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RESUMO

FELIX, Romulo Castro. Testes preliminares em frutos destacados de cafeeiro para
desenvolvimento de técnicas de criacdo da broca do cafeeiro. Bambui: IFMG Campus
Bambui, 2025. 29p.

A broca do cafeeiro (Hypothenemus hampei) é uma praga de dificil controle no campo, sua
criacdo em condicdes laboratoriais se torna essencial para subsidiar pesquisas relacionadas ao
seu ciclo biologico, comportamento e estratégias de manejo, especialmente no ambito do
controle biol6égico e do desenvolvimento de novas tecnologias sustentaveis. Entretanto, um
dos maiores entraves para a criagdo continua dessa praga em laboratorio é a dificuldade de
obtencdo e conservacdo dos frutos de café, que possuem alta perecibilidade e sé&o
influenciados pela sazonalidade. Nesse contexto, este trabalho teve como objetivo avaliar a
viabilidade de uso de frutos congelados e in natura, com diferentes revestimentos (cera de
abelha, parafina e auséncia de revestimento), como substrato para criacdo da broca do cafeeiro
em condicdes de laboratorio. O experimento foi conduzido no IFMG — Campus Bambui,
utilizando frutos da cultivar Rubi (Coffea arabica), divididos em seis tratamentos, com cinco
repeticdes cada, sendo armazenados por 76 dias. Durante o periodo, foram realizadas
pesagens periddicas a fim de acompanhar a perda de massa dos frutos, um indicativo direto da
sua integridade e potencial para manutencdo da praga. Os resultados demonstraram que 0s
frutos congelados apresentaram as maiores perdas de peso, mesmo quando revestidos,
indicando que o congelamento compromete a estrutura fisica e a viabilidade do fruto como
hospedeiro. Em contrapartida, os frutos ndo congelados, sobretudo os revestidos com cera de
abelha, mantiveram melhor sua integridade fisica, registrando 0s menores percentuais de
perda. Diante disso, conclui-se que a utilizacdo de frutos in natura com revestimento de cera
de abelha é a alternativa mais eficiente para a criacao laboratorial de Hypothenemus hampei,

favorecendo a continuidade de experimentacdes e contribuindo para avancos no manejo da

praga.

Palavras chaves: Coffea arabica, conservacdo de frutos, criagdo em laboratdrio.



ABSTRACT

FELIX, Romulo Castro. Preliminary tests on detached coffee tree fruits to develop coffee
berry borer breeding techniques. Bambui: IFMG Campus Bambui, 2025. 29p.

Coffee berry borer (Hypothenemus hampei) is a pest difficult to control in the field. Its rearing
under laboratory conditions is essential to support research related to its biological cycle,
behavior, and management strategies, especially in the context of biological control and
development of new sustainable technologies. However, one of the main obstacles to the
continuous laboratory rearing of this pest is the difficulty in obtaining and preserving coffee
fruits, which are highly perishable and influenced by seasonality. In this context, the objective
of this study was to evaluate the feasibility of using frozen and fresh fruits, with different
coatings (beeswax, paraffin, and no coating), as a substrate for rearing Hypothenemus hampei
under laboratory conditions. The experiment was conducted at IFMG — Campus Bambui,
using fruits from the Rubi cultivar (Coffea arabica), divided into six treatments with five
replicates each, and stored for 76 days. During this period, periodic weighings were
performed to monitor the fruit mass loss, which is a direct indicator of their integrity and
potential to sustain pest. Results showed that frozen fruits had the highest weight losses, even
when coated, indicating that freezing compromises the physical structure and viability of the
fruit as a host. In contrast, fresh fruits, especially those coated with beeswax, better preserved
their physical integrity and recorded the lowest loss percentages. Therefore, it is concluded
that the use of fresh fruits coated with beeswax is the most efficient alternative for the
laboratory rearing of Hypothenemus hampei, promoting the continuity of experimental work

and contributing to advances in pest management.

Keywords: Coffea arabica, fruit preservation, laboratory rearing.
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1 INTRODUCAO

A cafeicultura é uma das atividades agricolas mais relevantes para o Brasil, tanto do
ponto de vista econdmico quanto social, representando uma significativa fonte de renda e
emprego para milhares de produtores. Contudo, essa cultura enfrenta diversos desafios
fitossanitarios, sendo a broca-do-cafeeiro (Hypothenemus hampei) considerada a principal
praga do cafeeiro, especialmente das espécies Coffea arabica e Coffea canephora (PAIVA et
al., 2015).

A broca-do-cafeeiro € um besouro da familia Curculionidae e subfamilia Scolytinae,
originario da Africa, que se adaptou a diversos ambientes tropicais produtores de café (VEGA
et al., 2015). Para a criacdo massal da broca objetivando a multiplicacdo de seus inimigos
naturais para uso em programas de controle bioloégico e manejo integrado, tem-se utilizado
frutos maduros, beneficiados com pergaminho (Benavides- G. & Portilla- R, 1995) e dieta
artificial (Villacorta & Barrera, 1996). A criacdo do inseto em frutos maduros ou beneficiados
durante todo o ano ¢ dificultada por sua auséncia nas regides em que ocorre de uma a duas
floracbes ao ano e cuja colheita é Unica. A utilizacdo da dieta artificial ainda ndo € tao
frequente devido ao alto custo dos ingredientes e muitas vezes pouco eficientes. O
armazenamento de frutos maduros ou beneficiados pode ser feito em camara fria apos a
colheita e depois utilizados para a criagdo da broca, entretanto, as sementes beneficiadas,
depois de retiradas da armazenagem, perdem rapidamente o conteldo de umidade,
prejudicando o desenvolvimento dos estadios imaturos do inseto (OZORCO-HOYQS, 1994).

O controle da broca envolve majoritariamente praticas culturais e, em alguns casos,
uso de inseticidas, o que acarreta riscos de resisténcia e impactos ambientais (BRUN et al.,
1989). Dessa forma, a criacdo da praga em condicdes laboratoriais tem se mostrado uma
ferramenta indispensavel para o avanco de estudos sobre seu comportamento, biologia e
alternativas de manejo. Uma das dificuldades encontradas pelos pesquisadores esta na
obtencdo continua de frutos adequados para a criacao, devido a sazonalidade e perecibilidade
do café in natura. Nesse sentido, métodos que envolvam a conservacdo dos frutos, como o
congelamento, vém sendo investigados como alternativa viavel para manter a criacdo de
insetos ao longo do ano (PARRA, 2001; HIROSE; NEVES, 2002).

O congelamento é uma técnica amplamente utilizada na conservacdo de frutos
tropicais, uma vez que reduz a atividade metabdlica dos tecidos e inibe o desenvolvimento de
microrganismos deterioradores (RESENDE et al., 2004). No entanto, esse processo pode

causar alteragBes estruturais e fisioldgicas nos tecidos vegetais, as quais podem influenciar o
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desenvolvimento de insetos que se alimentam diretamente do material vegetal conservado.
Assim, é necessario avaliar os impactos do congelamento sobre a viabilidade do fruto como
substrato alimentar para Hypothenemus hampei, comparando-se os resultados com frutos
recém-colhidos e mantidos em condigdes naturais.

Compreender a interagdo entre a broca do cafeeiro e diferentes condi¢bes de
armazenamento dos frutos é essencial para aperfeicoar métodos de criagdo laboratorial,
principalmente em programas de controle bioldgico, que dependem da producéo constante de
individuos sadios e viaveis para testes e liberagdes em campo (PARRA, 2001). A
possibilidade de utilizar frutos congelados representa uma alternativa estratégica para superar

os desafios de sazonalidade e logistica na producédo de colnias da praga.
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

Testar a manutencao de frutos de cafeeiro em condi¢des naturais e ap6s o periodo de
congelamento para futuras utilizagdes em criagdes de broca do cafeeiro.

2.2 Objetivo Especifico

e Comparar 0 peso dos frutos que passaram pelo processo de congelamento e nédo
congelamento;

e Armazenar frutos de café sob diferentes condicdes;

e Avaliar a perda de umidade dos frutos submetidos aos diferentes metodos de
conservacéo;

e Indentificar possiveis estratégias para otimizacdo do armazenamento de frutos de cafe.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Broca do café

A regido preferencial do ataque da broca é na coroa do fruto, local da cicatriz floral.
Os primeiros ataques ocorrem ainda quando muitos dos frutos estdo aquosos, neste caso, a
broca causa uma perfuracdo somente superficial, ndo ovoposita e nem se estabelece no fruto.
J& nos estagios iniciais de maturacdo, cerca de 90 dias apds a primeira florada, o besouro
adulto pode penetrar a semente criando galerias (MATIELLO et al., 2016).

Para Reis et al. (2010) os primeiros prejuizos causados pela broca do café estdo
relacionados com a queda precoce dos frutos. A queda dos frutos é causada devido a
penetracdo do adulto da broca para postura de seus ovos, enquanto a reducdo no peso da
semente € ocasionada pela alimentacdo das larvas resultantes da postura. Em pesquisas
realizadas por Nakano et al. (1976) e Yokoyama et al. (1978) apud Reis et al. (2010) foi
descoberto que o ataque de broca aumenta a queda natural de frutos precocemente na ordem
de 8% a 13% para café arabica.

A perda de peso € um dos principais prejuizos que a broca pode causar. Em um
experimento realizado no estado de Minas Gerais verificou-se uma redugdo no peso do cafe,
no qual com a maxima infestacdo (100%) de grdos brocados, as perdas chegam a 21%, o que
representa uma perda de 12,6 kg de café por saca beneficiada de 60 kg (REIS et al., 1984;
REIS, 2007 apud REIS et al., 2011).

Segundo Reis et al. (2010), a melhor estratégia para manejo da broca-do-café é
baseada no controle cultural, criando condices desfavoraveis para sobrevivéncia da praga.
Plantios mais abertos permitem maior entrada de luz e circulacdo de ar na area, isso reduz a
umidade do ar entre as plantas, criando o microclima desfavoravel para sobrevivéncia da

broca.

3.2 Criacdo da broca do café em laboratdrio

Para a obtencdo de sucesso em uma criacdo massal de insetos € de relevancia
imprescindivel que esta tenha continuidade durante todo o ano, pois se houver interrupcao da
mesma ndo se conseguira, em curto prazo de tempo, retornar aos niveis de uma producédo
massal. Assim sendo, como as liberacdes de inimigos naturais sdo realizadas apenas em
determinadas épocas do ano, é importante dispor de técnicas para 0 armazenamento de ovos,
visando a continuidade da criacdo em periodos criticos, como por exemplo na entressafra,

quando os insetos ndo estdo disponiveis no campo (PARRA, 2001).
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Segundo Parra (2001), uma das grandes limitagcbes de um entomologista € dispor de
um inseto durante todo o ano para a realizacdo de estudos basicos sobre o mesmo, a fim de
conhecer sua biologia e tornar possivel seu controle.

Logo, para o desenvolvimento de um programa de controle biolégico, a criacdo e
manutencdo de insetos sadios em laboratério sdo fundamentais, visando sua utilizagdo em
testes de patogenicidade e determinacdo das doses de aplicacdo (Parra 1998). Para a broca-do-
café a criagdo pode ser baseada em dietas artificiais (Brun et al., 1993, Villacorta & Barrera
1993) ou em frutos infestados (Jiménez-Gomez 1992).

A criacdo em dietas artificiais possui vantagens, ocupando menor espaco fisico e
produzindo maior nimero de insetos, mas exige cuidado sanitario especial para evitar
problemas com contaminacdes na dieta, necessitando de mdo de obra especializada e
laboratorio com maior infraestrutura (Hirose et al., 2002).

Alem disso, para estudos de controle microbiano a utilizagdo de insetos criados em
dieta artificial pode causar alteracdes na eficiéncia do patogeno. O desenvolvimento dos
fungos entomopatogénicos dentro do hospedeiro pode ser influenciado ndo apenas pelo
sistema imunoldgico do hospedeiro, mas também indiretamente pela dieta alimentar (Hajek &
St. Leger 1994). A influéncia da dieta artificial no desenvolvimento do fungo Ascosphaera
aggregata, na abelha Megachile rotundata (Fabricius), foi constatada por Goettel et al. (1993).
Também o percevejo Blissus leucopterus (Say) foi mais susceptivel a Beauveria bassiana
quando alimentado em dieta artificial em comparacdo com a dieta natural (Ramoska & Todd
1985).

A broca-do-café, pelo seu comportamento de construcdo de galerias na dieta, podera
também ficar com residuos da dieta sobre a sua cuticula, influenciando a germinacdo dos
conidios sobre os insetos, quando realizado testes de fungos entomopatogénicos. No método
de criacdo descrita por Jiménez-Gomez (1992), visando obter adultos de H. hampei para
selecdo de fungos entomopatogénicos, os insetos foram criados em frutos de café. Entretanto,

0 autor nao explica, de forma clara, como foi criada e coletada a broca-do-café.

3.3 Conservacao de frutos através do congelamento

Os frutos apds a colheita continuam sofrendo reacBes metabdlicas e mantém os
processos fisiologicos por tempo consideravel durante todo o periodo pés-colheita. Alves
(1993) descreve que, a acerola, assim como 0s outros frutos tropicais, passa por uma série de

alteracOes durante os processos de maturacdo, amadurecimento e senescéncia.
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Quando se deseja manter a qualidade original do fruto, o congelamento pode ser o
método selecionado, mas ocorrem mudancas fisicas e quimicas que sdo prejudiciais a
integridade estrutural do fruto (RESENDE et al., 2004). Para Powrie (1973), embora o
congelamento possa ser considerado o método mais recomendado para preservar alimentos
por longos periodos, suas vantagens podem ser afetadas pelos efeitos deletérios ao
produto, cuja severidade é tanto menor quanto mais rapida é a remocéo do calor.

Segundo Menezes (1992), durante o armazenamento de frutos ocorrem grandes
reducdes de peso devido a processos de respiracdo e principalmente de transpira¢do. O uso de
filmes pléasticos, a base de polietileno ou cloreto de polivinila (PVC), pela sua praticidade,
custo relativamente baixo e alta eficiéncia, tém sido bastante utilizados em associacdo ao
armazenamento refrigerado para evitar perdas, possibilitando com , através da modificacdo da
atmosfera, frutos tropicais de alta perecibilidade, tenham a sua vida pds-colheita prolongada.
Bleinroth et al. (1992) citam que mesmo durante a fase de crescimento os frutos estdo quase
sempre perdendo agua. Apds a colheita, este processo continua, com o agravante de que a
agua evaporada dos tecidos ndo pode mais ser reposta. A turgescéncia das células dependem
principalmente da presenca de agua, sendo a perda desta uma das principais causas da
deterioracdo destes produtos.

Fornasieri e Scalon (2004) em trabalho de armazenamento de acerolas sob
refrigeracdo (12 °C) e atmosfera modificada, citam que a vida Util pds-colheita das acerolas
pode ser prolongada para 12 dias em embalagem de PVC e CF Film® (embalagem pléastica
contendo absorvente de etileno) sob refrigeracdo, comparada com apenas quatro dias em

temperatura ambiente.

4 MATERIAIS E METODOS
4.1 Localizacao da area experimental

A montagem e execucdo do experimento foram realizadas no Laboratério de
Entomologia do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais
(IFMG) — Campus Bambui, localizado na altura do km 5 da Rodovia LMG-827, no municipio
de Bambui-MG, alto do Séo Francisco, Centro-Oeste mineiro, regido com altitude média de
697 metros, latitude 20° 00’ 23°” S e longitude 45° 58 37"’ O.

4.2 Coleta dos frutos de café e conducao do experimento
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No dia 27 de margo de 2024 foram colhidos 150 frutos imaturos de café pertecente &
espécie Coffea arabica, cultivar Rubi originaria do cruzamento das cvs. Catuai 99 com
Mundo Novo e congelados no Laboratorio de Entomologia no IFMG — Campus Bambui. No
dia 10 de abril foi realizado a coleta de 150 frutos imaturos na lavoura implantada no IFMG —
Campus Bambui, ap6s a coleta, ambos os frutos foram levados para o Laboratério de
Entomologia, no qual foram lavados em &gua corrente e em uma solucdo de hipoclorito de
sodio.

Em seguida, os frutos foram secados com papel toalha e divididos aleatoriamente em
30 parcelas contendo 10 frutos cada, sendo separados em frutos congelados (Figura 1) e ndo

congelados (Figura 2).

Figura 1 — Divisédo dos frutos de café congelados em parcelas.

Fonte: o autor, 2025.
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Figura 2 — Divisdo dos frutos de café ndo congelados em parcelas.

Fonte: o autor, 2025.

Apos a divisdo, todas as 30 parcelas foram pesados com o auxilio de uma balanca no
Laboratério de Fitopatologia no IFMG — Campus Bambui (Figura 3).
Figura 3 — Pesagem das parcelas.

Fonte: o autor, 2025.

Para a realizacdo do experimento foi utilizado 200 gramas de cera de abelha e 200
gramas de parafina, que foram inseridas em becker de 500 ml e em outro de 1000 ml
aquecidas na chapa aquecedora, o experimento foi realizado no Laborat6rio de Bromatologia
do IFMG — Campus Bambui (Figura 4).
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Figura 4 — Derretimento da parafina e da cera de abelha.

Fonte: o autor, 2025.

Apobs a pesagem, 50 frutos congelados e ndo congelados foram imersos na parafina
derretida e 50 frutos congelados e ndo congelados foram imersos na cera de abelha. No
tratamento testemunha, 50 frutos congelados e ndo congelados ndo receberam nenhum tipo de
revestimento, ou seja, ndao foram imersos em nenhuma das substéncias. Para auxiliar na
imersdo dos frutos nas susbtancias derretidas foi utilizado alfinetes entomolégicos, 0s quais
eram inseridos na coroa dos frutos para posteriormente realizar a imersdao dos mesmos na cera
de abelha e na parafina derretidas.

Os frutos foram imersos até o nivel da coroa (Figura 5), com o objetivo de deixa-la
exposta, uma vez que, as fémeas da broca demonstram preferéncia para penetrar o fruto na
regido da coroa.

Figura 5 — Frutos revestidos até o nivel da coroa.

Fonte: o autor, 2025.
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Em seguida, os frutos foram armazenados em pequenas placas circulares de plastico,
os quais foram observados semanalmente para visualizar as condig0es de secagem e realizar a

pesagem de cada uma das parcelas (Figura 6).

Figura 6 — Frutos armazenados em placas plasticas.
RS KES SR AR B

Fonte: o autor, 2025.

No dia 25 de junho de 2025 os frutos foram pesados novamente no Laboratorio de
Fitopatologia do IFMG Campus Bambui, para a avaliacéo final do experimento, no qual todo
0 revestimento de parafina e cera de abelha foram retirados para que ndo houvesse
interferéncia no peso final de cada tratamento, com o objetivo de avaliar somente 0 peso dos

frutos de café (Figura 7).



20

Figura 7 — Frutos sem revestimentos armazenados em placas plasticas.
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Fonte: o autor, 2025.

O delineamento experimental adotado foi o delineamento inteiramente casualizado,
constituido de seis tratamentos (frutos congelados revestidos com cera de abelha, frutos
congelados revestidos com parafina, frutos congelados sem revestimento, frutos néo
congelado revestido com cera de abelha, frutos ndo congelados revestidos com parafina e
frutos ndo congelados sem revestimento) com cinco repeticbes com dez frutos por parcelas,
totalizando 50 frutos por tratamento e 30 parcelas experimentais.

Em cada parcela experimental, foram avaliados o peso das parcelas contendo 10
frutos. Os frutos de café permaneceram armazenados no laboratorio por 76 dias, até o
momento da avaliacdo final, que foi realizada no dia 25 de julho de 2025. Todos 0s processos

realizados durante o experimento pode ser visualizado na Figura 8.
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Figura 8 — Fluxograma das etapas realizadas durante o trabalho.
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Fonte: o autor, 2025.
4.4 Analise estatistica

Os dados de peso dos frutos foram submetidos a Analise de Variancia e Teste Scott-
Knott (p>0,05) para comparacéo entre as médias através do programa Sisvar (FERREIRA et
al., 2003).

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados referentes aos pesos dos frutos de café tratados em laboratorio para a criagdo
da broca do cafeeiro estdo descritos na Tabela 1.



Tabela 1 — Peso médio dos frutos de café revestidos e ndo revestidos para a manutencéo para

futuras criagdes da broca do cafeeiro.

Tratamentos Peso inicial (g) Peso final (g)
Frutos congelados com cera de abelha 9,26 + 0,23 a 2,84 £0,80 a
Frutos congelados sem revestimento 9,36 + 0,23 a 3,00£0,80a
Frutos congelados com parafina 9,60+ 0,23a 3,06 £0,80 a
Frutos ndo congelados sem revestimento 1250+£0,23 b 4,17+0,80 b
Frutos ndo congelados com parafina 12,67+£0,23 b 4,20£0,80 b
Frutos ndo congelados com cera de abelha 12,83+£0,23 b 4,33+£0,80 b
CV (%) 4,76 4,91

Médias seguidas por letras distintas, nas colunas, diferem entre si pelo teste de Scott e Knott (p<0,05). Peso
inical refere-se a pesagem realizada no dia 10 de abril e Peso final a pesagem realizada no dia 25 de julho.
Fonte: o autor, (2025).

Com base nos resultados expostos na Tabela 1, € possivel observar uma diferenca
estatistica significativa com base no peso dos frutos de café no peso final, o que reflete
diretamente na escolha de qual dos tratamentos € o mais adequado para a conservacdo de
frutos de café para criacdo da broca do cafeeiro em laboratdrio, sendo os tratamentos em que
se utilizou frutos de café ndo congelado.

Foi possivel observar que os frutos submetidos ao congelamento, independentemente
do tipo de revestimento (cera de abelha, parafina ou auséncia de revestimento), apresentaram
pesos iniciais medios significativamente inferiores aos frutos ndo congelados. Essa diferenca
pode ser atribuida a perda de umidade decorrente do processo de congelamento, o que
influenciou diretamente na massa dos frutos ao longo do periodo de armazenamento.

Em relacdo ao peso final, nota-se que os frutos que foram submetidos a um periodo de
congelamento também apresentaram menor peso médio em comparacdo aos frutos nédo
congelados, mantendo o mesmo padrdo observado no peso inicial. Essa diferenca foi
estatisticamente significativa, conforme indicado pelas letras distintas (a e b) obtidas através
do teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade. Os frutos ndo congelados apresentaram maior
estabilidade no peso, o que pode indicar melhores condi¢des para a manutencdo da umidade e,
consequentemente, maior viabilidade para a criacdo da broca.

E importante destacar que o tipo de revestimento aplicado aos frutos (cera de abelha

ou parafina) ndo resultou em diferengas estatisticas significativas dentro dos grupos
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congelados ou n&o congelados, o que sugere que o fator congelamento teve maior influéncia
na variacdo do peso dos frutos do que o tipo de cobertura utilizada para reduzir esses efeitos.
Com o objetivo de complementar a analise apresentada na Tabela 1 e facilitar a
visualizacdo das diferencas entre os tratamentos quanto a perda de peso dos frutos, foi
elaborada a Tabela 2, que apresenta os valores percentuais de perda de peso para cada
tratamento ao longo do periodo experimental. Essa abordagem permite uma compreensdo

mais objetiva dos impactos dos tratamentos sobre a conservagdo dos frutos de café.

Tabela 2 — Percentual de perda de peso dos frutos de café submetidos a diferentes

tratamentos ao longo do periodo experimental com base na média dos pesos.

Tratamento Peso inicial (g) Peso final (g) Perdas (%)
Frutos congelados com 9,26 2,84 69,33
cera de abelha
Frutos congelado com 9,60 3,06 68,12
parafina
Frutos congelados sem 9,36 3,00 67,94
revestimento
Frutos ndo congelados 12,67 4,20 66,85
com parafina
Frutos ndo congelados 12,50 4,17 66,64
sem revestimento
Frutos ndo congelados 12,83 4,33 66,25

com cera de abelha

Fonte: o autor, (2025).

Observa-se que os frutos de café congelados, independetemente do tratamento,
apresentaram as maiores perdas de peso ao final do experimento. A maior taxa de perda do
peso foi observado nos frutos revestidos com cera de abelha com uma perda de 69,33%,
seguido dos frutos revestidos com parafina com 68,12%, e dos frutos sem revestimento com a
menor perda apresentada, sendo de 67,94%. Esses resultados evidéncia que o congelamento,
mesmo quando associado ao revestimento de parafina ou cera de abelha, ndo foi o suficiente
para evitar a perda significativa do peso dos frutos. Esse fator compromete ndo apenas a
integridade fisica do material, mas também a sua atratividade e funcionalidade para o

desenvolvimento da broca do cafeeiro.
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Por outro lado, os frutos ndo congelados se mostraram mais estaveis durante o seu
armazenamento, com perdas de 66,85% nos frutos revestidos com parafina, 66,64% nos frutos
sem revestimento e 66,25% nos frutos revestidos com cera de abelha. Embora as diferengas
numeéricas entre os tratamentos nos frutos ndo congelados parecam pequenas, elas ganham
relevancia quando se considera viabilidade dos frutos ao longo do tempo.

Essas observagbes convergem para um entendimento claro em relagdo ao
congelamento, que mesmo sendo uma pratica comum para prolongar a conservacao de frutos,
pode ndo ser ideal quando o objetivo é criar a broca do cafeeiro em condicGes laboratoriais. A
perda de peso elevada nos frutos que passaram pelo processo de congelamento compromete
sua funcionalidade como hospedeiro, podendo afetar tanto o desenvolvimento quanto o
comportamento da praga. Ja os frutos ndo congelados, especialmente os revestidos com cera
de abelha, preservam melhor suas caracteristicas fisico-quimicas, mantendo-se mais
adequados para estudos laboratoriais com a broca do cafeeiro.

Com o objetivo de ampliar a compreensdo dos resultados obtidos, foi construido um
gréafico com base nas médias de peso dos frutos registradas ao longo dos dias de avaliacéo
(Figura 8). A representacéo grafica das curvas de variacdo permite observar com mais clareza
0 comportamento de cada tratamento ao longo do tempo, evidenciando as tendéncias de perda

de peso dos diferentes revestimentos sobre a conservacao dos frutos
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Figura 9 — Curvas de variagdo do peso médio dos frutos de café submetidos a diferentes
tratamentos ao longo do periodo experimental.
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Fonte: o autor, (2025).

De acordo com Souza et al. (2018), a criacdo eficiente da broca em laboratorio
depende, entre outros fatores, da qualidade fisiologica dos frutos oferecidos. Os autores
destacam que frutos recém-colhidos, com boa integridade fisica e sem sinais de desidratacéo,
promovem maior sucesso no ciclo biologico da praga. Essa afirmacgédo esta condizentes com
os resultados do presente estudo, em que frutos ndo congelados apresentaram menor perda de
peso e, portanto, maior potencial para sustentar o desenvolvimento do inseto.

Uma das técnicas mais eficientes para aumentar a durabilidade de frutos e minimizar
as perdas pos-colheita é o armazenamento a baixa temperatura. O uso da refrigeracdo é
utilizado para diminuir a taxa respiratéria, a perda de agua e retardar o amadurecimento dos
frutos (PAULL, 1994). Importante destacar que esse armazenamento deve ser realizado em
ambientes com temperatura e umidade controlada, o que pode ter influéncia direta na
qualidade dessa conservacao.

A refrigeracdo atua como um fator de reducdo de perdas pds-colheita, mas é
importante que o controle seja rigoroso, pois danos causados pelo frio podem ocorrer. A
refrigeracdo diminui o metabolismo dos frutos, pois uma reducdo de 10°C na temperatura
pode reduzir o metabolismo em duas a trés vezes, de acordo com Chitarra e Chitarra (2005)

No método de criagdo descrita por Jiménez-Gomez (1992), visando obter adultos
de H. hampei para selecdo de fungos entomopatogénicos, os insetos foram criados em frutos

de café. Entretanto, o autor ndo explica, de forma clara, como foi criada e coletada a broca-
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do-café. Nesse artigo a criacdo foi feita em recipientes plasticos (140 x 79 x 60 mm),
contendo 200 frutos brocados/recipiente, recobertos com papel aluminio para evitar a entrada
de luz. A forma de coleta ndo é descrita, mas presumivelmente esta foi realizada com pinca
e/ou pincel, demandando mais tempo para a manutencdo da criacdo, além de provocar maior
estresse dos insetos por manipulagédo, podendo influenciar os resultados dos bioensaio. Essa
técnica pode ser utilizada para captura da broca para futuras criacbes em frutos ndo
congelados, que proporciona um maior tempo de conservagéo dos frutos para criagéo da broca
do cafe.

Filmes biodegradaveis e revestimentos comestiveis tém usado cera de abelha para
melhorar as propriedades de barreira devido as suas propriedades hidrofobicas (Huang et al.,
2022). As ceras apresentam resultados promissores em retardar o amadurecimento, a
respiracdo e o amaciamento dos frutos, reduzindo a umidade e a permeabilidade ao vapor
de &4gua, mantendo a cor, o frescor e a atividade antioxidante da casca e da polpa, ou seja,
melhorando as propriedades mecanicas e as propriedades de barreira. 1sso é confirmado neste
experimento, onde os frutos ndo congelados com cera de abelha apresentaram 0s menores
indices de perda de peso (66,25%), sugerindo maior eficacia na conservacdo pos-colheita e,
por consequéncia, maior adequacao para o desenvolvimento da praga em laboratorio.

Essas comparacdes com a literatura existente confirmam que a escolha adequada do
tipo de fruto e do método de conservacdo influenciam diretamente na eficacia dos
experimentos com a broca do café. O congelamento, apesar de pratico, parece ser
contraproducente para esse tipo de estudo, enquanto estratégias simples como o uso de
revestimentos naturais podem contribuir significativamente para a manutencdo da qualidade

dos frutos em laboratério.
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6 CONCLUSAO

O melhor tratamento para conservacdo do peso dos frutos de café para a criacdo da
broca do cafeeiro em laborat6rio ao 76 ° dia de avaliacdo € a utilizacdo de frutos de café que
ndo passou por um periodo de congelamento.

Os frutos que foram congelados tiveram as maiores perdas de peso nos seus

tratamentos em relacdo ao frutos que ndo foram congelados.
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