Research, Society and Development, v. 11, n. 2, 4211225466, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i2.25466

Acompanhamento macroscopico de deterioracao e crescimento microbiano em
mamao ‘Formosa’: observacdo em ambiente doméstico como praticas do ensino

remoto

Macroscopic monitoring of rotting and microbial growth in papaya "Formosa’: observation in the
home environment as remote teaching practices

Monitoreo macroscopico del crecimiento microbiano y degradacion en papaya "‘Formosa’:

observacion en el ambiente del hogar como practicas de ensefianza remota

Recebido: 07/01/2022 | Revisado: 12/01/2022 | Aceito: 15/01/2022 | Publicado: 17/01/2022

Beatriz Lopes da Costa

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-0482-2832

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard, Brasil
beatriz.lopes12@aluno.ifce.edu.br

Magnolia Carneiro de Oliveira

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-3741-0076

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara, Brasil
E-mail: magnoliacarneirooliveira@gmail.com

Luis Felipe de Medeiros Gomes

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-2159-156 X

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara, Brasil
E-mail:felipe.gomes08@aluno.ifce.edu.br

Pedro Abreu da Silva Neto

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-6916-8712

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara, Brasil
E-mail: pabreunt@gmail.com

Mayara Salgado Silva

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-8739-836 X

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara, Brasil
E-mail: silvams@ifce.edu.br

Resumo

Os frutos do mamoeiro apresentam rapido amadurecimento e degradacdo pds-colheita. O acompanhamento de
processos de deterioragdo por contaminantes e a determinacdo de microrganismos por quantificacdo é uma pratica
recorrente nas Instituicbes de Ensino Superior (IES) do setor de Alimentos. No entanto, devido a Pandemia de Covid-
19, fez-se necessario a aplicacdo de outros métodos de ensino. Assim, o objetivo do presente trabalho foi validar um
método de acompanhamento macroscopico do crescimento microbiano no mamao ‘Formosa’, armazenado, em meio
domeéstico, sob duas condigdes de temperaturas estimadas: ambiente a 26+6°C e refrigerada 10+2 © C. Os frutos de
mamao ‘Formosa’ foram obtidos apresentando o minimo de 75% da casca amarelada e transportados para ambiente
domestico, onde foram realizadas avaliacbes da perda de massa e avango de crescimento flngico nos frutos mediante
a observacdo do desenvolvimento de micélios (estimados por medigdo). Ao final, percebeu-se que a perda de massa
foi elevada ao ultimo tempo de armazenamento (13 dias), com 73,7% para os frutos armazenados a temperatura
ambiente e 39% para os refrigerados. Houve crescimento de estruturas flngicas e necroses de até 5,5 cm na polpa e
4,3 cm casca no ultimo tempo de avaliagdo (312h). Concluiu-se que a validagdo do método de acompanhamento do
crescimento microbiano nos frutos foi viavel, houve um nivel de deterioracdo elevada nos frutos em temperatura
ambiente em comparacdo aos refrigerados e foram notadas diferengas consideraveis para a perda de massa dos frutos
em condicdo ambiente.

Palavras-chave: Método; Avaliacdo; Maméao; Degradacdo; Refrigeracéo.

Abstract

The papaya present rapid ripening and postharvest degradation. The monitoring of deterioration processes by
contaminants and determination of microorganisms by quantification is a recurrent practice in higher education
institutions. However, due to the Covid-19 Pandemic, it was necessary to apply other teaching methods. Thus, the
objective of this resource was to validate a macroscopic accompaniment method of rotting and microbial growth in
'Formosa’ papaya, stored in domestic environment, under two conditions of estimated temperatures: environment at
26+6°C and refrigerated 10+2 ° C. The fruits of papaya 'Formosa' were obtained with a minimum of 75% of the
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yellow peel and transported to the domestic environment, where evaluations of the loss of mass and fungal growth in
the fruits were performed by observing the development of mycelium. At the end, it was noticed that the mass loss
was high at the last storage time (13 days), with 73.7% for fruits stored at room temperature and 39% for refrigerated
fruits. There was growth of fungal structures and necrosis of up to 5.5 cm in the pulp and 4.3 cm peel in the last
evaluation time (312h). It was concluded that the validation of the monitoring microbial growth method in fruits was
feasible, there was a high level of deterioration in fruits at room temperature compared to refrigerated fruits and
considerable differences were noticed for the loss of fruit mass in ambient conditions.

Keywords: Method; Evaluation; Papaya; Degradation; Refrigeration.

Resumen

Las frutas de papaya presentan una rapida maduracién y degradacién postcosecha. EI monitoreo de procesos de
deterioro por contaminantes y la determinacion de microorganismos por cuantificacion es una practica recurrente en
las instituciones de educacion superior (IES) del sector Alimentario. Sin embargo, debido a la pandemia de Covid-19,
fue necesario aplicar otros métodos de ensefianza. Asi, el objetivo de este trabajo fue validar un método de
seguimiento macroscépico del crecimiento microbiano en papaya 'Formosa’, almacenada en ambiente doméstico bajo
dos condiciones de temperaturas estimadas: ambiente a 26+6°C y refrigerada a 10+2°C. Los frutos de papaya
'Formosa' se obtuvieron con un minimo del 75% de la cascara amarillenta y se transportaron al ambiente doméstico,
donde se realizaron evaluaciones de la pérdida de masa y crecimiento flngico en los frutos observando el desarrollo
del micelio (estimado por medicién). Al final, se noté que la pérdida de masa se elevd al Ultimo tiempo de
almacenamiento (13 dias), con un 73,7% para las frutas almacenadas a temperatura ambiente y un 39% para las frutas
refrigeradas. Hubo crecimiento de estructuras flngicas y necrosis de hasta 5,5 cm en la pulpa y 4,3 cm de peeling en
el dltimo tiempo de evaluacion (312h). Se concluy6 que la validacion del método de monitoreo del crecimiento
microbiano en las frutas era factible, hubo un alto nivel de deterioro en las frutas a temperatura ambiente en
comparacion con las frutas refrigeradas y se observaron diferencias considerables para la pérdida de masa de fruta en
condiciones ambientales.

Palabras clave: Método; Evaluacion; Papaya; Degradacion; Refrigeracion.

1. Introducéo

Os frutos do mamoeiro apresentam rapido crescimento e pertencem a familia Caricaceae, sendo popularmente
conhecidos no Brasil. O pais foi considerado como um dos maiores no setor produtivo de mamdo, chegando a ocupar 0
segundo lugar em 2018, com cerca de 1.488.240 ton produzidas (Galang et al., 2016; Vieira et al., 2020; Madani et al., 2016).

Estes frutos sdo caracterizados por casca fina e polpa macia e apresentam um padrdo climatérico que consiste no
amadurecimento acelerado apds a colheita. Além disso, o desenvolvimento do fruto pds-colheita é marcado pelo répido
amolecimento e mudanca de cor do verde para o amarelo, bem como susceptibilidade a danos mecénicos como compresséo,
abrasdo e cortes (Cunha et al., 2018; Salomao et al., 2016; Wu et al., 2019).

Por ser um fruto tipicamente climatérico, ocorrem modificacbes metabolicas, organolépticas e fisiologicas nos
mamdes, tais como na taxa de respiragdo que aumenta com o amadurecimento e na taxa de transpiracdo, onde ocorre
eliminacdo de &gua e consequentemente a perda de massa (Maringgal et al., 2020; Barbosa et al., 2018).

Perdas po6s-colheita desses frutos ocorrem principalmente pela frequéncia respiratéria elevada, producdo de etileno
que estimula o amadurecimento e deterioracdo flngica. Os danos ocorrem por fatores fisioldgicos, patol6gicos € a transpiracéo
ocasiona o murchamento do fruto, acelerando o processo de degradacdo (Andrade & Vieira, 2016; Martins & Siqueira, 2017)

Outro fator que aumenta a incidéncia de perdas consiste nas doencas pos-colheita, ou seja, além da degradacao
decorrente do metabolismo interno, os frutos também passam por deterioracdo microbiana (Dantas et al., 2018; Freitas et al.,
2018).

A redugdo da temperatura de armazenamento mediante a refrigeracdo constitui um meio para desacelerar o
amadurecimento, promovendo maior vida Util. No entanto, injurias pelo frio podem ocorrer do fruto em temperaturas menores
que 7°C (WU et al., 2019).

A determinagdo de microrganismos por quantificacio e o acompanhamento de processos de deterioracdo por

contaminantes € uma pratica recorrente em diversos setores, em especial no setor de Alimentos e pelas Instituicbes de
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Educagdo Superior (IES) que disseminam conhecimento por meio do ensino e praticas. No entanto, em decorréncia da
pandemia de Covid-19 foi necessario a aplicagdo de outros métodos de ensino, bem como sua diversificacdo. Entdo, para
realizacdo de experimentos foram desenvolvidas técnicas que pudessem ser empregadas em ambientes ndo controlados. Assim,
0 objetivo do presente trabalho foi validar um método de acompanhamento de deterioracdo do mamao ‘Formosa’, armazenado
sob duas condi¢des de temperatura (ambiente e refrigerada) em meio doméstico que poderé ser utilizado como proposta para

educacdo a distancia (EAD).

2. Metodologia

A pesquisa foi de natureza quali-quantitativa, de carater experimental (Pereira, D. M Shitsuka, R. Parreira, &
Shitsuka, 2018)

O experimento foi realizado no més de setembro de 2021, os frutos de maméo ‘Formosa’ foram obtidos em estadio de
comercializagdo com o minimo de 75% da casca amarela (Marinho, D. E. Klein, & C. L. Siqueira, 2018), firmes e com

auséncia de danos no comércio local do municipio de Currais Novos - RN e transportados para ambiente doméstico (Figura 1).

Figura 1. Frutos obtidos no comércio local, Currais Novos-RN, 2021.
I

Fonte: Autoria Propria (2021).

O estudo foi realizado em delineamento experimental inteiramente casualizado com trés repeti¢Ges por tratamento.
Cada repeticdo correspondia a um quarto dos mamdes adquiridos, obtendo-se um total de 6 amostras.

Para obtenc¢do das amostras, foram adquiridos o total de 2 frutos que posteriormente foram submetidos a aplicagdo de
alcool 70% para sanitizagdo das cascas, em seguida, 0os mesmos foram quarteados e as sementes foram removidas. As fatias de
maméo selecionadas foram dispostas de forma uniforme em bandejas de isopor (Figura 2).

=

Figura 2. Obtencéo dos frutos, Currais Novos-RN, 2021.

Fonte: Autoria Propria (2021).

As avaliacdes ocorreram diariamente a cada 12h nos mamdes que estavam armazenados sob duas condicfes de
temperatura: Refrigerada (10+£2°C) ou Ambiente (26+6°C).

Os tempos mais significativos foram selecionados para apresentacdo dos resultados e expressos em dias de
armazenamento, nomeadamente 0, 3, 5, 9, 11 e 13 dias que corresponderam as seguintes horas: Oh, 72h, 120h, 216h, 264h e
312h.

Para 0o acompanhamento da perda de massa, os frutos armazenados foram submetidos a pesagem com uso de Balanga
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Digital de Cozinha, da marca SF-400, para cada tempo de avaliacdo. O calculo para obtencéo da perda de massa dos frutos foi

realizado de acordo com a metodologia de A. C. F. Vieira et al. 2020 (com adaptagdes), pela seguinte equagéo:

Equacéo 1: M(%) = Mi-Mf/ Mi x 100.

Em que, Mi corresponde ao peso (g) inicial (Oh) e Mf ao peso final obtido a cada 12h.

Para o acompanhamento de desenvolvimento fangico, realizou-se a contagem de colénias bem como a mensuracdo de
seus diametros (cm) em dois sentidos (longitudinal e transversal), observando o avan¢o da degradacdo ao decorrer do tempo de
armazenamento a cada 12h, utilizando a metodologia de Amaral, Monteiro, Silva, Lins e Oliveira (2017) com modificacdes.

Com os dados longitudinais e transversais, fez-se o calculo da rea das colonias dos fungos considerando um formato

elipséide mediante a férmula algébrica tradicional pela seguinte equacéo:

Equagio 2: Area= AxBxm
Onde A= didmetro longitudinal (cm) dividido por 2; B = didmetro transversal (cm) dividido por 2; e = (pi)= 3,14
Com os resultados obtidos, calculou-se a média e o desvio padrdo com auxilio do programa Excel para apresentagéo

dos dados na forma de gréaficos e quadros.

3. Resultados e Discussao

3.1 Acompanhamento da Perda de Massa dos Frutos
No tempo inicial (Oh) as amostras em armazenamento ambiente e refrigerado foram pesadas e apresentavam em
média 413,33g +11,37 e 420,39 * 41,68, respectivamente. Foi observado uma perda de massa elevada em todos os tratamentos

durante os tempos de armazenamento como pode ser observado no Gréfico 1.

Gréfico 1. Perda de massa dos frutos ao decorrer de 13 dias de armazenamento, Currais Novos-RN, 2021.

o4

Dias

® Ambiente ® Refrigerada

Fonte: Autoria Propria (2021).

Com os resultados adquiridos no Grafico 1, pode-se observar que ao terceiro dia (72h), a perda de massa obtida para o
ambiente foi de 27,52% (113,66Q0), enquanto o refrigerado apresentou uma perda de 10,98% (45,63g). Com 13 dias (312h) a
perda de massa observada para 0 ambiente e refrigerado foi de 73,87% (305g) e 40,3% (196,979), respectivamente.

Os frutos apresentaram um alto indice de perda de massa, esse fator foi influenciado pela temperatura elevada e
ambientes de armazenamento ndo controlados, aumentando a taxa de transpiragdo que, por sua vez, promoveu perda de agua e

trocas gasosas com 0 meio externo. A forma de processamento (cortes) também afetou a reducdo nas duas condicdes de
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armazenamento (Holsbach et al., 2019). No estudo de Roos, Trevisol e C. Klein (2019), com mamio ‘Formosa’ minimamente
processado com cortes de diferentes tamanhos sob armazenamento refrigerado, foi notado que porgdes maiores dos frutos
tiveram maior perda de massa. Na pesquisa de Holsbach et al. (2019), com mamao minimamente processado sob refrigeracdo a
4°C ao final de 15 dias, os frutos apresentaram perda de massa de 7,92%, e no presente estudo com 13 dias (312h) de
refrigeracéo a perda obtida foi de 40,3%. Este maior valor pode ser justificado pela maior temperatura de armazenamento neste

estudo.

3.2 Aspectos do Crescimento Microbiano nos Frutos
A aparéncia dos frutos ao decorrer do armazenamento por 13 dias (de Oh a 312h) podem ser observados nas imagens

de registro (Quadro 1).

Quadro 1. Aparéncia e Processo de degradacdo ao decorrer dos tempos de armazenamento avaliados, Currais Novos-RN,
2021.

Tempo (h) Temperatura ambiente Refrigeracéo Observacoes

0Oh - N . . | Aparéncia do mamdo logo apds o
preparo.

72h Desenvolvimento de porcdo cinza e
depressdo na casca dos mamdes a
temperatura ambiente.

120h Aparecimento de micélios de fungos
nos mamdes  armazenados  a
temperatura ambiente.

216h Evolugdo de fungos nos frutos
armazenados em condi¢des ambientes.

264h Aparecimento de fungos também nos
frutos refrigerados.

312h Avango de degradacdo e ressecamento
nos dois tratamentos.

Fonte: Autoria Propria (2021).
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A partir dos dados obtidos em relacdo ao processo de degradagdo e aparéncia (Quadro 1), observou-se o
amolecimento dos frutos nos dois tratamentos, porém, de maneira superficial para os refrigerados em comparagdo ao
armazenamento ambiente. No estudo de Wu et al. (2019), sobre metabdlitos nos frutos do mamoeiro em condigao refrigeragédo
a 4°C e sob filme de polietileno, foi observado perda de firmeza com 30 dias, no atual estudo o amolecimento passou a ser
observado ao 5° dia (120h), esse comportamento pode ser justificado pelas diferencas no acondicionamento, visto que nao foi
utilizado nenhum revestimento ou embalagem para conservacao do fruto.

O aroma frutado das amostras nas duas condi¢Bes reduziu ao 3° dia (72h), permanecendo de forma leve nas
amostras armazenadas a frio. No 5° dia (120h) frutos armazenados a temperatura ambiente perderam o aroma frutado. Além
disso, notou-se que houve ressecamento intenso para frutos em condigdo ambiente em relacéo aos refrigerados. De acordo com
Wau et al. (2019), a reducdo do aroma em frutos sob baixas temperaturas esta associado a mudanga do perfil de compostos
volateis.

Com o tempo a aparéncia atrativa dos frutos decaiu e deu lugar a degradagdo dos mesmos, o inicio da deterioragdo
foi perceptivel entre 0 3° (72h) e o 5° dia (120h), posteriormente ocorreu avango das lesdes e os mamdes armazenados a
temperatura ambiente apresentaram entre o0 11° e o 13° dia (264h e 312h), um odor forte e ardente proveniente das regides
deterioradas.

O estudo foi encerrado no 13° dia (312h) quando observou-se a presenca de insetos que inviabilizariam qualquer
comparativo posterior.

Em uma observagio macroscopica é possivel associar as colonias observadas com espécies de Penicillium spp. E
visto que o fungo Penicillium spp produz bolores verdes em frutas citricas, os esporos espalham-se pelo ar e quando os frutos
sdo contaminados comegcam a apresentar incidéncia de danos por porgBes amolecidas, aquosas e posteriormente séo
desenvolvidas estruturas fungicas brancas com esporos verdes (Benato et al., 2018)

Na presente pesquisa, esse comportamento corrobora com o 5° dia (120h) de avaliagdo, onde ocorreu
desenvolvimento de micélio branco e pontos verdes polpa, foi observado anteriormente que os mamdes armazenados a
temperatura ambiente estavam susceptiveis ao ataque de insetos (moscas) o que provavelmente levou a contaminacao cruzada
nos frutos, gerando essas estruturas e ao final do estudo o crescimento completo desses elementos podem ser observados
(Figura 4A).

Figura 4. Exemplares de col6nias de fungos observados nos frutos armazenados a temperatura ambiente, Currais Novos-RN,

2021.
4A l
S &

4D

|

4E =S

Vi

Fonte: Autoria Propria (2021).
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Com as representacdes visuais dos frutos na Figura 4 é possivel observar diferentes aspectos de crescimento fingico.
Nos frutos, as caracteristicas do desenvolvimento dos contaminantes podem ocorrer pelo aparecimento de porgGes amolecidas,
Umidas com partes de conidios (massas de coloracéo alaranjada), bem como lesdes escuras ou cinzas (Rojo- Baez et al., 2017).
No presente estudo, notou-se um padrdo de geracdo das colbnias de quatro maneiras diferentes na casca, descritas a seguir.

A primeira observacdo por formacao de depressdes (Figura 4D) com aspecto circular, mudanca de cor (inicialmente
com caracteristica da casca) para cinza, evoluindo para marrom escuro ou preto (Figura 4D, 4E e 4F). Houve producdo de
porcdes alaranjadas, redondas e cdncavas, bem como estruturas brancas, fundas que posteriormente formaram porgdes pretas
(Figura 4C e 4F).

Além disso, observou-se que duas formas arredondadas verdes presentes na casca desde o inicio do estudo passaram a
aumentar, escurecer, com posterior unido e desenvolveram estruturas brancas (Figura 4B).

Amaral et al. (2017), avaliando a frequéncia de fungos quiescentes na podridao peduncular do mamao ‘Sunrise’ por
10 dias (em condicBes ambientes), observou incidéncia do género Cladosporium, que causa podriddo verde-preta na superficie
(casca) dos frutos, além disso, foi notado a ocorréncia de espécies do género Corynespora, que gera porcdes esféricas nos
frutos (mesmo quando verdes), as partes circulares desenvolvem-se rapidamente e os danos obtidos formam depressdes com
estruturas fangicas pretas na regido central, de formato irregular (cobrindo parte significante do fruto), com crescimento
chegando a uma unido, formando uma s6 estrutura. No presente estudo, comportamento semelhante ao anteriormente descrito
foi obtido nas amostras em condigdo ambiente (Figura 4B e 4F).

No estudo de Vieira et al. (2020), inoculando C. gloeosporioides no mamao, observou-se que aos 10 dias de
armazenamento a 20°C, frutos ndo tratados com o recobrimento apresentaram desenvolvimento do fungo (contaminagdo
aparente no pedinculo por escurecimento da lesdo). Na presente pesquisa também foi observado o comportamento de
escurecimento da lesdo (Figura 4B, 4C e 4F).

3.3 Acompanhamento do Crescimento Microbiano
No presente estudo foi observado que as estruturas flngicas desenvolvidas apresentavam um formato
aproximadamente elipsoide, entéo para facilitar a compreenséo do leitor, a seguir na Quadro 2, serdo apresentados os dados

referentes a area das coldnias:

Quadro 2. Valores médios e desvio padrdo da area elipsoidal das colénias formadas no decorrer de 13 Dias (312h) de
armazenamento, Currais Novos-RN, 2021.

Tempos (h)
Localizacé 16ni
ocalizagdo das colonias Oh 72h 120h 216h 264h 312h
Polpa do fruto na temperatura - - 0,43+0,49 2,15+2,73 3,10+3,38 3,38+3,28
ambiente
Casca de fruto ambiente 0,12+0 | 0,46x0,5 1,24+1,12 2,01+1,96 2,12+2,09 4,38+5,55
Polpa de fruto refrigerado - - - - - -
Casca de fruto refrigerados - - 0,050 0,05+0 0,36+0,38 0,36+0,38

Fonte: Autoria Propria (2021).

Como pode ser observado na Quadro 2, a area das col6nias e dos micélios aumentam progressivamente ao decorrer
dos tempos. O desvio padréo foi maior em algumas amostras devido a grande dispersao dos dados (tamanhos variados).
Em geral os tempos mais significativos no presente estudo foram a 216h e 264h (intervalos onde ocorreu maior

crescimento desenvolvimento flngico), bem como o tempo de 312h, onde algumas estruturas ndo evoluiram mais.
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Considerando que as coldnias de fungos possuem comportamento préprio, também foi realizada a compilagdo dos

dados referentes ao didmetro longitudinal e transversal das 11 colbnias identificadas conforme o Quadro 3.

Quadro 3: Acompanhamento do crescimento das col6nias de fungos identificadas no decorrer dos 13 dias (312 h) de

armazenamento.
Amostra Caracteristica do fungo Diémetro Oh 72h 120h 216h 264h 312h
AP1 Micélio Verde L ) ) 0,17 4,0 55 55
T 0,6 13 1,7 1,7
AP2 Micélio Branco L ) ) 1,1 45 55 55
T 0,9 1,7 1,7 17
AP3 Micélio Branco L ) ) ) 29 3,4 39
T 0,7 0,8 1,1
AP4 Micélio Verde L ) ) ) 0,13 0,13 0,13
T 0,13 0,13 0,13
AP5 Micélio Branco L ) ) ) 0,5 1,2 1,6
T 0,4 0,6 0,8
AC1 Micélio cinza L 0,72 0,72 0,72 0,72 0,72
T - 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4
AC2 s L 0,5 1,0 1,23
Micélio branco e preto T - - 03 0.83 103
AC3 - L 04 04 0,6 14 1,53
Micélio verde e branco T 0.4 0.4 06 12 136 19315
AC4 Micélio laranja, cinza, preto e L ) 1,2 1,6 2,57 2,717 | 43214
branco T 11 1,46 1,7
RC1 s L 0,3 0,3 0,5
Micélio Branco T - - 02 02 0.24 0,50,24
RC2 Micélio Branco L ; . . - 0909 | 0909

A = Ambiente; R = Refrigerado; P = Polpa; C = Casca; L = Didmetro longitudinal (cm); T = didmetro transversal
(cm); Nota: - auséncia de crescimento. Fonte: Autoria Propria (2021).

De acordo com os dados obtidos no Quadro 3, de maneira geral, a menor incidéncia de micélios foi observada nas
amostras refrigeradas e apenas na casca (RC1 e RC2) com crescimento longitudinal de 0,5 e 0,9 cm respectivamente ao final
dos 13 dias (312 h).

Nos mamdes armazenados a temperatura ambiente, o nimero de micélios foi bem maior, atingindo o montante de 9,
sendo 5 na polpa (AP1, AP2, AP3, AP4 e AP5) e quatro na casca (AC1, AC2, AC3 e AC4). Na polpa, 0 méaximo crescimento
longitudinal alcancado foi de 5,5 cm (AP5) e na casca, 0 maximo observado foi de 4,3 cm (AC4).

Fernandes, Dias, Aguiar, Morenz,e Oliveira (2016), trabalharam com o controle da antracnose dos frutos do mamao
com uso de 6leo essencial, realizando inocula¢do do fungo na superficie (casca), observou-se que a lesdo dos frutos controle
(sem aplicacdo de 6leo) cresceram 2,33 cm em 7 dias (168 h) de armazenamento ambiente. Na ocasido ndo foi identificado se o
diametro seria longitudinal ou transversal. Na atual pesquisa, valor semelhante foi encontrado no didmetro longitudinal de uma
micéli localizado nas cascas de mamoes armazenados a temperatura ambiente (AC4) apés 9 dias de armazenamento (216h). A
pesquisa de Amaral et al. (2017), sobre fungos nos frutos do mamoeiro e manejo com uso de fosfitos e atmosfera modificada,
observou ocorréncia de crescimento da lesdo para frutos testemunha (sem aplicacdo de tratamentos), obtendo-se 3,37 cm em
temperatura ambiente. No presente estudo, o micélio AC4 apresentou resultados semelhantes ao 13° dia (312h) de
acompanhamento, chegando a 2,7 € 1,7 cm.

Os comparativos apresentados apontam a semelhanca das medi¢Ges do desenvolvimento dos micélios em ambiente

doméstico com o auxilio de réguas, comprovando dessa forma a efetividade do acompanhamento para fins didaticos.


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i2.25466

Research, Society and Development, v. 11, n. 2, 4211225466, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i2.25466

4. Concluséao

Portanto, 0 acompanhamento do processo de deterioracdo do maméo em meio doméstico foi positivo, levando-se em
consideracdo que o experimento ndo ocorreu em local controlado. A validacdo do método de acompanhamento do crescimento
microbiano nos frutos foi viavel pela medigdo e calculo das areas das estruturas desenvolvidas ao longo do armazenamento,
também foi notado um estado de deterioracéo elevada nos frutos em temperatura ambiente (com maior desenvolvimento dos
micélios pretos) em comparacdo aos refrigerados. Além disso, foram notadas diferencas consideraveis para a perda de massa
dos frutos em condi¢do ambiente (que apresentou uma perda elevada) em relacdo aos refrigerados.

Sugere-se para pesquisas futuras a utilizacdo do presente estudo como modelo a fim de desenvolver novos métodos
voltados para 0 acompanhamento de crescimento microbiano na area de alimentos, como proposta didatica para educacdo a
distancia (EAD).
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