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Assunto: Composto to tomateiro é testado contra fungo vassoura-de-bruxa

Composto do tomateiro é testado contra vassoura-de- bruxa

Caio Albuquerque, da Assessoria de ComunicacaosaégE

O potencial dos metabolitos secundérios produzigde planta do tomateiro € estudado por pesquieadiar Escola Superior de
Agricultura Luiz de Queiroz (Esalq) da USP, em &ladaba, no controle bioldgico do fungo causadowassoura-de-bruxa,
doenca que atinge o cacaueiro. O tomateiro e algeiseus parentes selvagens sao amplamente discoéditeratura cientifica
por produzirem compostos com atividade biolégigaapriedades antifingica, moluscida, antiviral camcerigena.

Substancia inibiu trés bidtipos do fungo causador da doenca nos cacaueiros

“Devido a grande importancia econdmica da vassdarbruxa, numerosos esfor¢os tém sido realizadosemiativa de
estabelecer um plano de controle efetivo e ecorammeate viavel para dizimar essa doenca”, contastram@lo e funcionario da
Esalq, Felipe Gabriel Andrino, que atua no Labaiatde Quimica Organica de Produtos Naturais, npatamento de Ciéncias
Exatas (LCE), e integra o grupo de pesquisa.

Os pesquisadores trabalharam de forma biomonitaradseparacéo e pré-purificacdo dos metabdlitasndécios presentes no

tomateiro. A partir de métodos quimicos e cromatfigps as diferentes fracdes obtidas foram testadagnsaios bioldgicos

contra Moniliophthora perniciosa fungo causador da vassoura-de-bruxa. Resultadelimimares mostraram a atividade
biol6égica de um composto isolado do tecidoSddycopersicumidentificado comar -tomatina, com a capacidade de inibir o
crescimento de trés biotipos M perniciosaisolados de diferentes regifes produtoras de caz&rasil.

O composta -tomatina, que esta presente em maior concentraggitomates verdes, é amplamente discutido matliten por
suas propriedades antifingicas, porém ndo ha megie sua utilizacdo como agente de controle coesse importante
fitopatdgeno. “O estudo abre uma possibilidade parantrole efetivo dessa doenga por meio de unposta natural, levando o
Brasil a retomar sua posi¢ao entre os grandes fmasude cacau no mundo”, conclui Andrino.

Controle

Além de destruir a lavoura, o fungo modifica o sabo valor nutritivo das sementes contidas nasdrafetando a formacéo dos
compostos que conferem sabor aos chocolates eitienef salde. “Pelo fato de a lavoura de cacaemst@nse desenvolver em
regides de floresta de clima tropical, a utilizagiocontrole quimico € economicamente inviavel @uraesmo proibitiva por
oferecer riscos e contaminacdo ao delicado ecesssijue o cacau se desenvolve, podendo ainda rincisisténcia no
patégeno”, explica Andrino, lembrando que, até anmigto, ndo se conhece na literatura um produtoralatue apresente
potente atividade e que possa ser um promissoteagercontrole bioldégico da doenca.

Até a década de 1980, o Brasil era o principal yiardde cacau, fruto que da origem ao chocolateartir do inicio da década
de 1990, uma doenca chamada vassoura-de-bruxastséoinnas lavouras fazendo despencar sua produdime o Brasil
contribui apenas com 4% da producdo mundial, ficaaoh quinto lugar. Essa doenca, causada pelo fiviguliophtora
perniciosa ainda é um sério problema fitopatoldgico pargroslutores de cacau e alvo de pesquisadores qoarbusna forma
de combaté-la.



Atualmente, o manejo fitossanitario da vassourddea é realizado em todos os paises afetados.aftsspinfectadas do
cacaueiro (que se assemelham a vassouras, daie sé&mremovidas durante o periodo da seca conjetivabde reduzir o

in6culo produzido no periodo chuvoso, diminuindocdéncia da doencga no préoximo ciclo produtivecdbura.

Andrino integra o grupo de pesquisa que esta mhsato Programa de Pés-graduacdo em Microbiologidcéig, com Luiz

Humberto Gomes, do Departamento de Genética (LSiN)pne Possedente de Lira e Flavio César Almeidar€a, professores

do LCE e LGN respectivamente, com colaboracdo adepsor Gildemberg Amorim Leal Jr., da Universiddaleral do
Alagoas (Ufal).
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