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Um dos principais fatores que contribuem para a perda da qualidade e reducdo da quantidade
de produtos horticolas com valor comercial é o uso de embalagens inadequadas. Produtos de
qualidade devem ser embalados em embalagens apropriadas para minimizar danos mecanicos,
deterioracOes e rejeicdo pelo consumidor. O Instituto Nacional de Tecnologia — INT, em
parceria com a Embrapa Agroindustria de Alimentos e o Instituto de Macromoléculas da
UFRJ (IMA-UFRJ) esta desenvolvendo uma embalagem constituida de uma base preparada
com fibras naturais e bandeja plastica modulada no formato exclusivamente para frutos de
caqui, com finalidade de prolongar a vida Util dos frutos, mantendo sua qualidade. O objetivo
do trabalho foi avaliar a incidéncia de patdgenos em frutos de caqui ‘Mikado’ embalado em
caixas de diferentes materiais e formatos, provenientes de cultivo comercial no municipio de
Sumidouro, RJ. Tais frutos foram acondicionados em embalagens disponiveis no mercado (A.
caixa de madeira tipo K, de 20 kg — controle; B. caixa de papeldo, para 3,5 kg de frutos; C.
caixa pléastica, para 10 kg de frutos) além da nova opcdo desenvolvida em pesquisa realizada
pela parceria INT/Embrapa/IMA (D. embalagem pléstica customizada para caqui, para 5,5 kg
de frutos). Os frutos foram embalados na casa de embalagem da prépria propriedade rural e
transportados para o Laboratdrio de Fisiologia da Pds-colheita da Embrapa Agroindustria de
Alimentos, RJ, onde permaneceram por 3 dias embalados. Posteriormente, foram retirados das
embalagens e avaliados quanto a incidéncia de doencas aos 3, 5 7 e 9 dias de armazenamento
em temperatura média de 22°C e UR 77%. Os géneros de fungos mais frequentes foram
Alternaria spp, Penicillium, Fusarium spp e Rhizopus sp. A embalagem desenvolvida pela
parceria INT/Embrapa/IMA apresentou menor incidéncia de patégenos durante o
armazenamento (32,63%), diferindo estatisticamente da embalagem de papeldo que
apresentou o maior percentual de frutos doentes (49,30%).
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