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APRESENTACAO

O Comité Editorial do SENAR, ap6s um levan-
tamento de necessidades, vem definindo as prioridades
para a producao de cartilhas de interesse nacional.

As cartilhas sao recursos instrucionais de extrema
relevancia para o processo da Formacao Profissional
Rural e Promocéo Social e, quando elaboradas segundo
metodologia preconizada pela Instituicao, constituem um
reforco da aprendizagem adquirida pelos produtores e
trabalhadores rurais nos cursos ou treinamentos promo-
vidos pelo SENAR em todo o Pais.

A presente cartilha faz parte de uma série de
titulos desenvolvidos e é mais uma contribuicao da
Administracao Central visando a melhoria da qualidade

dos servicos prestados pelo SENAR.

Antdnio Ernesto de Salvo
Presidente do Conselho Deliberativo do SENAR
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INTRODUCAO

Esta cartilha, de maneira simples e ilustrada,
trata do manejo do cultivo de melao desde a producao
até a colheita, pés-colheita e comercializacao.

Contém informacdes sobre os procedimentos
necessarios para a execucao das operacdes no momento
preciso e na seqiiéncia logica.

Aborda, também, aspectos que interferem na
qualidade e produtividade para produzir frutos isentos
de residuos quimicos.







CULTIVO DE MELAO

MANEJO, COLHEITA, POS-COLHEITA
E COMERCIALIZAGAO

O melao (Cucumis melo L.) é o fruto de uma olericola
muito apreciada e de popularidade crescente no Brasil e no
mundo, sendo consumido em larga escala na Europa, Japao
e Estados Unidos. O melao é rico em vitaminas A, B, B2, B5
e C, sais minerais como potassio, sédio e fésforo, apresenta
valor energético relativamente baixo; é consumido in natura
ou na forma de suco. O fruto maduro tem propriedades me-
dicinais, sendo considerado calmante, refrescante, diurético
e laxante. E recomendado no controle da gota, reumatismo,
obesidade e prisao de ventre.

Com relacao a comercializacao, a vantagem brasileira
do cultivo do melao é que o auge da sua safra, de setembro
a janeiro, coincide com a entressafra mundial.

Cerca de 95% da producdo no Brasil esta nos estados
do Rio Grande do Norte, Ceara, Bahia e Pernambuco, sendo
0 Rio Grande do Norte responsavel por 50% da producao
nacional. Em 2005, tornou-se a segunda fruta mais exportada
pelo pais, com o mercado internacional estimado em 1,6
milhao de toneladas por ano.
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Os Estados do Rio Grande do Norte e Ceara sao pri-
vilegiados por serem a Unica area brasileira livre da mosca
das cucurbitaceas (Anastrepha grandis), mantendo-se assim
devido ao trabalho realizado em conjunto pelo COEX (Co-
mité Executivo Fitossanitario da regiao de Assu, Mossord e
Areia Branca), UNIVALE (Uniao dos Agronegocios do Vale
do Jaguaribe), SAPE (Secretaria de Agricultura, Pecuéria e
Pesca) e MIAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abas-
tecimento).

Embora as condicoes climaticas ideais encontrem-se
no Nordeste (pouca chuva e muito sol), pode-se também
produzir melao em qualquer parte do pais.




“ ESCOLHER OS TIPOS

Dentre as variedades de melao existem seis tipos que
sao cultivados no Brasil em escala comercial.

KBl CONHECA OS TIPOS

Os principais tipos de melao produzidos comercial-
mente pertencem a dois grupos: inodoros ou aromaticos. Os
tipos sao facilmente reconhecidos por terem caracteristicas
claramente observaveis.

Amarelo: Pertence ao grupo dos inodoros e é também
conhecido como meldo espanhol. Tem casca amarela e polpa
variando de branca a creme. Seus frutos apresentam formato
redondo ovalado. Por ser o mais resistente ao manuseio e apre-
sentar boa conservacao pos-colheita, é o tipo mais cultivado em
todo o Brasil.




Cantaloupe: Pertence ao grupo dos aromaticos.
Apresenta a casca rendilhada com formato esférico e polpa
salmao. Exige um manuseio mais cuidadoso e utilizacao de
processo de refrigeracao durante a pés-colheita.

Charentais: Pertence ao grupo dos aromaticos, pos-
sui casca lisa, verde-clara e reticulada (costelada), forma
arredondada e as vezes achatada, e polpa salmao. Algumas
variedades possuem leve rendilhamento.




Galia: Pertence ao grupo dos aromaticos, é arredon-
dado, com casca verde no inicio e amarela quando o fruto esta
maduro. A coloracdo da polpa varia de branco a branco es-
verdeado. Possui rendilhamento menor que os cantaloupes.

Orange: Pertence ao grupo dos aromaticos, é re-
dondo, de casca lisa e cor creme, com polpa laranja-escura
ou creme-esverdeada. Exige manuseio cuidadoso.




Pele de sapo: Pertence ao grupo dos inodoros. Rece-
beu este nome pela coloracdo de sua casca: verde-clara com
manchas verde-escuras, levemente enrugada e dura, com
polpa creme esverdeada. Dentre os melGes comercializados,
é o tipo de maior tamanho.
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I CONHEGA AS CARACTERISTICAS
DO CONSUMIDOR EXTERNO E
INTERNO

Consumidor Externo: Bastante exigente com relacao
a qualidade dos frutos. Estabelecem padrées minimos de
qualidade. Os meldes devem estar:

* Intactos

* Sadios

* Limpos

* Frescos

* Sem danos causados por pragas

* Sem pragas

* Firmes

* Isentos de odores nao caracteristicos dos tipos
* Isentos de umidade externa anormal

* Teor médio de sélidos soltveis totais acima de
9 °Brix.

Consumidor Interno: O tipo mais consumido pelo
mercado interno é o amarelo, geralmente em tamanhos
maiores e sem defeitos marcantes.




lI. ADQUIRIR AS SEMENTES

As sementes devem ter finalidade especifica para a
semeadura, sendo adquiridas de empresas ou pessoas fisicas
idoneas, atentando-se para o prazo de validade e as informa-
coes do rétulo.

Essa aquisicao exige muito cuidado, pois as sementes
sao importadas e tém custo elevado.

Atencdo: procure utilizar sementes ja reconheci-
das na sua regiao

Ell OBSERVE AS NORMAS DE
CERTIFICAGAO

O produtor de sementes deve estar credenciado no Mi-
nistério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

O rétulo da embalagem deve conter, no minimo, as
seguintes informacoes:

* Nome da espécie agricola e cultivar
* Namero ou outra identificacado do lote

* Porcentagem de germinacao, inclusive sementes
duras

¢ Data de validade do teste de germinacdo (més e
ano)

* Peso liquido.




F3l SIGA OS PADROES DE QUALIDADE

As sementes para semeadura:
* Tém que estar livre das principais pragas

* Nao podem estar misturadas com sementes de
outras espécies e material inerte

* Devem possuir alto poder de germinacao.
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ADQUIRIR E TRANSPORTAR
AS MUDAS

[ ADQUIRA AS MUDAS

As mudas tém que ser adquiridas de viveiros, registra-
dos pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
(MAPA), e servirem especificamente para o plantio.

Atencao: Observe as normas de certifica¢do e os
padrdes de qualidade

FA TRANSPORTE AS MUDAS

Quando o produtor utilizar mudas adquiridas de
viveiros certificados, deve atentar-se para os cuidados com o
transporte, a fim de evitar perdas.

Atencéo: Devem ser observadas as normas de
transporte de cada estado.

2.1 OBSERVE OS PERiIODOS ADEQUADOS

O transporte deve ser feito nos horarios de tempera-
tura mais amena (no inicio da manha ou a partir do final da
tarde), em veiculo coberto e arejado.




LI‘.NM{'

2.2 OBSERVE O TIPO DE CARREGAMENTO

As bandejas contendo as mudas devem estar em pra-
teleiras separadas, de forma a ndo machuca-las.




IV SELECIONAR A AREA DE
SEMEADURA OU PLANTIO

As condicoes ambientais que favorecem o cultivo do
meloeiro relacionam-se a fatores climaticos, como tempe-
ratura, umidade relativa e luminosidade. O local ideal para
o cultivo do meloeiro deve ser escolhido com muito cuidado,
pois determinara o sucesso ou nao da atividade.

(M ESCOLHA A AREA A SER SEMEADA
OU PLANTADA

A escolha correta da area para a semeadura ou plantio
contribui para o sucesso da lavoura e ajuda a evitar perdas
na produtividade. E importante que a escolha seja realizada
com antecedéncia para ndo prejudicar o planejamento da
cultura.

Alerta Ecoldgico: Escolha a area levando em
consideragdo a preservacgdo das fauna e flora
nativas da regido.
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CONHECA O HISTORICO DA AREA

E importante conhecer o histdrico da area e, a partir

dai, continuar registrando as atividades que ocorrerem nela.

Nao se deve utilizar areas que ja foram:

* Depositos de lixo doméstico (pode conter contami-
nacao biologica)

* Dep6sito de lixo industrial (pode conter contami-
nacao quimica)

* Confinamentos de animais (pode conter contami-
nacao biologica)

* Infestadas por fungos de solo e nematoides (por
permanecerem no local por muito tempo).

SELECIONE A AREA

Os solos devem ser planos, profundos, bem drena-

dos, ricos em matéria organica, terem textura média e boa
exposicao ao sol.

EXIGENCIAS CLIMATICAS:

* A temperatura é o principal fator climatico que
afeta diretamente o meloeiro. Ela influencia no teor
de actcar (°Brix), sabor, aroma e na consisténcia do
fruto, fatores importantes para a comercializacao e
principalmente a exportacao. A temperatura ideal
para 0 bom desenvolvimento do melao varia de 20 a
30° C. O meloeiro nao tolera ventos frios e geadas.




* A umidade relativa 6tima do ar para o bom de-
senvolvimento do meloeiro esta na faixa de 65 a
75% .

* A duracao e quantidade luminosa sao fatores
decisivos a serem considerados na escolha da area
para o cultivo do meloeiro. Regides com intensidade
de 2.000 a 3.000 horas de exposicao solar por ano
sao as mais adequadas.
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V PREPARAR O SOLOPARA A
SEMEADURA OU PLANTIO

EB OBSERVE A EPOCA DE PLANTIO

O meldo pode ser cultivado o ano todo, evitando-se
a época de frio e chuvas intensas que provoca, além das
perdas na produtividade e qualidade, maior aparecimento
de doencas foliares e de frutos.

Além dos fatores climaticos, é importante considerar
a variacao de precos do melao no mercado interno (a relacao
entre a oferta e procura do produto), bem como observar
as janelas de exportacao, ou seja, a entressafra no mercado
mundial, que acontece entre setembro a janeiro.

Atencao: O espacamento na cultura varia da
densidade de 10 mil (2,0 x 0,5m) a 19 mil (1,7
x 0,3m) plantas por hectare e € um dos respon-
saveis pela varia¢do no tamanho dos frutos.

A8 LIMPE O TERRENO

E de fundamental importancia que o terreno esteja
limpo (livre de restos de arvores de grande porte, pedras, etc.)
para a melhor movimentacao das maquinas e das pessoas
que lidam com a plantacao.

Pode ser feita manualmente ou com o uso de mé-
quinas, dependendo do tamanho da area e dos tipos de
vegetacao encontrados.




Alerta ecologico 1 - Devem ser respeitadas as
leis ambientais vigentes no pais quanto as
areas de preservagdo permanente, de reserva
legal e a distancia minima de cOrregos e rios.

2 - N&o se deve plantar em ter-
renos com inclinagdo elevada, pois isto pode
causar eroséo no solo.

Precaucdo: No manejo de maquinas e tratores,
devem-se observar obstaculos como redes
elétricas, construgoes, dentre outros, que pos-
sam provocar acidentes.
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KM PREPARE O SOLO

As operacdes de preparo do solo visam proporcionar
condicoes adequadas para o desenvolvimento do sistema
radicular (raizes), o qual, embora pouco profundo, é bastante
Vigoroso.

O solo deve ser preparado de modo a permitir boa
drenagem e bom desenvolvimento radicular. O nimero de
operacdes de aracao, gradagem e nivelamento dependera
de cada tipo de solo.

Atencao: Para uma melhor preparagdo do solo,
¢é aconselhavel a orientacdo de um técnico
habilitado.

Alerta ecologico: O uso excessivo de maquinas e
implementos agricolas pode causar a compac-
tacdo do solo.

Precaucédo: Em to-
das as operagoes
envolvendo meca-
nizagdo, os trato-
ristas devem usar
os EPI (Equipa-
mentos de Prote-
¢ado Individual)
completo e com
o Certificado de
Aprovagdo emiti-
do pelo Ministério
do Trabalho.




4 COLETE AMOSTRAS DE SOLO PARA
ANALISE

As amostras devem ser coletadas em pontos escolhidos
a0 acaso, em uma area homogeénea na profundidade de 0-20
cm. A andlise visa determinar o pH e a fertilidade do solo
para as devidas correcoes e adubacdes.

As amostras podem ser coletadas utilizando-se pa, pa
reta, enxada, enxadao, cavadeira de boca ou trado.




4.1 COLOQUE O TRADO NO SOLO.

4.2 RETIRE A AMOSTRA DO TRADO E COLOQUE
EM UM BALDE.

Atencdo: O nimero de amostras simples deve
ser proporcional ao tamanho da area, sendo
recomendadas de 10 a 20 amostras simples
por hectare.



4.3 REPITA ESTES PROCEDIMENTOS EM VARIOS
PONTOS DO TERRENO.

Atencao: Os pontos devem
ser escolhidos em lu-

gares livres do acimulo st
de matéria organica ou AR
corretivo, cupinzeiros, ',',--/ ! /l
formigueiros, buracos Thds \./ e

de tatu, para que estes N b gl Gleba 3
ndo influenciem no '
resultado da analise.

4.4 MISTURE AS AMOSTRAS.




4.5 COLOQUE EM UM SACO PLASTICO LIMPO.




4.6 IDENTIFIQUE A AMOSTRA.

As amostras deverao ser identificadas com o nome
do proprietario, nome da propriedade, endereco completo,

cobertura vegetal existente, cultura a ser plantada e locali-
zacao geografica.

TROPRIEFARID:
?RDPKiEmp{—‘_—':
ENI?E‘RT;@
COBERTURS, VEGETAL
WTURA A Ek FLANTADA ¢
LOCAW ZAGAD

4.7 ENVIE A AMOSTRA PARA O LABORATORIO.

A amostra deve ser enviada a laboratério idoneo e
credenciado para obtencéo de resultados confiaveis.

Atencao: Para interpretacdo dos resultados e
recomendagdo de corretivos e fertilizantes,
deve-se buscar orientacgdo técnica.




EJl FACA A CALAGEM / GESSAGEM

De acordo com o resultado da anélise do solo, realiza-
se a calagem/gessagem, seguindo orientaces técnicas, cerca
de 30 dias antes do plantio.




I3 FACA A ARACAO

A aracdo é a operacdo que consiste em revolver o
solo com arado. Tem por finalidade tornar o solo mais solto,
permitindo melhor desenvolvimento das raizes. Deve ser
realizada com umidade adequada. Para saber as condicoes
de umidade do solo a fim de se realizar a aracdo, é feito um
teste pratico: toma-se na mao um torrao de solo e com uma
leve pressao com os dedos deve-se conseguir quebra-lo.

Quando existirem problemas de compactacao, ou em
solos muito argilosos, deve-se realizar a sub-solagem antes da
aracao, com profundidade de cerca de 40 cm.




kA& FACA A GRADAGEM

A gradagem do solo visa incorporar o calcario apli-
cado, bem como destorroar e nivelar o solo para facilitar e
melhorar as suas caracteristicas para o plantio.

I FACA O SULCAMENTO

Quando necessario, os sulcos devem ser abertos com
0 uso do sulcador, numa profundidade de cerca de 20 cm e
no espacamento desejado.




M LEVANTE O CAMALHAO DE
PLANTIO

Consiste em levantar o solo em pequenos montes, de
15 a 20 cm de altura, para o melhor desenvolvimento das
raizes da planta.

E['] FACA A ADUBAGAO

A adubacdo deve ser recomendada por técnico
especializado. Ela é importante por ser responsavel pelo
fornecimento dos nutrientes necessarios a boa qualidade e
produtividade do meloeiro.

10.1 FACA A ADUBACAO ORGANICA

A adubacdo organica é importante para melhorar as
qualidades fisica, quimica e biolégica do solo e fornecer partes




dos nutrientes para as plantas. Ela é realizada diretamente no
sulco, utilizando-se 5 a 10 toneladas por hectare.

Atencao: Atualmente, com a introdugdo dos siste-
mas de certificacdo de frutas, é recomendada a
utilizagdo de compostos orgdnicos certificados.
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10.2 FACA A ADupAng MINERAL (AanAgi\o
DE FUNDAGAO) COM BASE NA ANALISE DE
SOLO

A adubacdo mineral é importante por fornecer nu-
trientes de maneira mais rapida as plantas. E realizada dire-
tamente no sulco, de acordo com os resultados de analise de
solo e as recomendacoes técnicas.




EEN ESCOLHA O SISTEMA DE
IRRIGAGAO

Para fazer a captacao da agua é necessario solicitar a
outorga (autorizacao) de uso da agua ao érgao publico esta-
dual ou federal. Se o rio for federal, o 6rgao responsavel é a
ANA (Agéncia Nacional de Aguas) e se for estadual deve-se
procurar o 6rgao responsavel em seu estado.

A irrigacao, quando realizada adequadamente, é a
prética agricola que mais favorece o desenvolvimento e a pro-
dutividade do meloeiro. Entende-se como adequadamente:

* Utilizacao de dados metereologicos

* Utilizacao de dados de crescimento da cultura
* A velocidade de infiltracao de agua no solo

* Boa uniformidade na aplicacdo da agua.

A escolha do sistema de irrigacdo deve basear-se na
analise criteriosa dos seguintes fatores: tipos de solo, topo-
grafia, clima, custo do equipamento, pessoal encarregado,
energia, quantidade e qualidade de agua disponivel e inci-
déncia de pragas.
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Atencao: Os sistemas de irrigagdo por aspersdo,
por promoverem o molhamento das folhas, ndo
sdo recomendados, pois favorecem a prolife-
ragdo de pragas na lavoura. Os sistemas mais
recomendados sdo aqueles que promovem a ir-
rigagdo do solo, sem molhar as folhas e frutos.

11.1 SULCOS

F a irrigacao realizada na superficie do solo por meio
de pequenos canais paralelos as linhas de plantio.

No cultivo do melao, a irrigacdo por sulcos é geral-
mente realizada por pequenos produtores situados, em sua
maioria, no Vale do Sao Francisco.

Esse sistema é mais barato, mas apresenta uma menor
eficiéncia na aplicacao de agua, podendo ser utilizado em
terrenos planos ou de pouca declividade.




11.2 GOTEJAMENTO

F airrigacao mais utilizada no cultivo do meloeiro nas
principais regides produtoras. Consiste na aplicacao de agua
através de gotas proximas as raizes das plantas.

As vantagens do sistema de gotejamento sao a eco-
nomia de agua, mao-de-obra, alta eficiéncia e a utilizacao
da fertirrigacdo. A desvantagem é o alto custo de instalacao
em relacao aos outros sistemas, como também, possiveis
problemas de entupimento dos gotejadores.




EF1 MONTE O SISTEMA DE IRRIGACAO

12.1 MARQUE AS LINHAS DE IRRIGACAO E
DISTRIBUA AS MANGUEIRAS

As linhas de irrigacao serdo demarcadas na superficie
de cada camalhao de plantio por meio da distribuicéo e fixa-
cdo das mangueiras. A fixacao devera ser feita com arames
em estacas posicionadas nas extremidades dos camalhdes.

T T e
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12.2 TESTE O SISTEMA

Atencao: O sistema deve ser testado para que ndo
haja vazamento, diminuindo o desperdicio de
agua e energia.




EE] COBERTURA DO SOLO

13.1 ANALISE A POSSIBILIDADE DE COBERTURA
DO SOLO

Essa técnica consiste em cobrir o solo com plastico,
evitando o crescimento de ervas daninhas, diminuindo a
perda de dgua (evaporacdo) e evitando o contato do fruto
com a terra. Nas regioes de clima quente, como o Nordeste,
essa técnica aumenta a temperatura do solo, o que pode
prejudicar a cultura devido ao desenvolvimento de pragas.




13.2 ANALISE A POSSIBILIDADE DE~UTILIZAQAO
DA MANTA DE TNT (TECIDO NAO TECIDO)

Essa técnica consiste em cobrir as plantas com uma
manta de TNT que permanecera do plantio/transplantio até o
inicio da floracao feminina (cerca de 30 dias apds o plantio),
coincidindo com o inicio da polinizacao. Ela é importante para
evitar o aparecimento de pragas, o que diminui o nimero de
pulverizacdes na lavoura. Deve-se analisar o custo/beneficio
da utilizacao dessa técnica para a tomada de uma deciséo
segura.




SEMEAR OU PLANTAR

EM PLANEJE A SEMEADURA OU
PLANTIO

Em funcao do cultivo do melao ser intensivo, é im-
portante realizar um bom planejamento que comeca com a
definicao da area a ser plantada. Isso define a quantidade
de insumos (sementes, adubos, defensivos agricolas, etc.),
equipamentos e mao-de-obra necessarios.

F3 MOLHE A AREA

Essa pratica facilita a identificacdo dos locais onde
sera feita a abertura das covas. Para isso, liga-se o sistema
de irrigacao.

Precaucao: 4 utiliza¢do da dgua da irriga¢do
deve ser exclusiva para o uso agricola. O tra-
balhador nunca deve beber da agua presente
nos tubos.




3.1 ABRA A COVA

KM SEMEIE




3.2 COLOQUE A SEMENTE E FECHE A COVA

Atencdo 1 - Devido ao elevado custo da se-
mente, é recomendavel o plantio de apenas
uma semente por cova.

2 - Para suprir as possiveis falhas de
germinagdo, faga uma semeadura em bande-
jas de isopor, no mesmo dia da semeadura no
campo.

Precaucao: O uso do EPI no manuseio das
sementes é obrigatorio, jd que estas foram
tratadas com agrotoxico.
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B PLANTE AS MUDAS

4.1 ABRAA
COVA

4.2 PEGUE A
MUDA

4.3 COLOQUE
AMUDAE
CHEGUE
TERRA
EM
VOLTA
DELA




REALIZAR OS TRATOS
V I I CULTURAIS

Os tratos culturais consistem em fornecer condicoes
favoraveis ao desenvolvimento do cultivo, resultando em
uma boa producao e qualidade dos frutos. Atingem maior
efeito quando todas as praticas sao realizadas: limpeza da
area, cobertura do solo (mulch) e das plantas (tnt), polini-
zacao, manejo de pragas, irrigacdo e fertirrigacdo, e manejo
do fruto.

El FACA A LIMPEZA DA AREA

Faz-se a limpeza da area para evitar a competicao por
nutrientes e luz solar entre a cultura e as ervas daninhas.

1.1 FACA A CAPINA

Consiste na retirada manual ou com enxada das ervas
daninhas contidas na area.




Atencdo 1 - A capina realizada com enxada
deve ser feita com cuidado para ndo atingir a
planta.

2 - O meloeiro tem o ciclo de desen-
volvimento muito curto e, por isso, é impor-
tante manter as areas sempre livres de ervas
daninhas.

Precaucao: devem-se utilizar botas para pro-
te¢do dos pés contra possiveis acidentes com a
enxada e animais pe¢onhentos.

1.2 RETIRE 0S RESTOS CULTURAIS

Este € um trato cultural de grande importancia,
pois os restos servem de fonte de disseminacao de pragas e
doencas.

Alguns estados criaram leis normalizando esta acéo,
que pode ser feita mecanica ou manualmente.

E aconselhavel enterrar ou retirar e queimar estes
restos culturais.




o

Atencao: A ndo retirada dos restos culturais im-
plica na proliferagdo de pragas aumentando o
custo da producgao.

Alerta ecologico: Ao realizar a queima do resto
da cultura deve-se tomar cuidado para nao
degradar o solo ou queimar mata nativa.

Precaucao: Deve-se tomar cuidado para ndo
provocar ou sofrer queimaduras quando na
realizagdo da queimada do resto da cultura.

Pl FAVORECA A POLINIZACAO

Com a introducdo das abelhas nas areas de producao
(cerca de 3 colméias por hectare), ocorre aproximadamente
30% de aumento na producao, uma vez que elas sao o prin-
cipal polinizador da cultura do melao.

Atencao: Cuidados
devem ser tomados
para que néo se
apliquem agrotoxi-
Ccos nos horarios
de visitacdo das
abelhas a cultura
(entre 6 € 9 horas da
manha), pois, este
procedimento pode
reduzir a populagdo
das colméias e a
produtividade da
lavoura.




KM IDENTIFIQUE E CONTROLE AS
PRAGAS

Pragas e doencas sao denominadas apenas como
pragas, segundo normalizacao do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Para que haja uma producao de qualidade é
necessario conhecer e manejar as técnicas de controle fi-
tossanitario da cultura. A utilizacao do manejo integrado
de pragas (MIP), em conjunto com as técnicas conhecidas,
melhora a eficiéncia do controle de pragas, o que diminui
0 uso de agrotoxico e minimiza o impacto no meio am-
biente. E recomendado como uma melhor estratégia de
controle.




3.1 IDENTIFIQUE AS PRAGAS

Mosca branca (Bemisia tabaci biotipo B'): provoca
a reducao do tamanho e peso dos frutos, produtividade,
alteracao da aparéncia, reducao do °Brix e excrecao de subs-
tancia acucaradas “mela”, que propiciam o surgimento da
fumagina (fungo). Sao vetores (condutores) do virus causador
do amarelao.

Fotos: HENRIQUE MOREIRA

Mosca minadora (Liriomyza spp ): as larvas fazem
galerias em formatos zig-zag, podendo causar destruicao total
da folha.

Foto: SENAR Foto: Prof. RUI SALES JUNIOR / UFERSA;




Pulgao (Aphis gossypii): provocam encarquilhamento
e deformacao nas plantas jovens, brotacoes e folhas novas.
Podem atuar como vetores de doencas.

: Fotos: HENRIQUE MOREIRA

Broca das cucurbitaceas (Diaphania nitigalis e Di-
aphania hyalinata ):

No primeiro tipo (nitidalis), as lagartas atacam flores
e frutos, podendo provocar abertura de galerias na polpa
dos frutos.

No segundo tipo (hyalinata), as lagartas atacam pre-
ferencialmente as folhas, chegando a causar desfolha total
da planta.

Diafhania nitidalis

: Fotos: HENRIQUE MOREIRA




Diaphania hyalinata

&

Fotos: HENRIQUE MOREIRA

Mosca das frutas (Anastrepha
grandis): A casca do fruto é perfurado
pela fémea para a colocacao de seus
ovos. Posteriormente as larvas se
desenvolvem no interior do fruto,
tornando-o inviavel para o consumo
e industrializacao.

Oidio (Sphaerotheca fuligi-
nea): Os sintomas surgem como
manchas-claras que aumentam de
tamanho e depois sao recobertas por
um mofo branco. A medida que o
mofo vai tomando a folha, estas vao
amarelecendo e secando, 0s ramos
definham e os frutos sofrem ligeira de-
formacao. Estes sintomas, geralmente,
desenvolvem-se primariamente nas
folhas sombreadas e mais velhas.




Mildio (Pseudoperonos-
pora cubensis ). inicia-se pelas
folhas mais velhas, com man-
chas de tecido encharcado de
cor branca, podendo nesta fase,
algumas vezes, serem confun-
didos com sintomas iniciais de
oidio. Diferencia-se por atacar
a parte de baixo das folhas. Em

seguida, o tecido encharcado torna-se necrético (morto), de

cor marrom-telha.

Fotos: Prof. RUI SALES JUNIOR / UFERSA

Cancro da haste ou
crestamento gomoso (Didy-
mella bryoniae): As plantas ata-
cadas apresentam exsudacdo
(liquido que sai da planta)
de uma goma escura no colo
da planta, e quando esta é
circundante, leva a murcha e
em seguida, a morte da planta.
Ataca principalmente o colo da
planta.

Murchas de fusarium
(Fusarium sp.): Pode ocorrer em
qualquer estagio do desenvolvi-
mento da planta. Pode causar o
tombamento e morte, que ocorre
quando o ataque € no colo da
mesma ainda jovem. Em plantas
adultas, o sintoma é o amare-
lecimento das folhas mais velhas

seguido de murcha dos ramos em crescimento. O murchamento

também pode ocorrer com a planta ainda verde.




Cancro seco (Macrophomina phaseolina): Ataca
principalmente a zona do colo (regido entre a raiz e o inicio
do caule) da planta e partes baixas da mesma, provocando o
amarelecimento das folhas, que podem chegar a apresentar
manchas de tecido morto nas margens. As folhas atacadas
secam por completo, ficando aderidas ao talo. Pode-se en-
contrar sintomas de murchamento.

Fotos: Prof. RUI SALES JUNIOR / UFERSA

Mancha aquosa (Acidovorax
avenae subsp. citrulli): Inicialmente
ocorre o surgimento de pequenas man-
chas verde claras oleosas com cerca
de 1 mm de diametro, nas folhas, que
crescem tornando-se aquosas. Nos frutos
estas manchas podem se juntar e tornar-
se de tamanho consideravel.

Fotos: Prof. RUI SALES JUNIOR / UFERSA

Murcha de rhizoctonia |
(Rhizoctonia solani): Os sintomas
desta doenca iniciam-se com uma |
clorose (branqueamento) e posterior
necrose das folhas da base. Segue-se
com um rapido murchamento poden-
do chegar a morte da planta.

Foto: SAMI JORGE MICHEREFF




Murchas de monos-
porascus (Monosporascus
cannonballus): A raiz é ata-
cada por este fungo, causan-
do necrose e apodrecimento,
comecando pela principal
passando pelas secundarias e s
e chegando a murcha de  Foto: SamI JORGE MICHEREFF
toda a planta. Estes sintomas ocorrem geralmente antes da
colheita.

Nematoéide (Meloi-
dogyne ssp ): A infestacao
se caracteriza por touceiras
de plantas com tamanho
reduzido e com clorose foliar
(manchas claras e secas nas
folhas). As plantas infestadas
apresentam, como reflexo,
murchamento nas horas
mais quentes do dia e sob estresse hidrico (falta d'agua). As
raizes apresentam numerosos tumores ou galhas, resultantes
da acdo dos nematdides, que podem matar as plantas jo-
vens, provocando falhas nos sulcos onde houve semeadura
ou plantio.

| §
Foto: HENRIQUE MOREIRA

Viroses: As viroses tém como sintomas, em geral, um
amarelecimento entre as nervuras das folhas mais novas e,
com o desenvolvimento da doenca este pode se acentuar e
contrastar com as areas verdes da folha, semelhante a um
mosaico. Pode promover deformacéo das folhas, como bo-
lhas no limbo, encarquilhamento e outras deformidades. Em
casos extremos, provoca o atrofiamento de algumas plantas
e reducao do nimero e no tamanho dos frutos.
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3.2 IDENTIFIQUE AS PRAGAS EM POS COLHEITA

Barriga d’agua (Xanthomonas axonopodis pv.
Melonis): Os frutos atacados encontram-se cheios de liquido,
proveniente da decomposicao da polpa. Inicialmente, ao
cortar o fruto, observa-se a presenca de pequenas bolsas
escurecidas que, ao se juntarem, decompdem totalmente o
tecido da polpa.

Podridao aquosa dos frutos (Pectobacterium caro-
tovora subsp. Carotovora): Ocorre principalmente nas épocas
de colheita e de armazenamento, provocando uma rapida
e progressiva decomposicao da polpa do fruto, seguida de
uma podridao mole e aquosa, com forte exalacao de cheiro
desagradavel. A casca do fruto permanece praticamente inal-
terada. A sua aparicao em campo esta ligada as condicoes
climaticas, sendo o periodo das chuvas onde mais se registra
0 aparecimento desta.

3.3 IDENTIFIQUE AS PRAGAS SECUNDARIAS:

Lagarta mede palmo (7hricoplusia ni'): Causam
desfolhamento das plantas.

Lagarta rosca (Agrotis ipsolon): As larvas cortam as
plantas jovens, proximo as raizes, durante os primeiros 25
dias do plantio.

Vaquinha (Diabrotica speciosa): A casca do fruto é
perfurado pela fémea para a colocacao de seus ovos. Pos-
teriormente as larvas se desenvolvem no interior do fruto,
tornando-o inviavel para o consumo e industrializacao.

Percevejo dos frutos (Leptoglossus gonagra): O in-
seto suga a seiva das brotacdes e dos frutos, tornando-os de
aspecto indesejavel.
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Roedores e grilos: causam danos a cultura do melao,
principalmente as sementes.

3.4 CONHECA AS FORMAS DE CONTROLE DAS
PRAGAS

A funcdo do controle de pragas é favorecer o bom
desenvolvimento da cultura, possibilitando a obtencao de
frutos de qualidade e aumentando o resultado financeiro
para o produtor.

Pode ser realizado de forma quimica, fisica e biolégica.

Controle quimico: controle com utilizacdo de
agrotoxicos. Pode ser realizado de forma mecanizada ou
manual, utilizando-se pulverizador costal, motorizado ou
tracionado.

Atencao 1 - Consulte
um engenheiro
agronomo para a
identificagdo das
pragas e indica¢do
do elemento quimico
a ser utilizado.




2 - Utilize somente produtos registrados
e autorizados pelo MAPA.

Precaucao 1 - Nas areas que receberam o agroto-
xico, deve-se respeitar o periodo de caréncia
(reentrada) de cada produto quimico. SO entédo
os trabalhadores podem entrar novamente na
area.

2 - Deve-se respeitar o periodo de
caréncia (da ultima aplicacdo até a colheita)
para que o fruto ndo contenha residuos de
agrotoxicos.

3 - A utilizac¢do
dos EPI é obrigatoria.

Controle Fisico: Controle por meio de barreiras natu-
rais e artificiais. Varias técnicas podem ser utilizadas.

Uma delas é o quebra-vento, que implica no cultivo
de plantas de médio a alto porte, e/ou manutencao de faixas




de mata nativa, com a finalidade de diminuir a velocidade do
vento, impedindo a disseminacao das pragas.

Outra técnica é a utilizacao de lonas amarelas embe-
bidas em 6leo, que tém a finalidade de atrair e prender os
insetos.




Atencéao: A passagem da lona pelo cultivo deve
ser feita entre as 5 e 9 horas da manha.

Outro controle fisico é o uso de bandejas para suspen-
der os frutos, protegendo-os contra o ataque de pragas.

Alerta Ecoldgico: Deve-se respeitar as faixas de
protegdo, ndo contaminando ou destruindo a
sua fauna e flora.

Controle alternativo e biolégico: é a utilizacdo de
agentes naturais no controle das pragas. Pode ser realizado
com fungos antagdnicos, inimigos naturais, inseticidas/fungi-
cidas naturais, culturas-armadilhas, entre outros.

Precaucao: A4 utiliza¢do dos EPI na aplica¢do
de agentes naturais € obrigatdria para evitar
contaminacgoes.

Atencao: Para um controle mais eficiente, con-
sulte um profissional habilitado.

o




¥ IRRIGUE

Irrigar a planta adequando a quantidade de agua
utilizada ao seu estagio de desenvolvimento é crucial para a
melhor qualidade dos frutos, maior rentabilidade da cultura
e a otimizacdo do uso da agua e energia.

Atencdo 1 - A4 irriga¢do mal conduzida pode
provocar a salinizagdo dos solos, tornando-os
improdutivos.

2 - Vazamentos de agua na area dimi-
nuem a eficiéncia de irriga¢do aumentando os
custos de produgdo (dgua e energia)

E FERTIRRIGUE

A fertirrigacao é o processo de aplicacdo de fertili-
zantes na planta por meio da agua da irrigacao, e se adapta
muito bem ao método de gotejamento. Pode incrementar a
produtividade e qualidade dos frutos porque possibilita a apli-



EL

cacao de adubos de acordo com a necessidade de nutrientes
da planta ao longo do seu ciclo de crescimento e desenvolvi-
mento. A irrigacdo por gotejamento possibilita a aplicacao
diaria de pequenas quantidades de fertilizantes, aumentando
a absorcao pela planta e otimizando o seu uso.

Atencao 1 - A fertirriga¢do mal conduzida pode
provocar a salinizag¢do dos solos, tornando-os
improdutivos.

2 - Vazamentos de agua na &rea dimi-
nuem a eficiéncia de fertirriga¢do, aumentando
os custos da produgdo (dgua, energia e adubos)

Precaucao: O trabalhador nunca deve beber da
dgua presente nas mangueiras de irrigagdo
(conduite).

5.1 CONHEGA AS FORMAS DE APLICAGAO DE
FERTILIZANTES

Venturi

___ REGISTRO

ENTRADA
DE AGUA

[y




Tanque diferencial
de pressao

Bombas injetoras

Precaucao: 4 aplicagdo e mistura de fertilizantes
deve ser realizada por pessoa treinada e sem-
pre utilizando o EPI.

Alerta ecologico: deve-se evitar o derrame de
adubos no meio ambiente.
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38 FACA O MANEJO DO FRUTO

Observe os tipos de manejo:

Viragem

Consiste em girar
o fruto, cerca de 30° para
que todas as partes da
casca tenham sido ex-
postas ao sol, de forma a
evitar “barriga branca” ou
mancha de encosto.

Forramento

Consiste no ato de forrar cada um dos frutos para
evitar o aparecimento de “barriga branca”, apodrecimento,
frutos brocados e contaminacao. Pode ser realizado com
bandejas plasticas, cepilhos e outros materiais.




Protecao contra o sol

Consiste no ato de cobrir os frutos a fim de se evitar
manchas causadas pelo sol (queimaduras), sendo necessario
um cuidado especial com a folhagem da cultura.

Atencao: 4s queimaduras desclassificam os frutos
para a comercializagdo.

Raleamento de frutos

Consiste no desbaste de alguns frutos com a finalidade
de melhorar o tamanho e a qualidade dos que permanecerem
na area de cultivo.




VI I I COLHER

Consiste na retirada dos mel6es, manualmente, com
o0 auxilio de tesouras ou facas, em época adequada e com
os cuidados que resultem em frutos de boa qualidade e di-
minuicao de perdas.

KM} DETERMINE O PONTO DE
COLHEITA

Para a determinacao do ponto de colheita deve-se usar
mais de um indice. Sao eles: aspectos da casca, s6lido-solaveis
e firmeza da polpa.

1.1 DETERMINE O PONTO DE COLHEITA PELA
OBSERVACAO DA CASCA




1.1.1 TIPOS DE MELAO E ASPECTOS DA CASCA:

Amarelo - Ele
pode ser colhido na cor
amarela palida;

Cantaloupe - O
fruto deve estar com
o pedunculo rachado
em torno de 25% e
com rendilhamento uni-
forme;

Charentais -
Deve ter suturas bem
definidas e coloracao
verde;

Galia - A cor
deve estar tendendo
para o amarelo e o
escriturado (ranhuras
da casca) deve ser ho-
mogeéneo;

.




Orange - Deve
estar com uma cor uni-
forme tendendo para o
amarelo;

Pele de Sapo -

Deve estar com
a cor verde intensa;

1.2 DETERMINE O PONTO DE COLHEITA PELO
INDICE DE SOLIDO-SOLUVEIS (°BRIX)

Escolha um
fruto no ponto de
colheita.




Corte uma
fatia do fruto com
canivete.

Atencao: Ao cortar a fatia, evite o contato da
mado com a polpa para ndo afetar o resultado
da analise.

Precaucao: Ao utilizar canivete afiado, cuidado
para ndo se ferir.

Retire
gotas da polpa
e coloque-as no
refratometro.




Faca a leitura de solido-solaveis.

— e —

Tipos de Melao | Sdlidos Soliveis ( ° Brix)
Amarelo de10a 12
Cantaloupe | 10
Galia de12a14
Pele de Sapo | 11
Orange de10a13
Charantais 13

1.3 DETERMINE O PONTO DE COLHEITA PELA
FIRMEZA DA POLPA

1.3.1 CORTE O MELAO AO MEIO
LONGITUDINALMENTE




Precaucéo: Ao
utilizar canivete
afiado, cuidado
para néo se
ferir.

1.3.2 COLOQUE O PENETROMETRO NA POLPA DO
FRUTO E FACA A LEITURA EM NEWTONS (N) OU

LIBRAS (LB)

Tipos de Melao | Firmeza da Polpa (N)

Amarelo 35 )
Cantaloupe 30 Penetrometro
Gdlia De 25a 30

Pele de Sapo | 32

Orange 30

Charantais | 30




2 REALIZE 0S PROCEDIMENTOS DE
COLHEITA

A colheita de meldo deve ser feita em torno de 65 dias
ap6s o plantio, nas horas mais frias do dia (inicio da manha ou
a partir do final da tarde). Deve-se fazer o repasse (colheita)
de acordo com o amadurecimento dos frutos.

2.1 FERRAMENTAS DE COLHEITA

Utilizam-se facas sem ponta ou tesouras de poda,
bem afiadas, de material inoxidavel e mantidas em condicoes
adequadas de manutencao, limpeza e sanitizacao.

Atencao 1 - Usam-se facas sem ponta para ndo
danificar os frutos.



2 - Depois de limpos e sanitizados, 0
material utilizado no campo durante a colheita
deve ser armazenado em local amplo, fechado
e limpo dentro das instalagoes da propriedade
Oou empresa.

Precaucao: Usam-se facas sem ponta com o obje-
tivo de evitar acidentes

2.2 CORTE O PEDUNCULO

Os pedinculos devem ser cortados com 1 a 3 cm de
comprimento e os frutos colhidos devem ser deixados entre
as folhas da planta, o que os protege da exposicao direta ao
sol e 0 contato com o solo.

Atencao: Os frutos devem
estar livres de residuos
de agrotoxicos, para isso
deve-se observar seu
periodo de caréncia.

Precaucao: Ao utilizar o
instrumento de corte, cui-
dado para nao se ferir.
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EX TRANSPORTE O FRUTO DO CAMPO
PARA O GALPAO DE EMBALAGEM
(PACKING HOUSE)

O transporte deve ser feito 0 mais rapido possivel e
os frutos devem ser protegidos do sol, do vento, poeira e da
chuva.

As caixas de colheita devem ser preenchidas até, no
maximo, com duas camadas de frutos.

Os frutos devem ser transportados em pequenas car-
retas (carrocoes) totalmente forradas com cobertura antiim-
pacto, dentro de caixas plasticas ou diretamente nos carrocoes,
a depender do tipo do melao colhido. O melao cantaloupe,
por exemplo, é transportado em caixas plasticas, enquanto
0 orange diretamente nos carrocoes.

Atencédo 1 - Os frutos devem ser transportados
com cuidado, evitando-se alta velocidade e
estradas ruins, pois nessa etapa ocorrem 0s
maiores problemas de injurias mecanicas (ma-
chucados no fruto provocados pelo transporte).

2 - As carretas utilizadas no transporte
do mel&o colhido devem servir somente para
este fim e precisam ser mantidas limpas e em
bom estado de conservagao.

3 - A limpeza das caixas plasticas deve
ser realizada diariamente, ao final do trabalho,
usando detergente e agua e depois sanitizadas
com cloro.




4 - Os materiais utilizados na limpeza
das caixas plasticas e dos carrogoes (escovas,
esponjas e panos) serdo de uso exclusivo pra
este fim.




I X FAZER O MANUSEIO
POS-COLHEITA

E o conjunto de técnicas adotadas visando a ma-
nutencdo da qualidade e a durabilidade do fruto (vida atil).

1 OBSERVE AS CARACTERISTICAS
DO GALPAO

A estrutura do galpao deve ser funcional para evitar
a contaminacao dos frutos.

Devem estar distantes do galpao:
* Confinamento de animais

* Tratamento e armazenamento de material organico

* Deposito de lixos, adubos e agrotoxicos




Devem estar ao redor do galpao:

Quebra ventos (bar-
reiras naturais),
para proteger con-
tra ventos fortes;

Armadilhas para
roedores;

Area reservada
para os frutos
que forem des-
cartados na linha
de embalagem.
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0 galpao deve conter:

* Armadilha contra insetos e roedores

* Ventilacao adequada

¢ lluminacao uniforme e bem distribuida

* Lampadas bem protegidas

* Portas e janelas teladas

* Canaletas com sifdes para a dgua ndo empocar

* Pediltvio

* Local apropriado para armazenar o agrotoxico usado
no pos-colheita.

Local para armazenar o agrotoxico

lluminacdo uniforme

)

Armadilhas para roedores

RLLS




fArmadiIha contra insetos e Portas e janelas teladas
ventilacdo adequada :

Atencéo: Devem-se utilizar agrotoxicos autoriza-
dos pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA).

3 FACA A RECEPCAO DOS FRUTOS

A recepcao deve ser feita em uma area isolada da
area de tratamento pés-colheita e embalagem, separada por
cortina plastica, a sombra e com boa ventilacao. A superficie
deste local de descarregamento deve ser forrada com material
antiimpacto. Nao deve haver circulacdo de pessoas nem de
materiais entre as areas sem a devida higienizacao, para nao
contaminar os frutos.

e a -
%:-\ Atencdo 1-0s

frutos estraga-
dos devem ser
retirados da
area em torno
do galpéo para
evitar a con-
taminacdo dos
sadios.




2 - O trabalhador que faz a recep¢do
dos frutos deve estar usando touca e avental
com a finalidade de evitar que cabelo, botoes
ou outros objetos caiam sob os frutos.

EM FACA A LIMPEZA DOS FRUTOS

3.1 LAVE O FRUTO

A limpeza dos frutos deve ser realizada por lavagem
em tanques com agua e solucao sanitizante. O produto mais
utilizado é o hipoclorito de sédio na proporcao de 50 mg para
cada litro de agua, sendo o pH desta solucao de 6,8 a 7,0.

Atencao: Deve-se atentar a qualidade da agua
utilizada para a limpeza do fruto. Ela deve ser
potavel, sem contaminagoes por agrotoxicos
e/ou animais.

Alerta ecologico: 4 solugdo de hipoclorito nao
deve ser derramada no solo para ndo o poluir.




I3} SELECIONE E CLASSIFIQUE 0S
FRUTOS

A selecao e classificacao dos frutos deverao ser criterio-
sas, visando garantir a homogeneidade e qualidade do produto
final. Sao processos que acontecem simultaneamente.

4.1 SELECIONE

Nesta etapa, retiram-se 0s meldes que nao apresentam os
atributos minimos de qualidade exigidos pelos mercados externo
e interno. Esta selecao é feita com base em critérios como:

¢ Danos mecanicos causados por abrasoes, pancadas
e compactacao ocorridos durante o manuseio e
transporte dos frutos

* Manchas adquiridas ao longo do processo produ-
tivo

* Ataques de pragas.

A seguir, casos de queimadura, podriddo e danos mecanicos.




Podridao Dano mecéanico

Atencao 1 - As unhas do trabalhador que faz a
selecdo devem estar curtas e limpas. Os ho-
mens tem que estar de barba feita.

2 - O trabalhador que faz a seleg¢do nao
pode vestir roupas com bolsos e botdes. Ele
deve vestir camisas fechadas por velcro, toucas
e botas de plastico.

3 - O pessoal que trabalha no galpéo
nao pode usar adornos de qualquer espécie
(relogio, pulseira, anel, alianga, colar, brinco,
cinto, fivelas de cabelo, tiara, etc...)

4 - N&o é permitido comer, beber, mas-
car chiclete, fumar na darea interna do galpdo

5 - Evitar espirrar, cogar nariz e orelha
bem como esfregar os olhos

6 - Evitar sair do galpao com as vesti-
mentas de trabalho
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4.2 CLASSIFIQUE

A classificacao é feita de acordo com o tamanho do
fruto, correspondendo ao nimero de meldes que uma caixa
comporta. Por exemplo, em uma caixa padrao, que comporte
4 frutos de mesmo tamanho, estes sao identificados como tipo
4. Se a caixa comportar 6 frutos do mesmo tamanho, serdo
identificados como tipo 6, e assim sucessivamente, até 14.




I3 EMBALE 0S FRUTOS

Consiste no ato de colocar os meldes selecionados e
classificados dentro da caixa.

Para o mercado externo, sao usadas caixas abertas
tipo peca Unica, confeccionadas em papeldao ondulado de
parede dupla. Existem 3 tamanhos de caixa para o meldo,
de 5, 10 e 13 quilos.




Para o mercado interno, geralmente utilizam-se caixas
fechadas, dupla peca. A maior parte das transacoes adota
caixas para meldes Amarelo ou Pele de sapo com capacidade
para 10Kg (5 a 14 frutos) e 13Kg (3 a 5 frutos) e caixas para
meldes Orange, Galia, Cantaloupe e Charantais, com capaci-
dade para 5kg (4 a 9 frutos). Ha também a possibilidade de
comercializar meldes soltos (a granel).

Caixa fechada, dupla peca




Atencdo 1 - devem-se colocar, cuidadosamente, 0s
meldes dentro das caixas, evitando machuca-los.

2 - Os meldes nobres recebem um trata-
mento de embalagem especial nas caixas, nas
quais sdo colocadas bolsas plasticas micropo-
rosas gque permitem o prolongamento da sua
vida util. Além disso, sdo colocadas bandejas
que acondicionam os frutos sem que os mes-
mos toquem um no outro para evitar ranhuras.

3 - O meléo cantaloupe, antes de ser
embalado, deve passar por pré-resfriamento.

5.1 CORTE O PEDUNCULO

Coloque o meldo na caixa com o pedinculo virado
para cima. Este passo ocorrera se o pedtnculo for maior que
3 centimetros. Neste caso, corte-o rente ao fruto.

Precaucao: Ao manusear a tesoura, cuidado para
ndo se ferir.




5.2 ETIQUETE OS FRUTOS

Etiquetar é opcional e representa uma estratégia de
propaganda da empresa que comercializa e/ou distribui os
frutos. Isso permite que o consumidor associe o nome do
melao a marca.

Atencao: Devem-se utilizar etiquetas (selos) de
polietileno, de forma a ndo contaminar o fruto.

5.3 ETIQUETE AS CAIXAS

As caixas deverdo apresentar a identificacdo conforme
normas técnicas de rotulagem, com informacdes importantes
ao consumidor:
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* Empresa e contato
* Tipo e nimero de frutos

* Peso liquido dos frutos.

Algumas empresas utilizam cédigos de identificacao
nas caixas dos frutos para saber onde e como foram produzi-
dos (rastreabilidade).
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[l FACA A PALETIZAGCAO
(EMPILHAMENTO)

Para o mercado externo, faz-se a paletizacdo, que
consiste no empilhamento das caixas em estrados de madeira,
o que facilita 0 manuseio da carga e o carregamento do
produto, bem como permite a troca de ar. Os paletes devem
ser protegidos na parte superior com papelao, o que evita
o0 acimulo de sujeira sobre os frutos durante o transporte e
armazenamento.

Precaucao: O uso de botas com bico de ago e
luvas é obrigatdrio nesse processo.




6.1 COLOQUE AS CANTONEIRAS

Devem-se utilizar cantoneiras de papelao ou plastico
para manter as caixas fixas no lugar, evitando que elas se
desloquem durante o transporte até o seu destino.

6.2 FACA A AMARRAGCAO

A amarracao do palete
deve ser feita com, no minimo, 4
cintas no caso de a cantoneira ser
de plastico. Quando a cantoneira
é de papeldo, utilizam-se, no
minimo, 5 cintas, que devem ser
colocadas nos paletes de baixo
para cima e coincidir sempre com
as bases das caixas.
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k& ARMAZENE OS FRUTOS

7.1 ARMAZENE EM LOCAL NAO REFRIGERADO

Os melodes
conhecidos como
“quentes” (amarelo
e pele de sapo) nao
recebem refrigeracdo,
sendo armazenados no
galpao a temperatura
ambiente.

7.2 ARMAZENE EM LOCAL REFRIGERADO

Os meldes (cantaloupe, galia,
orange e charantais) ja paletizados se-
guem para o tinel de pré-resfriamento
(reducao rapida da temperatura interna
do fruto), sendo depois encaminhados
para camara fria, com temperatura
adequada para cada tipo de melao.

Tipos de Melao TEMPERATURA

Amarelo ambiente

Cantaloupe | 3°a4°
Galia 7°a 8°
Pele de Sapo | ambiente

Orange 7°
Charantais 3°a4°




Atencao 1 - As variagoes de temperaturas na
camara fria provocam danos aos frutos (chil-
ling — injurias pelo frio).

2 - Os termostatos das camaras frias
devem estar bem regulados.




Precaucéo: O
uso dos EPI
especificos nas
camaras frias é
obrigatorio.

I TRANSPORTE O MELAO
REFRIGERADO

Os frutos que foram armazenados sobre refrigeracao de-
vem ser transportados de acordo com a temperatura recomen-
dada (item 7.2), seja em containers ou carreta frigorifica.




M TRANSPORTE O MELAO NAO
REFRIGERADO

Os frutos que foram armazenados a temperatura ambi-
ente devem ser transportados sem refrigeracao (carga seca).
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COMERCIALIZAR

Consiste em um conjunto de medidas que permitem
ao produtor colocar no mercado o fruto colhido, com quali-
dade e a precos compensadores. Seu planejamento anteci-
pado permite adequar a producdo a demanda do mercado
consumidor, bem como o conhecimento das relacdes custo-
beneficio, o que é importante para o sucesso financeiro da
atividade.

Ell CONHECA A COMERCIALIZAGAO
NO MERCADO INTERNO E
EXTERNO

No mercado interno o melao é comercializado local,
regional e nacionalmente.

O mercado local é constituido pelas cidades que es-
tao situadas préximas aos po6los de producdo. Os frutos sao
comercializados a granel.

O mercado regional corresponde as capitais e princi-
pais cidades localizadas na regiao do pélo de producdo. Os
frutos sdo comercializados a granel, observando-se a existén-
cia de alguns mercados que exigem produto de qualidade e
excelente apresentacao.

O mercado nacional é representado, principalmente,
pelos grandes centros consumidores da regiao centro-sul do
pais. Estes centros de consumo estao se organizando nos
moldes dos grandes mercados internacionais de produtos
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horticolas, exigindo frutos de alta qualidade. Os principais
clientes sao atacadistas, ceasas, casas tradicionais de frutas,
sacoloes, feirantes de mercados municipais e de feiras livres,
além de mercados de bairros e supermercados.

Para exportacao, o estudo de mercado é importante
para 0s bons negocios, como por exemplo, a janela que
se abre para Unido Européia entre os meses de setembro
e janeiro, periodo este em que o Brasil é um dos maiores
exportadores.

As grandes redes de supermercados internacionais
tém desempenhado um papel importante na distribuicao do
meldo para o mercado internacional, incentivando caracteris-
ticas de consisténcia, uniformidade de formato, tamanho, cor
e teor de aclcares.
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X I CONHECER I}
CERTIFICACAO

A certificacdo é o conjunto de atividades desenvolvidas
por organismos sem vinculo com a producdo e comercializa-
cao. Envolve o conhecimento e acompanhamento das etapas
de aquisicao de sementes e mudas, selecao e identificacao do
local de plantio, producao, colheita e transporte, lavagem e
tratamento dos frutos e armazenamento até a colocacao deste
no mercado. Leva em consideracao o meio ambiente, lixo,
poluicdo, higiene, seguranca e bem estar dos trabalhadores.
A certificacao resulta em beneficios ndo s6 associados dire-
tamente ao processo produtivo como também indiretamente
a sociedade, e é verificada por meio da rastreabilidade - um
processo que permite identificar a origem do produto desde
0 campo até o consumidor realizado através de anotacoes
em cadernetas proprias.

O carregamento dos frutos destinados ao galpao deve
estar acompanhado de uma ficha de identificacdo contendo
as seguintes informacoes:

* Empresa

* Area

* Parcela

* Hibrido / variedade

* Datas das colheitas por area
* Quantidade

* Horario

* Responsavel pela colheita




A certificacdo surgiu a partir da necessidade de
seguranca alimentar exigida pelos consumidores por um
alimento de qualidade e origem conhecida que nao ofereca
risco a satde.

Algumas certificacdes ja conhecidas sao a EurepGAP
(Euro Retailer Produce Working) e Producdo Integrada de
Frutas - Melao (PIFMe).

Atencao: Quando se produz visando a exportagdo
€ necessario que o produtor esteja incluido em
algum processo de certificagdo exigido pelo
mercado.
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