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RESUMO 

A população humana não tem o costume de utilizar os resíduos de frutas, hortaliças e legumes 

na geração de novos coprodutos sustentáveis. O trabalho teve por objetivo o aproveitamento 

tecnológico dos resíduos agrícolas e domésticos de melancia como forma sustentável na 

extração de óleo como possível agente antifúngico. Os resíduos foram coletados em lavouras 

de melancia e em residências no município de Rio Verde-GO, Brasil. Os resíduos foram limpos 

e triturados para produção das farinhas. O óleo fixo foi extraído pelo sistema de Soxhlet 

utilizando éter de petróleo. O teste antifúngico foi realizado a partir do óleo puro e diluído em 

DMSO em diferentes concentrações. Os rendimentos dos óleos fixos foram de 0,85 e 0,93% 

para FCM e FEM, respectivamente. A atividade antifúngica apresentou boa eficiência na 

inibição de crescimento de Sclerotinia sclerotiorum e Colletotrichum gloeosporioides e discreta 

e baixa atividade para Aspergillus flavus. O uso como mix dos óleos de FCM e FEM apresentam 

uma excelente alternativa natural a partir dos resíduos de melancia no combate de fungos 

fitopatogênicos, evitando o uso descontrolado de agentes fungicidas sintéticos. 

Palavras-chave: Atividade antifúngica. Aspergillus flavus. Colletotrichum gloeosporioides. 

Sclerotinia sclerotiorum.  
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ABSTRACT 

The human population does not have the habit of using fruit and vegetable residues to generate 

new sustainable by-products. The objective of this work was the technological use of 

watermelon agricultural and domestic waste as a sustainable way to extract oil as a possible 

antifungal agent. Waste was collected from watermelon crops and households in Rio Verde-

GO, Brazil. The waste was cleaned and ground to produce flour. The fixed oil was extracted by 

the Soxhlet system using petroleum ether. The antifungal test was performed from pure oil and 

diluted in DMSO at different concentrations. Fixed oil yields were 0.85 and 0.93% for FCM 

and FEM, respectively. Antifungal activity showed good efficiency in inhibiting growth of 

Sclerotinia sclerotiorum and Colletotrichum gloeosporioides and mild and low activity for 

Aspergillus flavus. The use of FCM and FEM oils as a mix presents an excellent natural 

alternative from watermelon residues to combat phytopathogenic fungi, avoiding the 

uncontrolled use of synthetic fungicidal agents. 

Keywords: Antifungal activity. Aspergillus flavus. Colletotrichum gloeosporioides. 

Sclerotinia sclerotiorum. 

 

1 INTRODUÇÃO 

 

Nos últimos anos houve um crescente interesse no uso de resíduos de frutas, legumes e 

hortaliças para reduzir os volumosos resíduos descartados em aterros controlados ou lixões. 

Estes resíduos são fontes naturais de alta importância, pois apresentam inúmeras ações 

biológicas, como fontes de nutrientes, licopeno, β-caroteno, vitaminas dos complexos B e C, 

fibras alimentares, carboidratos e polifenóis que apresentam capacidade antioxidante, bem 

como lipídeos (Sena et al., 2017; Al-Sayed & Ahmed, 2013; Lima, Guimarães, Batista, 

Aroucha, & Queiróz, 2010). 

A melancia [Citrullus lanatus Thunb. Mansf.] variedade Crimson Sweet Extra, é uma 

das frutas com maior expressividade de cultivo no Brasil, apresentando também avantajado 

tamanho e suculento endocarpo adocicado, característica importante para o consumidor 

exigente. Atualmente são cultivados cerca de 48 variedades em todo o território brasileiro, onde 

apresentam características específicas ou compartilhadas para determinado clima, solo, 

pluviosidade e época de plantio (Menezes, Souza, & Castro, 2019).  
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As melancias fazem parte da família das Cucurbitaceas, onde apresentam cerca de 20% 

da produção total de produtos olerícolas no mundo (Hasanin & Hashem, 2020; Bomfim, Cruz, 

Freitas, & Aragão, 2013). O Brasil detém a quarta posição de maior produtor de melancia do 

mundo, estando atrás da China, Turquia e Irã sendo estes, responsáveis por cerca de 80% da 

produção anual mundial (Oliveira, Grangeiro, Espinola, Moura, & Carvalho, 2015).  

Com essa grande representatividade na produção mundial de melancia, gera-se também 

volumosas quantidades de resíduos agrícolas, industriais e domiciliares que são descartados 

diariamente sem o uso consciente desses coprodutos na alimentação, ou na extração de 

compostos com atividades biológicas variadas, bem como sendo utilizada no preparo de meios 

de cultivos de microrganismos e em processos fermentativos (Hasanin & Hashem, 2020; Silva, 

Florentino, Medeiros, Silveira, & Viera, 2018; Ogu & Orjiakor, 2017; Martín, 2009; Marchetto 

et al., 2008).  

A fração lipídica (ou lipídeos) é um dos produtos do metabolismo vegetal, sendo 

produzido naturalmente como fonte de reserva nutritiva. Inúmeros vegetais produzem lipídeos, 

dentre outros compostos que apresentam variação na sua concentração de acordo com o órgão 

vegetal, espécie (fatores genéticos), e fatores ambientais (estresse, nutrição, solo e 

pluviosidade) (Bosco, Oliveira, Hernandez, & Lacerda, 2009). Os lipídeos são compostos de 

ácidos graxos amplamente utilizados nas indústrias alimentícia e farmacêutica. 

Os óleos fixos apresentam grande importância na produção alimentos e na produção de 

cosméticos, sendo extraídas de raízes, cascas, tubérculos, galhos, folhas, flores, cascas de frutos 

e principalmente de sementes. Os lipídeos são triacilgliceróis diferindo das gorduras apenas 

pelo ponto de fusão, pois a temperatura dos óleos a 25 °C são líquidos (Costa et al., 2015). 

De acordo com Okada et al. (2013), alguns constituintes químicos como os ácidos 

ximênico e pirúlico em óleos fixos apresentam ação tóxica para humanos, entretanto, podem 

ser utilizados nas indústrias químicas. Vários compostos desta classe de ácidos graxos não 

usuais que apresentam em suas estruturas ligações triplas possuem importantes trabalhos, 

contra inúmeros patógenos apresentando resultados com atividades biológicas eficientes contra 

agentes inflamatórios (inibidores competitivos da cicloxigenase) (Aitzetmüller, 2012), e como 

antifúngicos (Maroyi, 2016). 

Vários fungos principalmente agrícolas que atacam frutas, hortaliças, legumes e 

sementes durante a produção ou mesmo no armazenamento, causam todos os anos grandes 

perdas econômicas impactando negativamente no ganho econômico agrícola, de produção, na 
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geração de empregos diretos e indiretos, no uso maciço de fungicidas sintéticos que agridem o 

ambiente e os seres humanos (Vinha et al., 2011). Em especial, os gêneros Sclerotinia 

representado pela espécie S. sclerotiorum (mofo-branco), Colletotrichum, C. gloeosporioides 

(antracnose) e Aspergilus, A. flavus (micotoxina e aflatoxina) são os exemplos de fungos que 

causam grande dor de cabeça para o produtor, os comerciantes e para os órgãos de saúde (Riera 

et al., 2019; Bagherabadi, Zafari, Anvar, & Damm, 2018; Hamid et al., 2018; Ranjan et al., 

2017; Wu, Mead, Kim, Rokas, & Yu, 2017). 

O S. sclerotiorum é um fungo cosmopolita que ataca plantas de soja, milho, algodão e 

grão-de-bico, já o C. gloeosporioides ataca frutos, legumes e hortaliças em geral, e o A. flavus 

se prolifera principalmente em sementes armazenadas como amendoim, soja e milho. Este 

último produz toxinas como a aflotoxina e micotoxina que podem ser letais para humanos e 

animais quando utilizados grãos que contenham colônias dessa espécie. Essas toxinas são 

produzidas a partir do metabolismo natural deste fungo, estando também ligadas no 

desenvolvimento de diversos tipos de cânceres (Shishodia, Tiwari, Hoda, Vijayaraghavan, & 

Shankar, 2020; Silva, Ferreira, Mota, & Bentes, 2019; Martinazzo, Oliveira, & Teodoro, 2019).  

O uso intensificado de fungicidas em lavouras e na produção de frutas ocorre durante o ano 

todo evitando assim que formas fitopatogênicas se instalem nos vegetais, entretanto, o uso 

disseminado destas formulações químicas constantes, ocasiona forma de resistência em 

numerosas pragas agrícolas, bem como a contaminação dos solos, água, ar e nas formas de vida 

principalmente os insetos (Cruz et al., 2010). Desta forma, tornasse necessário o estudo 

alternativo utilizando a química verde a partir dos óleos fixos, essenciais e dos extratos de 

plantas que apresentam atividade antifúngica natural, e que não agridam o ambiente e a quem 

depende dele (Haug, Ruiz, Raffaelo, Saparrat, & Romanelli, 2019; Rivera Rincón, Vargas, 

Herrera, & Pinto, 2017; Barbosa, Vieira, & Teixeira, 2015; Marini et al., 2012).  

O trabalho teve por objetivo, o uso dos resíduos agrícolas e domésticos dos frutos de 

melancia na avaliação da fração lipídica como agente antifúngico natural, frente a S. 

sclerotiorum, C. gloeosporioides e A. flavus. 

 

2 METODOLOGIA 

 

2.1 Coleta dos Resíduos de Produção Agrícola e Domésticos 
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Os resíduos de produção agrícola foram coletados em 3 unidades rurais produtoras no 

Distrito da Lagoa do Bauzinho, município de Rio Verde, com as seguintes coordenadas 

geográficas: 17°57’59.5’’S 50°29’27.2’’W, e os resíduos domiciliares em 15 residências 

modelo também no município de Rio Verde – GO, com as seguintes coordenadas geográficas: 

17°47’13.8’’S 50°55’51.9’’W, no período entre fevereiro a julho de 2019. Predominando nesta 

região a variedade Citrullus lanatus var. Crimson Sweet Extra. Na Figura 1 está o mapa da 

região de estudo, município de Rio Verde – GO. 

 

Figura 1. Mapa da região de estudo, localizado no município de Rio Verde – GO, Brasil. 

 

                Fonte: SIEG - Sistema Estadual de Geoinformação de Goiás 

 

2.2 Processamento dos Resíduos e Produção Farinácea 

 

Os resíduos foram levados para o laboratório de Química Tecnológica, localizado no IF 

Goiano, Campus Rio Verde. Inicialmente os resíduos foram lavados em água corrente, e em 

seguida submersos em uma solução bacteriológica aquosa a 1% de cloro ativo (Hermon, 2,0 – 

2,5% ppm de cloro ativo) (v/v) por 20 min. após este tempo, os resíduos foram lavados em água 

corrente e cortados em tiras de 2 cm de comprimento, onde foram separados a casca (flavedo) 

e a entrecasca (albedo) do resíduo de melancia (Menezes et al., 2019) adaptado.  

O material foi triturado separadamente em processador doméstico com 500 mL de água 

destilada até obtenção de uma massa homogênea. Logo após, a massa foi filtrada em tecido fino 
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de nylon para retirada de excesso de água, em seguida, a massa foi disposta em bandejas de 

polietileno de alta densidade – PEAD e levadas para secagem em estufa com circulação de ar 

forçada (Nova Ética, Mod. 400) na temperatura de 40 °C. Após secagem, o material foi triturado 

em moinho de facas tipo ciclone com peneira granulométrica 32 Mesh Tyler (Tamis) (Bertel) 

interna (Fortinox, Mod Star FT 51/I). A farinha produzida foi identificada por FCM (Farinha 

Casca Melancia) e FEM (Farinha Entrecasca Melancia). O material farináceo foi armazenado 

em embalagem biodegradável para alimentos e mantidas em refrigeração a -8 °C até análises. 

 

2.3 Extração da Fração Lipídica 

 

A fração lipídica foi extraída conforme descrito por Tesser, Cardozo, Camaño e 

Wasielesky (2019) adaptado. Alíquotas de 10 g de FCM e FEM foram pesadas em papel de 

filtro quantitativo faixa azul (Unifil, Mod. C40, 4-7 µm de retenção). Em seguida, foram 

fechados em forma de cartucho e amarrados com cordão de algodão. O sistema utilizado foi o 

equipamento tipo Soxhlet, utilizando como solvente extrator o éter de petróleo (Dinâmica, P. A 

– ACS, pureza 100%). O sistema ficou em refluxo por 6 horas. Após este período, a solução 

contendo solvente e óleo foi rotaevaporado em rotaevaporador rotativo a pressão negativa 

(Fisatom, Mod. 801) e bomba a vácuo (Fisatom, Mod. 820). A fração lipídica foi mantida em 

estufa com circulação de ar a 50 °C (Nova Ética, Mod. 400) até peso constante. O rendimento 

da fração determinado conforme equação 1 em balança analítica digital (Marte, Mod. AW 220). 

Rendimento (%) = [(Móleo/Mfarinha)/Mfarinha]*100            Eq. (1) 

Onde Móleo é fração lipídica obtida, e Mfarinha é a massa de farinha utilizada (g). 

Ambos os óleos fixos extraídos, receberam as seguintes denominações, óleo fixo casca 

melancia (OFCM) e óleo fixo entrecasca melancia (OFEM). 

 

2.4 Avaliação de Inibição de Crescimento (%PIC) 

 

Os isolados de Sclerotinia sclerotiorum ATCC 01, Colletotrichum gloeosporioides 

ATCC 06 e Aspergillus flavus ATCC 05, foram mantidos em meio batata, dextrose, ágar (BDA, 

Kasvi), especificações (Dextrose 20,00 g L-1, infusão de batatas (200 g) 4,00 g L-1, ágar 

bacteriológico 15,00 g L-1, pH final 5,6 a 25 °C). As cepas foram doadas pelo laboratório de 
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Produtos Naturais, e mantidos no banco micológico do laboratório de Química Tecnológica do 

IF Goiano, Campus Rio Verde – GO, Brasil.  

A atividade antifúngica dos óleos fixos de OFCM e OFEM frente ao crescimento 

micelial de S. sclerotiorum, C. gloeosporioides e A. flavus, foi avaliado através de diferentes 

concentrações, partindo de 100 (óleo puro); 50; 25; 12,5 µL mL-1 de óleo fixo diluído em 

dimetilsulfóxido (DMSO, Vetec Química Fina, P.A – ACS, pureza de 99,9%). Como controle 

negativo, utilizou-se a testemunha (ausência de óleo) e DMSO, e como controle positivo 

fungicida comercial de referência Frowncide® 500 SC (Fluazinam, ISK, Reg. Ministério da 

Agricultura 7695, técnica de aplicação terrestre/aérea), na concentração de 10 µL mL-1. 

As concentrações dos óleos fixos foram adicionadas ao meio de cultura BDA após 

esterilização e resfriamento, bem como para os tratamentos com fungicida Frowncide e DMSO. 

Após solidificação do meio, em câmara de fluxo laminar, 1 disco de micélio para cada cepa de 

S. sclerotiorum, C. gloeosporioides e A. flavus com 7 mm de diâmetro, foi depositado no centro 

da placa de Petri com 10 cm de diâmetro. Em seguida foram incubadas nas temperaturas de 20, 

23 e 25 °C respectivamente, conforme descrito por Garcia, Juliatti, Barbosa e Cassemiro (2012) 

e Xu et al. (2017), e com adaptações. 

A avaliação consistiu em medições do diâmetro das colônias, com auxílio de um 

paquímetro digital (Digimess, Mod. 100.174BL) capacidade de 150 mm/6’’ e leitura de 0,01 

mm/0,0005’’. A avaliação iniciou-se após 24 horas do início da incubação e encerradas, quando 

as colônias fúngicas do tratamento testemunha, atingiram completamente a área interna da placa 

(~10 a 15 dias) Valadares et al. (2018) adaptado. A determinação do percentual de inibição de 

crescimento micelial foi realizada conforme equação 2, proposta por Garcia et al. (2012). 

PIC = (DTT – DTQ)/DTT*100         Eq. (2) 

Onde PIC = percentual de inibição de crescimento, DTT = diâmetro no tratamento testemunha, 

e DTQ = diâmetro no tratamento químico. 

 

2.5 Análise Estatística 

 

As análises foram realizadas em triplicata para determinação da fração lipídica e em 

quadruplicata para porcentagem de inibição de crescimento (teste antifúngico). Os resultados 

foram determinados por média aritmética das repetições, seguida de (±) desvio padrão. Os 

dados do experimento foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e as médias do 
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tratamento avaliadas pelo teste de Scott-Knott 5% de significância e para a determinação do 

rendimento pelo teste de Student (p < 0,05), ambos pelo software estatístico utilizado foi o 

PAST 3 (versão livre, 2019). 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

O rendimento de óleo fixo foi de 0,85 ± 0,04%b para OFCM e de 0,93 ± 0,01%a para 

OFEM. Guimarães, Freitas e Silva (2010) encontraram rendimento de 0,79% de óleo fixo a 

partir da entrecasca de melancia variedade sobral, estando estes resultados de acordo com a 

literatura supracitada. Os rendimentos de OFCM e OFEM são considerados baixos quando 

comparados com outros estudos avaliando diferentes fontes farináceas a partir de produtos do 

resíduo de frutas e hortaliças. Sultana e Ashraf (2019) em estudo, encontraram teor lipídico de 

37,8 a 45,4% para o pó da semente de melancia. Assis et al. (2019) encontraram para a farinha 

do fruto de mutamba teor lipídico de 1,27%. Soares, Resende e Silva (2012) encontraram para 

a farinha de berinjela teor lipídico de 4,10%, Santos, Karam, Freitas e Stertz (2002) de 2,16% 

e Posseti e Dutra (2011) de 1,99%. 

Na Figura 2, estão apresentados os resultados de percentagem de inibição de crescimento (PIC) 

para S. sclerotiorum, C. gloeosporioides e A. flavus frente ao óleo fixo da casca de melancia. 

 

Figura 2. Porcentagem de inibição de crescimento PIC do óleo fixo da casca de melancia frente 

a S. sclerotiorum, C. gloeosporioides e A. flavus. Letras iguais não diferem estatisticamente 

pelo teste de Scott-Knott 5%. 
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          Fonte: Elaborado pelo Autor 

 

Na Figura 2, é possível observar alta atividade antifúngica contra S. sclerotiorum por 

OFCM. Estatisticamente houve diferença entre si em todas as concentrações pelo teste Scott-

Knott 5%. As maiores concentrações de 50 e 100 µL mL-1 apresentaram taxa de inibição sobre 

o crescimento de 40,07 (c) e 45,81% (b), as concentrações apresentaram diferença significativa. 

Já nas concentrações 25 e 12,5 µL mL-1 houve a formação dos grupos (d e e) com respectivas 

taxas de inibição de 33,34 e 11,93%.  

Alta eficiência de inibição de crescimento também foi observada para C. 

gloeosporioides, nas concentrações 50 e 100 µL mL-1, onde apresentaram inibição micelial de 

36,07 (b) e 39,74% (b). Para esta cepa fúngica foi observada também diferença estatística em 

todas as concentrações, exceto, entre as concentrações 50 e 100 µL mL-1. Ambas as cepas 

fúngicas apresentaram importantes resultados de inibição micelial. 

O mesmo não foi observado para A. flavus o mesmo não foi observado. A maior 

concentração de 100 µL mL-1 apresentou a maior taxa de inibição de 23,33%, sendo 

considerado baixo entre as outras cepas avaliadas.  Nas concentrações 25 e 50 µL mL-1 

apresentaram resultados de 2,91 e 7,93%, e para a concentração de 12,5 µL mL-1 resultado de 

0% de inibição. Todas as concentrações para os três isolados fúngicos, apresentaram resultados 

inferiores ao obtido pelo fungicida comercial que apresentou 100% de inibição na concentração 

de 10 µL mL-1. 
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Costa, Oliveira e Santos (2019) avaliaram a ação fungicida do óleo fixo do pinhão bravo 

(J. mollissima) onde obtiveram inibição de crescimento micelial para C. musae com valores 

superiores a 90%. Passos et al. (2002) demonstraram que o óleo fixo da amêndoa de C. 

brasiliensis apresentaram inibição entre 10,5 a 100% contra C. var. neoformans e de 100% 

apenas nas maiores concentrações de 1000 e >1000 µg mL-1 para C. var. gatti.  

Agra e Fortuna (2019) encontraram boa eficiência antibacteriana em isolados de S. 

aureus com diâmetro de inibição de 14, 12 e 8 mm para as concentrações 22,91; 11,46 e 5,73 

mg g-1. Na avaliação, entretanto, para o isolado de E. coli não foi observado halos de inibição 

em nenhuma das concentrações usuais aplicadas utilizando o óleo fixo do endosperma de A. 

caudescens. No estudo realizado por Lima et al. (2016) os pesquisadores não encontraram ação 

antibacteriana para isolados de E. coli 27 e para E. coli ATCC10536 onde avaliaram o óleo fixo 

puro da semente de B. virgilioides (sucupira-do-cerrado ou sucupira-preta). 

Na Figura 3, estão apresentados os resultados de percentagem de inibição de 

crescimento de S. sclerotiorum, C. gloeosporioides e A. flavus em diferentes diluições de 

OFEM. 

 

Figura 3. Porcentagem de inibição de crescimento PIC do óleo fixo da entrecasca de melancia 

frente a S. sclerotiorum, C. gloeosporioides e A. flavus. Letras iguais não diferem 

estatisticamente pelo teste de Scott-Knott 5%. 

 
        Fonte: Elaborado pelo Autor 



 
 

 

 

28 

 
Brazilian Journal of Agroecology and Sustainability, Volume 2, Nº1, ISSN 2675-1712 

 

 

Já para o OFEM como demonstrado na Figura 3, observam-se as menores taxas de 

inibição de crescimento para os três isolados fúngicos. Novamente, a inibição de crescimento 

foi superior para as cepas de S. sclerotiorum e C. gloeosporioides e discreta e baixa para A. 

flavus conforme teste de Scott-Knott 5%. Para S. sclerotiorum nas concentrações 50 e 100 µL 

mL-1 apresentaram as maiores taxas de inibição de 14,00 (b) e 14,18% (b), não diferindo 

estatisticamente, já para as concentrações de 12,5 e 25 µL mL-1 foram observados as menores 

porcentagens de inibição de 1,15 e 6,06%, respectivamente. Para C. gloeosporioides não houve 

diferença estatística entre as concentrações 50 e 100 µL mL-1 com resultados de inibição de 

9,72 (b) e 10,11% (b), para a concentração de 12,5 µL mL-1 foi observado a menor porcentagem 

de inibição de 5,28%, e para a concentração de 12,5 µL mL-1, não houve atividade fungistática. 

A cepa de A. flavus foi a que apresentou menor resistência ao óleo de OFEM. A única 

concentração que demonstrou baixíssima atividade de inibição foi para 100 µL mL-1 com 

1,03%, as demais não houve inibição. Todas as concentrações para os três isolados fúngicos, 

apresentaram resultados também inferiores ao obtido pelo fungicida Frowncide que apresentou 

100% de inibição na concentração de 10 µL mL-1. 

São poucos os estudos que relatam a atividade antifúngica ou fungistática empregando 

óleos fixos, sendo o contrário observando inúmeros trabalhos que avaliam a atividade de 

inibição miceliar com óleos essenciais individuais ou em conjunto. Alguns trabalhos 

descrevendo a atividade antifúngica foram apresentados neste estudo para possíveis 

comparações, entretanto, para as cepas avaliadas, não há relatos, sendo este trabalho, o primeiro 

a observar tais atividades de inibição de crescimento em isolados de S. sclerotiorum, C. 

gloeosporioides e A. flavus. 

Costa et al. (2019) discuti sobre os óleos fixos que apresentam atividade antifúngica, 

entretanto, os pesquisadores citam que a falta de constituintes voláteis nesta categoria de óleo 

apresentam baixa ação fungistática, quando comparados aos óleos essenciais. Passos et al. 

(2002) demonstraram que o óleo fixo da semente de C. brasiliensis possui alta eficiência 

fungistática contra C. var. neoformans com atividade entre 100 a 21,1%. Entretanto os autores 

não obtiveram ação de inibição para C. var. gatti nas concentrações usuais mais baixas. Foram 

observadas taxas de 100% de inibição nas maiores dosagens de 1000 e >1000 µg mL-1. Osinubi, 

Banjoko, Anselm, Akinrinola e  Osofodunrin, (2020) avaliaram o extrato metanólico da casca 

de melancia (C. lanatus) onde observaram importante efeito de antibiose para S. aureus com 
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zona de inibição de 5,81 mm, B. cereus com 4,81 mm, P. aureginus com 4,90 mm, P. 

florescence com 6,40 mm, E. coli com 6,81 mm e S. typhi com 6,41 mm. 

Os óleos fixos de melancia var. Crimson Sweet Extra, apresentaram efeito fungicida, 

entretanto, é necessária a determinação desse efeito, para que se possa verificar se os óleos 

apenas paralisam o crescimento dos fungos testados ou se causa a morte das colônias, por 

inativação de seus componentes celulares. Por se tratar de produtos naturais não há persistência 

destes sobre os produtos de origem vegetal, como ocorrem em inúmeros pesticidas sintéticos, 

como descritos por Atuanya e Onuoha (2018). 

 

 

 

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

O rendimento dos óleos fixos da casca e entrecasca de melancia para a variedade 

Crimson Sweet extra, é considerado baixo, entretanto, apresentaram atividade antifúngica frente 

às cepas de Sclerotinia sclerotiorum, Colletotrichum gloeosporioides e Aspergillus flavus 

avaliados, que são sérios agentes fitopatológicos causadores de perdas durante a frutificação, 

bem como desenvolvimento do fruto ainda no campo.  

Entretanto, novos testes deverão ser realizados avaliando os óleos fixos do resíduo de 

melancia, visto que, é uma importante cultura frutífera no Brasil, e com isso, é necessário 

levantamento dos fungicidas utilizados nesta cultura, eliminando a possibilidade de 

interferentes nos resultados obtidos neste estudo. Possivelmente, ambos os óleos de melancia 

podem ser misturados e aplicados in vitro ou em casas de vegetação para observar como ambos 

interagem na inibição destas espécies fitopatogênicas. 
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