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Resumo -Este trabalho avalia a eficiéncia do permanganato de potdssio (KMnQ,) e outras alternativas no controle da
podriddo do meldo, associados a atmosfera modificada (AM). Este foi conduzido na Embrapa Agroindustria Tropical
em Fortaleza com meldes Cantaloupe ‘Vera Cruz® provenientes de fazenda comercial Dinamarca, localizada em
Mossoré-RN. Os frutos foram selecionados, lavados com dlcool 70%, inoculados com Fusarium pallidoroseum e
separados por tratamentos. Foram acondicionados 5 frutos por caixa, sendo cada caixa uma repeti¢do. Os sachés de
vermiculita impregnados com KMnO, foram distribuidos de acordo com o peso de frutos por caixa. Foram
armazenados em camara fria na temperatura de 3 = 2°C e UR de 85 *+ 2%, onde permaneceram por 14 dias. Apds esse
periodo foram retiradas as embalagens e as caixas armazenadas em temperatura ambiente de 23 + 2°C e UR de 90 +
2%. A partir daf foram feitas avaliacdes de perda de massa e escalas de notas aos 15 e 18 dias de armazenamento. O
delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado em esquema fatorial 5x2, sendo 5 tratamentos (1-
MCP, KMnO,, Cera de Carnauba, Funginat e frutos testemunha) e duas AM (com e sem X-tend). Os resultados das
notas referentes a incidéncia de doencas foram expressos em percentagem por caixa. Foi observada diferenca
significativa principalmente com relacdo a utilizagdo de embalagens, provando que o armazenamento de meldo sem
AM afeta a qualidade do mesmo, diminuindo assim sua vida ttil. E se associado a outros métodos de conservacio pés-
colheita, pode aumentar a eficiéncia de ambos os métodos.

Palavras-chaves adicionais: Patégenos, pds-colheita, 1-MCP, cera de carnatiba, Fungnat

EFFICIENCY OF ALTERNATIVE METHODS, USED PASSIVE
ATMOSPHERE MODIFIED, ON THE CONTROL OF ROT OF
CANTALOUPE MELON

Abstract -This research avollue the efficiency of Potassium permanganate (KMnO,) plus other alternatives to control
rot of melons. The trials were carried out at Embrapa Agroindustria Tropical located in Fortaleza, Ceara state, Brazil.
Cantaloupe melons, hybrid “Vera Cruz’, were harvested from Dinamarca Industria Agricola farm, located in the 304 BR
km 38 - Nova Betinia — Mossord, Rio Grande do Norte State. Fruits were sorted for uniformity, rinsed with alcohol
70%, inoculated with Fusarium pallidoroseum, and assembled for treatments with 600ppb of 1-methyiciclopropene (1-
MCP); 1, 2 or 3g of Potassium permanganate; Carnauba wax; and Funginat (a blend essential oil). Five fruits were
placed per box, and each box taken as a repetition. Fruits were also divided into two lots: not packed and packed in X-
tend. Vermiculite sachets impregnated with potassium permanganate (KMnO,) were distributed according to the weight
of the fruits in each box. Upon treatments, fruits were stored under low temperature, 3 + 2°C, and relative humidity of
85 £ 2% for 14 days. After that period, fruit packages and boxes were removed from storage, low temperature and room
temperature (23 + 2°C and 90 £ 2% RH), respectively. Evaluations were loss of mass and grading from 15th to 18th day
of storage. The experimental design was completely randomized in a factorial system 5x2, being five treatments (1-
MCP, KMnO4, Carnatiba wax, Funginat, and control fruits), and two modified atmospheres (with and without X-tend).
Results on disease incidence were written in percentage per box, transformed into arc sine and degrees of quadrant. The
analysis of variance was performed with the aid of the ESTAT - System for Statistics Analysis, version 1.0, UNESP.
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Results showed significant difference principally regarding the use of packaging, suggesting that the use of modified
atmosphere affects the quality of melons by increasing fruit shelf life. It has been also concluded that association of
modified atmosphere with other postharvest technologies may increase modified atmosphere efficiency.

Key-words: pathogens, postharvest, 1-MCP, carnauba wax, Fungnat

INTRODUCAO

A cada dia se exige mais qualidade ao produto a
ser exportado, e a busca de alternativas de controle de
patégenos para garantir essa qualidade ¢ um constante
desafio para as pesquisas. A associacdo de duas ou mais
técnicas pode possibilitar essa garantia de qualidade.

O Brasil é um dos trés maiores produtores
mundiais de frutos frescos. Com uma produgdo que
supera os 34 milhdes de toneladas. Nos tltimos anos, o
Brasil tem se destacado em relacdo aos frutos tropicais
como, importador, consumidor e exportador, expandindo
o agronegécio e buscando adequacdo ao mercado
consumidor. Mas o volume de exportacdo ainda ¢é
pequeno em vista do elevado volume de perdas,
estimados em 10  milhdes de  tonelada/ano,
correspondendo de 30-40% da producdo (IBRAF, 2006).

A reducdo das perdas em pés-colheita na cadeia
produtiva de frutos representa um constante desafio,
considerando que os frutos sdo 6rgdos que apresentam
alto teor de dgua e nutrientes e, mesmo depois da colheita
até a senescéncia, mantém varios processos biolégicos em
atividade, apresentando maior predisposicdo a disttrbios
fisiol6gicos, danos mecanicos e ocorréncia de podriddes
(KADER, 2002).

O patégeno mais associado ao apodrecimento do
fruto do meloeiro é o Fusarium pallidoroseum (Cooke)
Sacc. (GADELHA, 2002). Sua infec¢c@o ocorre ainda no
campo (pré-colheita) e a penetracdo do patdégeno se dd na
regido do corte do pedinculo. Mesmo apés a transferéncia
para as camaras frias, o patégeno continua a sua
patogénese, podendo destruir totalmente o fruto ou causar
lesdes que afetam sua comercializacio (COLARES,
2000).

O prolongamento da vida pds-colheita de meldao
pode ser obtido por refrigeracdo (BLEINROTH, 1994).
Esta tecnologia, amplamente aplicada em estudos de
conservacdo pds-colheita de frutos tropicais, t€ém seu €xito
pela reducdo da atividade respiratéria do fruto e de seu
metabolismo, retardando o processo de senescéncia.

Os patégenos, como fungos e bactérias, também
podem produzir etileno a fim de favorecer o
amadurecimento dos mesmos para facilitar a sua
penetracdo. O etileno é produzido por inimeros fungos e
bactérias fitopatogénicas (FUKUDA et al., 1993).
Diversos fungos fitopatogénicos usam a metionina como
um precursor de etileno incluindo espécies de
Verticillium, Fusarium e Colletotrichum (TZENG e DE
VAY, 1984). Biale e Shepherd (1941) mostraram que P.
digitatum, causador do mofo verde em citros, produziu
volateis que tinham o mesmo efeito sobre tecidos vegetais
que aqueles causados pelo etileno e que o fungo produzia

estes volateis tanto sobre os hospedeiros como em meio
de cultura.

Recomenda-se aplicacdio do maior nimero de
medidas, visando o manejo integrado, priorizando os
métodos naturais, biolégicos e biotecnoldgicos, buscando
minimizar o uso de agroquimicos sintéticos, que causam
impactos ambientais e sua aplicacdo deverd ser feita
quando for absolutamente necessdria e oportuna,
escolhendo sempre aqueles mais seletivos e especificos
(18).

A utilizacdo de alternativas que ndo agridam o
meio ambiente é uma necessidade para a manutencdo da
sobrevivéncia humana. Deste modo o wuso de
permanganato de potdssio, 1-MCP, cera de Carnatiba e
Funginat associados ou ndo a atmosfera modificada
passiva podem controlar o desenvolvimento de patégenos
nos frutos proporcionando maior conservacdo do meldo
Cantaloupe.

Este trabalho teve por objetivo avaliar a eficiéncia
de métodos alternativos de controle da podriddo do
meldo, associados ou ndo com atmosfera modificada.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na Embrapa
Agroindustria Tropical em Fortaleza, Ceard. Os frutos
utilizados foram meldes tipo Cantaloupe ‘Vera Cruz’,
provenientes da Poty Frutas, Fazenda Dinamarca
Industria Agricola LTDA, localizada em Mossor6, RN.

Os frutos foram selecionados no packing house da
fazenda de acordo com o padrio para exportagdo e
transportados para a Embrapa onde foram uniformizados
e desinfestados com dlcool 70%. Em seguida, foram
inoculados com suspensdo de esporos de Fusarium
pallidoroseum de 1x10° esporos/mL Em seguida foram
acondicionados em caixas de papeldo, cinco frutos por
caixa, representando cada caixa uma repeti¢do, utilizando-
se quatro repetigdes por tratamento. Os tratamentos
utilizados foram: 1-MCP, Permanganato de Potdssio, Cera
de Carnatba e uma emulsdo feita a base de uma mistura
de O6leos essenciais envolvendo alecrim pimenta,
citronela, ricinoleato de sédio e outros materiais inertes
(Funginat). Metade dos frutos de cada tratamento foram
envolvidos com embalagens plésticas (X-tend). Os frutos
foram armazenados em camaras frias (3+2°C/UR
85+2%), por um periodo de 14 dias, depois foram
transferidos para o ambiente (23+2°C/UR 90+2%), onde
permaneceram por mais 3 dias, totalizando 18 dias de
armazenamento e consistiram da andlise de incidéncia de
doengas (escala de notas), perda de massa (gravimetria) e
qualidade dos frutos (escala de notas).
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A inoculacdo do patégeno foi feita com o auxilio
de uma pipeta automdtica depositando-se uma gota da
suspensdo fingica na concentracio de 1 x 10° esporos/mL
diretamente na rachadura do pedinculo. Como
testemunha, utilizaram-se frutos inoculados com a mesma
suspensdo sem nenhum tratamento.

A atmosfera modificada passiva foi obtida com a
utilizacdo de embalagens pldsticas X-tend da mesma
forma que ¢é utilizada na exportacio de meldes,
permanecendo durante todo o periodo de armazenamento
em temperatura de 3°C, sendo retirados imediatamente
apos a transferéncia dos frutos para temperatura ambiente.

No interior de cada embalagem foram incluidos
sachés de vermiculita expandida impregnados com
KMnO, em trés concentrac¢des (1,0; 2,0 e 3,0g de KMnO,
kg' de fruto). Os sachés foram preparados conforme
metodologia j4 descrita no capitulo I (pag. 32, item 2.2).

Paralelamente a aplicacdo de permanganato, foram
separados lotes de frutos para aplicacdo de 1-MCP
(Produto comercial - Smartfresh®). Os frutos foram
colocados em "containers" de plastico (0,10975 m3) e
vedados com tampa hermética, para a exposi¢do ao I-
MCP gasoso, o qual foi preparado utilizando-se 0,00452¢
de Smartfresh® os quais foram acondicionados em
recipientes hermeticamente fechados e contendo septos
para injecdo de 25mL de 4gua, a temperatura ambiente,
para posterior agitacdo até a completa dissolu¢do do
produto. Em seguida os frascos foram colocados nas
camaras pela abertura lateral e abertos no seu interior. As
camaras foram vedadas imediatamente, permanecendo em
temperatura ambiente por 12 horas para sé entdo serem
acondicionados em temperatura refrigerada juntamente
com 0s outros tratamentos.

A Cera de Carnaiba foi obtida dos préprios
produtores e aplicado no pedinculo dos frutos com a
utilizacdo de uma esponja pléstica, da maneira semelhante
aos exportadores de meldo.

O Funginat é uma mistura de 6leos essenciais
formados por Alegrim pimenta, Citronela, Ricinoleato de
s6dio e outros materiais inertes. Aplicou-se na
concentragdo de 3% diretamente no pedinculo dos frutos
utilizando-se uma esponja pldstica, simulando as
condicdes utilizadas pelos exportadores de meldo.

Os efeitos dos tratamentos foram avaliados através
das seguintes varidveis:

a) Incidéncia de doenca:

Foi julgada como 0 = auséncia e 1 = presenca de
micélio do fungo. Foram feitas duas avaliagdes, uma no
15° dia e outra no 18° dia sendo que os frutos foram
transferidos para o ambiente no 14° dia.

b) Perda de massa:

No dia da chegada da fazenda todos os frutos
foram pesados em balanga semi-analitica (marca BEL,
modelo Mark 3.100), e depois aos 15 e aos 18 dias de

armazenamento. A perda de massa foi obtida calculando-
se a porcentagem de perda de massa.

¢) Qualidade dos frutos:

Também foram feitas avaliacdes de qualidade
utilizando-se dois avaliadores de acordo com a seguinte
escala de notas: Cor externa (1 = Amarelo; 2 = amarelo
com pouco de verde; 3 = verde-amarelo; 4 = verde leve; e
5 = verde), firmeza (1 = muito mole; 2 = mole
“inaceitavel comercialmente”’; 3 = firme “aceitavel”; e 4 =
muito firme) e aparéncia geral externa e atragdo visual (1
= ruim; 2 = insuficiente “inaceitdvel comercialmente”; 3
=boa; e 4 = excelente).

O delineamento experimental utilizado foi
inteiramente casualizado em esquema fatorial 5x2, sendo
cinco tratamentos: 1-MCP, KMnQO,, Cera de Carnatba,
Funginat e frutos sem tratamentos e duas atmosferas
modificadas: com e sem presenca de embalagens.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A incidéncia de podriddo apresentou diferencgas
significativas somente nos tratamentos utilizados, o

tratamento com I-MCP apresentou o0 menor
desenvolvimento de doengas tanto com os frutos
embalados quanto com os frutos ndo embalados

alcancando 0% e 5% de podriddes por caixa aos 15 dias
de armazenamento para frutos embalados e ndo
embalados, respectivamente (Figura 1A). J4 para os frutos
armazenados com 18 dias, observou-se que o uso das
embalagens continuou retardando a presenga de
podriddes, ndo havendo diferenca significativa em relagdo
aos tratamentos e nem a atmosfera modificada (Figura
1B).

Esses resultados estdo de acordo com Terao
(2003), que trabalhando com meldo Orange Flesh e 1-
MCP, relatou que o tratamento com 1-MCP, a0 mesmo
tempo que retardou a maturagdo dos frutos, também
controlou a podriddo atrasando o seu inicio em média 12
dias em relagc@o a testemunha, que aos cinco dias apds a
colheita j4 apresentavam valores elevados de severidade.

Na coloracdo, foi observada diferenca
significativa na interacdo dos tratamentos com as
embalagens, tanto aos 15 dias quanto aos 18 dias de
armazenamento. Os frutos com notas maiores foram
observados na testemunha e no tratamento com KMnO,
ambos embalados, atingindo um pico de notas de 2,55
(Figura 2A). S6 houve diferenca significativa com relacio
ao uso da embalagem no tratamento T2 (KMnO,) e na
testemunha. E o tratamento que mais se destacou, obtendo
frutos mais verdes, e o Unico que se diferenciou da
testemunha, também foi o tratamento com o uso do
KMnO,4. Aos 18 dias de armazenamento os frutos
embalados e tratados com Funginat (T4) obtiveram
diferenca significativa (Figura 28B).
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Figura 1 — Presenca de podriddes em meldo Cantaloupe hibrido ‘Vera cruz’ de acordo com a % de presenca de
podriddo submetidas aos tratamentos T1 (1-MCP); T2 (Permanganato de potdssio); T3 (Cera); T4 (Funginat) e TS
(testemunha) associados ou ndo com embalagens, a temperatura de 3 £ 2°C (UR 85 + 2%) e 23 + 2°C (UR 90% = 2).
(A) com 15 dias e (B) com 18 dias de armazenamento.

* letra mindsculas iguais ndo diferem estatisticamente para o uso de embalagens dentro dos tratamentos pelo teste de
Tukey a 5%. ** letra maitsculas iguais ndo diferem estatisticamente para os tratamentos dentro das doses pelo teste de
Tukey a 5%.
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Figura 2 — Escalas de notas de meldo Cantaloupe hibrido ‘Vera cruz’ de acordo com a coloracdo da casca aos
tratamentos T1 (1-MCP); T2 (Permanganato de potdssio); T3 (Cera); T4 (Funginat) e TS5 (testemunha) associados ou
ndo com embalagens e em temperatura refrigerada (3 + 2°C/UR 85 + 2%) e ambiente (23 + 2°C/UR 90% =+ 2). Com 15
e 18 dias de armazenamento, (A) e (B) respectivamente.

* letra mindsculas iguais ndo diferem estatisticamente para o uso de embalagens dentro dos tratamentos pelo teste de
Tukey a 5%. ** letra maitsculas iguais ndo diferem estatisticamente para os tratamentos dentro das doses pelo teste de
Tukey a 5%.

Brackmann et al. (2003) também relatou beneficio
do KMnOj, no controle de podriddes, onde a utilizacio de
sachés de vermiculita impregnados com KMnO, na
concentragdo de 5 %, reduziu a incidéncia de podriddes
em péssegos ‘Chimarrita’, porém nao houve beneficios na
manutengdo da qualidade desta variedade, quando
armazenados em cAmara de resfriamento a -0,2°C durante
45 dias de armazenamento seguido de dois dias de
exposi¢do a 20 °C. Por outro lado, Nava e Brackmann
(2001) encontraram que a remog¢do de etileno da cAmara
ndo retardou o amadurecimento de péssegos ‘Chiripd’

durante o armazenamento refrigerado ou em atmosfera
controlada.

Na firmeza as diferencas significativas foram
provenientes da interagdo entre os tratamentos e a
presenga ou auséncia de embalagens, nos frutos
armazenados por 15 dias, enquanto que para os frutos
armazenados aos 18 dias, a diferenca significativa foi
relativa somente aos tratamentos. Os frutos que
apresentaram maior firmeza foram os acondicionados em
atmosfera modificada passiva.
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Figura 3 — Escalas de notas de meldo Cantaloupe hibrido ‘Vera cruz’ de acordo com a firmeza dos frutos submetidos
aos tratamentos T1 (1-MCP); T2 (Permanganato de potdssio); T3 (Cera); T4 (Funginat) e TS5 (testemunha) associados
ou nao com embalagens e em temperatura refrigerada (3 = 2°C/UR 85 + 2%) e ambiente (23 £+ 2°C/UR 90% + 2). Com
15 e 18 dias de armazenamento.

* letra mindsculas iquais ndo diferem estatisticamente para o uso de embalagens dentro dos tratamentos pelo teste de
Tukey a 5%. ** letra maitsculas iguais ndo diferem estatisticamente para os tratamentos dentro das doses pelo teste de

Tukey a 5%.
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Figura 4 — Escalas de notas de meldo Cantaloupe hibrido ‘Vera cruz’ de acordo com a aparéncia geral
submetidas aos tratamentos T1 (I-MCP); T2 (Permanganato de potdssio); T3 (Cera); T4 (Funginat) e T5
(testemunha) associados ou ndo com embalagens e em temperatura refrigerada (3 + 2°C/UR 85 = 2%) e
ambiente (23 = 2°C/UR 90% =+ 2). Com 15 e 18 dias de armazenamento, (A e C) e (B e D) respectivamente.

* letra mindsculas iquais ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5%.
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O tratamento com 1-MCP obteve maiores firmezas
nos frutos embalados, aos 15 dias de armazenamento,
diferindo dos demais tratamentos, enquanto que os frutos
ndo embalados ndo diferiram entre os tratamentos (Figura
3A). Nos frutos armazenados aos 18 dias, o tratamento
que mais se destacou foi a concentragdo 3,00g kg de
KMnO,, sendo o unico tratamento que diferiu da
testemunha (Figura 3B).

Sélon et al. (2005), também observou que o
tratamento com o filme de poliamida se sobressaiu em
relacdo a Cera de Canadba, mantendo a qualidade dos
frutos por mais de 31 dias sob refrigeracdo. Terao (2003),
trabalhando com meldo Orange Flesh e 1-MCP, relatou
que os frutos tratados e associados a refrigeracdo tiveram
o amadurecimento retardado, € a firmeza continuou
semelhante ao dia da colheita.

Sob o ponto de vista de manuseio pds-colheita, a
firmeza da polpa € essencial, pois frutos com firmeza
maior sdo mais resistentes a injurias mecanicas e aos
patégenos (MENEZES et al., 1998). Deste modo, o uso
de embalagens e a associacdio com KMnO, ou 1-MCP
podem manter a firmeza do meldo.

Na aparéncia geral, s6é houve diferenca
significativa entre os tratamentos e o uso das embalagens,
ndo havendo interacdo. As notas dos tratamentos com 1-
MCP (T1), permanganato de potdssio (T2) e Cera de
Carnauba (T3) foram os que diferiram estatisticamente da
testemunha (T5) aos 15 dias de armazenamento (Figura
4A), enquanto que para os frutos com 18 dias de
armazenamento, os tratamentos que diferiram da
testemunha (T5), foram o T2 (KMnO,) e T3 (Cera de
Carnatba) (Figura 4B).

Com relacdo as embalagens, houve diferenca
significativa somente aos 15 dias de armazenamento
(Figura 4C) e os frutos embalados foram os que
obtiveram as maiores notas (Figura 4C e D), mostrando
que o uso de embalagens favorece a qualidade dos frutos.

Resultados semelhantes foram encontrados por
Souto et al. (2004), que trabalhando com abacaxi pérola
associado a refrigeracio e atmosfera modificada,
observou efeito significativo na utilizagdo de embalagens
com PEBD e PVC, que atrasaram o aparecimento de
sintomas de escurecimento interno apds a transferéncia
dos frutos para o ambiente.

De acordo com a andlise estatistica foi observada
diferenca significativa na interag¢@o entre os tratamentos e
as embalagens, tanto aos 15 como aos 18 dias de
armazenamento.

Os tratamentos com uso de permanganato de
potassio e Cera de Carnaiba se diferenciaram da
testemunha, enquanto que o 1-MCP e o funginat ndo
diferiram da testemunha (Figura 5). A presenca da
embalagem diminuiu a perda de massa dos frutos de 2,8%
para 1,7% (Figura 6).

A perda de peso € um dos principais fatores
limitantes na vida de armazenamento de meldes
(MAYBERRY e HARTZ, 1992), sofrendo influéncia de
inimeros fatores, tais como o manejo, a variedade, os

tratamentos pds-colheita, as condi¢des e a duracdo do
armazenamento, entre outros. Em meldo, isso representa
sérios prejuizos econdmicos, pois normalmente o fruto é
comercializac¢do por unidade de peso.

A perda de massa obtida foi menor que em
trabalho realizado por Almeida (2002), também com
meldo Cantaloupe, mas com hibrido ‘Hy-Mark’,
observando que os frutos tratados tiveram uma menor
perda de massa durante o armazenamento, no maximo de
7,6% e 99% aos 12 e 15 dias de armazenamento,
respectivamente, enquanto que os frutos testemunhas
apresentaram perda de massa de 9,6% aos 12 dias de
armazenamento.

a
a a
25
2 4
15 b b
1]
05
0 : :
T ™ ™ 4 T5

Figura 5 — Diferenca significativa da perda de peso de
meldao Cantaloupe hibrido ‘Vera cruz’ entre os
tratamentos T1 (1-MCP); T2 (Permanganato de potassio);
T3 (Cera); T4 (Funginat) e TS5 (testemunha) e em
temperatura ambiente de 23 + 2°C e umidade relativa de
90% + 2.

* letra mindsculas iquais ndo diferem estatisticamente
pelo teste de Tukey a 5%.

% perda de massa

Ja em trabalho feito por Medeiros et al. (2001)
que, analisando a vida til de meldo Gdlia e armazenado
em condicdes controladas (23,1+1°C/ UR 50,1 + 3%),
obtiveram perda de massa de 6,6%, aos 18 dias de
armazenamento, se aproximando dos valores obtidos
nesse experimento, aonde aos 18 dias de armazenamento,
a perda de massa chegou a 5,2% no tratamento com
Funginat e sem embalagem.

Terao (2003), trabalhando com meldo Orange
Flesh e 1-MCP, observou reducio na perda de massa dos
frutos tratados, os quais perderam 2,34% de massa,
enquanto os frutos testemunhas perderam 5,49%, durante
o periodo de avaliacdo. Fernandes (1996), trabalhando
com o mesmo meldo a temperatura ambiente, observou
que a perda de massa alcangou 4,63%, para frutos
testemunhas, aos 14 dias de armazenamento.
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Figura 6 — Diferenca significativa da perda de peso
de meldo Cantaloupe hibrido ‘Vera cruz’ associados
ou ndo com embalagens e em temperatura ambiente
de 23 + 2°C e umidade relativa de 90% =+ 2.

*letra mindsculas iguais nao diferem estatisticamente
pelo teste de Tukey a 5%.

Gadelha et al. (2003), trabalhando com &leos
essenciais no controle de podriddes pds-colheita de
meldo, por meio da utilizacdo de dois fungicidas naturais
a base de alecrim-pimenta, hortela-japonesa, alfavaca-
cravo e eucalipto, observaram que o fungicida 1 (alecrim-
pimenta, hortela-japonesa, alfavaca-cravo e soja) obteve
média geral de 2,59; inferior ao fungicida 2 (alecrim-
pimenta, alfavaca-cravo, eucalipto e soja), com média de
3,06, indicando que o fungicida 1 foi mais eficiente que o
fungicida 2 e comprovando a ac¢do antiftingica da hortela-
japonesa (Mentha arvensis), presente no fungicida 1.

Nessas condi¢gdes experimentais, conclui-se que a
utilizacdo da embalagem, como atmosfera modificada
passiva, associada a outras técnicas como 0 permanganato
de potéssio e a cera de carnatba, favorece a qualidade do
meldo Cantaloupe ‘Vera Cruz’ possibilitando a
comercializacdo do mesmo, garantindo a chegada destes
aos centros consumidores mais distantes com uma
qualidade aceitdvel para a comercializacdo e consumo.

A utilizagdo de 1-MCP e Funginat minimiza os
danos provocados pelo patégenos pds-colheita, mas hé a
necessidade de associd-los a outras técnicas de
conservagdo, como por exemplo, o permanganato de
potassio com atmosfera modificada passiva.
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