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RESUMO

Com o objetivo de avaliar a qualidade do meldo tipo Galia
(Cucumis melo L. var. reticulatus), hibrido Nun 1380, durante a
matura¢do, montou-se um experimento em delineamento inteiramen-
te casualizado, composto de cinco tratamentos e oito repeticdes de
um fruto cada. Os frutos foram colhidos em cinco estadios de
maturacdo: I, II, III, IV e V e as avaliagdes foram feitas 24 horas
apos a colheita. Houve tendéncia a reduc@o na firmeza da polpa du-
rante a maturagio, entretanto, néo se observou diferenca significati-
va (p<0,05) entre os niveis de pectina soluvel e total. O estadio de
maturacdo I apresentou os valores mais baixos de pH, solidos solu-
veis, aglcares totais e vitamina C e os valores mais elevados de
acidez total titulavel e clorofila total. O estadio de maturagio I apre-
sentou o teor mais elevado de agucares redutores (2,92%) e o esta-
dio V revelou o teor mais baixo (1,67%). A redug@o no teor de agu-
cares redutores foi concomitante a elevagdo na concentragdo de
sacarose. O estadio de maturac@o II apresentou o teor minimo de
solidos soluveis — SS exigido pelo mercado importador (SS superior
a 9%) e resisténcia mecanica ao manuseio pds-colheita (firmeza da
polpa superior a 50N), sendo o mais indicado para a colheita.
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ABSTRACT

Characterization of ‘Galia’ melon during maturation.

The purpose of this study was to evaluate the quality of ‘Galia’
melon during maturation (Cucumis melo, L. var. reticulatus), hybrid
Nun 1380. The experiment was carried out in a completely
randomized design with five treatments and eight replicates each of
one fruit. The fruits were harvested at five maturation stages: I, 11,
III, IV and V, and evaluations made 24 h after harvesting. Firmness
of melon fruits decreased during maturation; however, no significant
statistical difference (p<0.05) was noticed in total and soluble pectin.
The maturation stage 1 showed the lowest values for pH, soluble
solids content, total sugars and vitamin C, and the highest values of
titratable acidity and total chlorophyll. The maturation stage I showed
the highest value of reducing sugar (2.92%) while the maturation
stage V showed the lowest (1.67%). Accumulation of sucrose was
concomitant with decreasing concentration of reducing sugar. The
data obtained in this study on firmness and soluble solid content
indicated that the maturation stage I was the optimun for harvesting
‘Galia’ melons, hybrid Nun 1380. At this stage the soluble solid
content reached more than 9%, which is the minimum standard
established for the import market, and the fruits had resistance to
postharvest handling due to their firmness higher than 50 N.

Keywords: Cucumis melo L. maturation stage.
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interesse pela cultura do meldo no

Rio Grande do Norte tem aumen-
tado nos ultimos anos devido a crescente
exportacgdo e as condi¢des climaticas Oti-
mas ao seu desenvolvimento (intensida-
de e duragdo de luminosidade, tempera-
tura alta e precipitagdes baixas). Entre-
tanto, o desenvolvimento de tecnologias
para o controle de qualidade e conserva-
¢80 pos-colheita ndo tém acompanhado
o ritmo da produgio (Souza et al., 1994).

Nos ultimos anos, tem-se introduzi-
do na regido diversas cultivares do gru-
po reticulatus, destacando-se o meldo
‘Galia’ com sementes oriundas, princi-
palmente, de Israel, Espanha, Holanda
e Grécia. Entretanto, a comercializagdo
tem sido prejudicada pela alta pere-
cibilidade, com vida util pds-colheita
ndo ultrapassando 14 dias (Lester &
Stein, 1993). O meldo ‘Galia’ é de ori-
gem israelense cujos frutos apresentam
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de 850 a 1900 g. E um tipo varietal com
caracteristicas intermedidrias entre o
meldo tipo Ogen (ou Haogen), polpa
verde, doce ¢ bastante aromatico e o tipo
Honey Dew de polpa verde, doce e sem
aroma. A cor da casca ¢ normalmente
laranja. Entretanto existem hibridos que
ndo perdem a coloragdo verde da casca
com o amadurecimento completo. A cor
da polpa € verde e o aroma e o sabor sdo
semelhantes aos do Ogen (Odet, 1993).
A textura da polpa é mediana, com co-
loragdo verde-claro na zona externa e
branco laranja na interna. O fruto é ge-
ralmente redondo e reticulado (cicatri-
zes nos sentidos longitudinal e transver-
sal formando uma malha), separando-
se facilmente do pedunculo quando ma-
duro (Zapata et al., 1989).

Em meldo, o termo qualidade tem
sido relacionado a diferentes fatores.
Uma das caracteristicas mais estudadas

¢ o teor de sdlidos soluveis — SS
(Bosland et al. 1979; Fady, 1983;
PROTRADE, 1995). O contetido de SS,
definido como a percentagem de séli-
dos soluveis no suco extraido da polpa,
¢ um fator tradicionalmente usado para
assegurar a qualidade do meldo, embo-
ra em alguns casos essa caracteristica
seja considerada como um falso indica-
dor de qualidade. Segundo Aulenbach
& Worthington (1974) o teor de SS ndo
¢ um bom indicador de qualidade, es-
pecialmente quando estd acima de 8%,
nas cvs. Mayne Rocky e Gold Star. Es-
tes autores argumentam que aroma, sa-
bor e dogura deveriam ser considerados
como caracteristicas complementares.
Em conseqiiéncia da variagdo entre
talhdes, entre frutos da mesma planta e
até entre diferentes partes do mesmo fru-
to (Scott & MacGillivray, 1940), o con-
tetido de SS pode ndo ser um indicativo
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da grande variabilidade existente no
campo, sendo portanto necessarias ava-
liagdes adicionais para definir mais ade-
quadamente o estddio de maturagdo dos
frutos. A escolha do estadio ideal de
maturagdo por ocasido da colheita, re-
presenta, sem duvida, uma das princi-
pais dificuldades para os produtores de
meldo (Vaulx & Aubert, 1977). Este fa-
tor torna-se mais importante, quando
trabalha-se com material genético des-
conhecido.

Este trabalho teve como objetivo ava-
liar a qualidade pos-colheita do meldo
tipo Galia, hibrido Nun 1380, durante a
maturagdo e determinar o estadio de
maturagdo adequado para colheita.

MATERIAL E METODOS

Obtencéo dos frutos: A area de cul-
tivo para a obtengdo dos frutos foi a
Fazenda Agua Branca I, da FRUNORTE
Ltda, no municipio de Carnaubais-RN.
O plantio foi realizado no més de se-
tembro de 1994, em solo Podzodlico ver-
melho amarelo equivalente eutréfico
latossolico de textura arenosa. A anali-
se quimica do solo revelou: pH em agua
7,6; pH em CaCl, 7,0; matéria organica
0,9%; P (resina) 95 mg/cm’; Ca 3,5 meq/
100 cm?; Mg 0,79 meq/100 cm?; K 0,34
meq/100 cm’; Na 0,17 meq/100 cm? e
Al 0,00 meqg/100 cm?®.

O espacamento utilizado foi 2,0 m
entre fileiras e 0,33 m entre plantas, pro-
vendo uma populagio de 15 mil plantas
por hectare. A area total utilizada foi de
0,46 ha (29 linhas de 80 m).

A adubacdo de fundagfo foi feita
com esterco, 15 m*/ha; superfosfato sim-
ples, 1000 kg/ha; calcario dolomitico,
500 kg/ha; e magnesita, 100 kg/ha. A
fertirrigacdo até os 74 dias de plantio
(época do segundo corte) foi feita com
N, 51,5 kg/ha; PO, 160 kg/ha; K, O, 268
kg/ha; Ca, 31,35 kg/ha e agua, 2068 m®/
ha, trés vezes ao dia. A adubagdo foliar
foi conduzida com Nutrifolha, 2,73 kg/
ha; mistura de micronutrientes, 4,56 kg/
ha; molibdato de sodio, 0,29 kg/ha;
Nutrimins CaB, 20,46 kg/ha e sulfato
de potassio, 19,6 kg/ha. O controle de
ervas daninhas foi realizado com a apli-
cagdo de podium (0,7 I/ha nove dias apds
o plantio) e mecanico (17, 34 ¢ 53 dias
apos o plantio). Durante o experimento
ndo ocorreu precipitagdo pluviométrica.
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A colheita foi feita em duas etapas:
primeiro corte (69 dias) e segundo cor-
te aos 74 dias apds o plantio. Entretan-
to, utilizaram-se frutos apenas do pri-
meiro corte para a instalagdo dos expe-
rimentos em laboratorio.

Os frutos foram colhidos apds 15:00
h conforme os estadios de maturagdo: I
- frutos de coloragdo verde-intenso com
pedunculo totalmente preso; II - frutos
de cor verde com inicio de descolora-
¢do e pedunculo totalmente preso; I1I -
fruto com pedunculo em inicio de
abscisdo; IV - fruto com pedunculo to-
talmente rachado, e V- fruto sem
pedunculo, que representaram os cinco
tratamentos.

Imediatamente, apds a colheita e
selegdo (frutos com boas caracteristicas
externas), os meldes foram embalados
em caixas de mercado externo tipo te-
lescopica ou pega unica feita de pape-
130 ondulado de parede dupla, onda BC,
com 5% de area de ventilag@o. Os fru-
tos foram transportados via terrestre para
Natal - RN, distante 230 km do local de
produgdo, via aérea para Belo horizon-
te - MG e via terrestre para Lavras - MG,
a 220 km de Belo Horizonte, totalizando
24 horas apos a colheita, sempre em
condi¢des ambiente. Em Lavras - MG,
os frutos foram imediatamente subme-
tidos as avaliagdes de qualidade.

O delineamento experimental utili-
zado foi inteiramente casualizado, com
cinco tratamentos e oito repetigdes, de
um fruto por parcela, totalizando 40 fru-
tos no experimento.

Avaliacdes fisicas: A firmeza da pol-
pa foi medida como resisténcia a pene-
tragdo usando-se penetrometro
(Magness-Taylor modelo 30 A; valor
maximo de leitura 30 1b) com plunger
de ponta conica (didmetro, 0,83 cm e
comprimento, 0,67 cm) em regides equa-
toriais (trés determinagdes por fruto) da
superficie do fruto desprovido de casca,
conforme McCollum ef al. (1989).

Preparo das amostras: Apos as
avaliagdes fisicas separaram-se quatro
fatias (2cm de largura), das quais ex-
traiu-se a polpa comestivel. Apos
homogeneizagio em liqiiidificador, uma
porgdo da polpa foi filtrada, utilizando-
se parte do suco para as analises imedia-
tas de pH, acidez total titulavel e SS e o
restante para o doseamento de vitamina

C total e agucares. O restante da polpa
foi cortado em cubos, congelado em ni-
trogénio liquido, embalado em sacos
transparentes de polietileno de baixa
densidade (27,0cm X 31,0cm ) com fe-
cho hermético e mantido a -18°C para
as demais analises.

A casca dos frutos foi congelada em
N, liquido € mantida a -18°C para de-
terminagdo do teor de clorofila total.

Pectina total e soluvel: A polpa
mantida sob N, liquido foi desintegrada
em homogeneizador de tecidos
(Tissumizer - Tekmar company, tipo
SDT 1880) e as fragdes pectina total e
soluvel foram extraidas pelo método de
McCready & McCoomb (1952) a partir
de 5 ¢ 25 g de polpa homogeneizada,
respectivamente. Para a hidrdlise
enzimatica de pectina total utilizou-se
pectinase (EC.3.2.1.15) de origem
fangica -Aspergillus niger, 1,0U/mg
(Merck). Para a determinag@o da pectina
total e da solavel utilizou-se, apds a ex-
tragdo da pectina, dilui¢des 1:20 ¢ 1:4
(v:v), em agua, respectivamente, € uma
aliquota de 0,2 ml do extrato foi utiliza-
da para comparag@o com as leituras ob-
tidas pela curva padrio, previamente
determinada. Para evitar a interferéncia
de agucares (glicose, frutose, sacarose
e celulose) (Kintner & Van Buren, 1982)
durante a determinagdo da fragdo
pectina soltivel em agua, a polpa foi
mantida sob agitacdo em alcool etilico
95% (1:5; v:v) durante 1 hora antes da
filtragdo.

A analise foi feita por colorimetria
através da reagdo de condensagio do m-
fenilfenol (m-hidroxibifenil - Eastman
Kodak Company ou Sigma Company),
segundo técnica adaptada de
Blumenkrantz & Asboe-Hansen (1973).
Observou-se a perda de coloragdo pelo
cromdforo a partir da superficie do ex-
trato em poucos minutos (cerca de 30
minutos). Para evitar a instabilidade da
reacgdo, e conseqlientemente, a obtengao
de resultados inconsistentes, as leituras
foram feitas entre 15 ¢ 30 minutos apos
o inicio de repouso do sistema. As ana-
lises foram feitas em ambiente com tem-
peratura média de 25°C e umidade rela-
tiva inferior a 60%. A leitura foi
monitorada em espectrofotdémetro (mo-
delo DU 640 B - Beckman Instruments
Inc. USA) a 520nm, operando com o
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sistema “Power Up Diagnostics
Window”. O aparelho foi calibrado para
fornecer leituras médias de dez repeti-
cdes a intervalos de 0,5 segundo. Os
resultados foram expressos em mg de
acido urdnico por 100 g de polpa.
Acidez total titulavel, pH e sélidos
soluveis: O pH foi registrado em medi-
dor de pH digital e a acidez total titulavel
foi obtida por titulagdo do suco (dilui-
¢do 1:5) com NaOH 0,IN e expressa
como mg de acido citrico por 100ml de
suco, conforme Artés et al. (1993).

Determinou-se o contetido de solidos
soluveis totais por leitura em refratometro
digital, (modelo PR - 100, Palette; Atago
Co., LTD., Japao) com compensagdo
automatica de temperatura. Os sdlidos
soluveis foram registrados com precisdo
de 0,1 a 25°C (Kramer, 1973).

Acucares: As analises de aguicares
foram feitas 24 horas a partir da extra-
cdo do suco, mantido em freezer. Os
acucares redutores e ndo-redutores fo-
ram analisados pelo método de
Somoghy-Nelson (Southgate, 1991).
Partiu-se, inicialmente, de uma aliquota
de 3ml de suco, diluida para 100ml em
agua, usando-se 10ml da solugdo para
hidrdlise da sacarose e 3ml para despro-
teinizagdo. O doseamento foi moni-
torado a partir de 0,2ml ou 0,3ml do
extrato desproteinizado no caso dos agu-
cares redutores ¢ 1ml da solugdo apos
hidrolise da sacarose desproteinizada.
Os resultados foram expressos em gra-
mas de glicose por 100ml de suco.

Vitamina C total: Em parte do suco
acrescentou-se acido oxalico (80ml) e
kiesselgur (seguido de filtragdo). A mis-
tura foi mantida a -18°C por até no maxi-
mo 24 horas para avaliacdo do teor de
vitamina C. Tomou-se 20ml do extrato e
adicionou-se 80ml de acido oxalico
(0,5%) e para o doseamento utilizou-se
Iml do filtrado para 3ml da solugdo de
acido oxalico 0,5%. O acido ascorbico
(apos oxidagdo a dcido dehidroascorbico)
foi doseado pelo método colorimétrico
com o 2,4-dinitrofenilhidrazina, segun-
do Strohecker & Henning (1967). Os re-
sultados foram expressos em mg por
100ml de suco.

Clorofila total: Foi determinada na
casca, previamente congelada em nitro-
génio liquido, (espessura de aproxima-
damente 1mm). Utilizou-se para desin-
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tegracdo, homogeneizador de tecidos,
conforme metodologia de Bruinsma
(1963), 1g do material para 10ml de
agua destilada. Ao volume do extrato,
apos a homogeneizagdo, adicionou-se
acetona p.a. até a completa descolorag@o,
seguido de filtragdo. O volume final do
extrato foi de 50ml. A leitura da
absorbancia foi efetuada a 652nm. Os ni-
veis de clorofila total foram determinados
em mg/100g de casca, segundo a equagio
adotada por Engel & Poggiani (1991):

clorofila total = [(A,, x 1000 x v/
1000w)/34,5] * 100

onde: v = volume final do extrato
clorofila-acetona; w = peso da casca em
g; A= leitura da absorbéancia a 652nm.

Analise estatistica: As analises de
variancia dos dados foram efetuadas
utilizando-se o software SPSSPC
(Norusis, 1990). A comparag@o entre os
estadios de maturag@o foi realizada atra-
vés do teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade (Gomes, 1987).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Firmeza da polpa, pectina total e
pectina soluvel: Houve redugio de 54%
na firmeza da polpa dos frutos do esta-
dio de maturagdo I até o V, similar ao
verificado por Lester & Dunlap (1985)
durante o desenvolvimento e amadure-
cimento de Cucumis melo L. var.
reticulatus e por Bianco & Pratt (1977)
para o meldo cantaloupe ‘PMR 45’ du-
rante o amadurecimento.

O amolecimento dos frutos durante
a maturagdo, caracteristica comum, ¢
atribuida a hidrolise de varios polissa-
carideos estruturais, sendo as substin-
cias pécticas os principais. Entretanto,
neste experimento ndo houve diferenga
significativa (p<0,05) entre os niveis de
pectina soluvel durante a maturag@o.

Em geral, a degradac@o de polissa-
carideos da parede celular é acompanha-
da por aumento na atividade de hidro-
lases tais como poligalacturonases (PG -
enzimas responsaveis pela solubilizagdo
de pectina), pectinametilesterases (PME
- grupo de enzimas que catalisa a
desesterificagdo de metilésteres galactosil
uronatos da pectina a grupos carboxilas
livres) e endo-b-(1-4) glucanases.

Lester & Dunlap (1985) estudaram
o processo de amolecimento de meldo

reticulatus e constataram que ndo hou-
ve mudanca nos teores de pectina,
hemicelulose e celulose. Estes pesqui-
sadores ndo conseguiram explicar o
mecanismo que controla o amolecimen-
to do meldo através de correlagdo com
enzimas de degradag@o da parede celu-
lar. A atividade das duas principais
enzimas (PG e PME) permaneceu cons-
tante ou declinou durante o periodo de
desenvolvimento e senescéncia do fru-
to; entretanto, Gross & Sams (1984) e
McCollum et al. (1989) relataram dimi-
nui¢do no tamanho molecular das
pectinas, perda de residuos de galactosil
e mudangas no tamanho molecular dos
polimeros hemiceluldsicos durante o
amadurecimento do meldo. A ligagdo
cruzada dos polimeros pécticos mediada
pelo célcio tem sido citada como um
mecanismo controlador do amolecimento
em macd (Willey, 1977) e em tomate
(Poovaiah & Nukaya, 1979). Entretanto,
a concentragio deste elemento parece nao
estar associada com a firmeza do meldo
(Lester & Dunlap, 1985). Apesar das ten-
tativas de elucidar o mecanismo envol-
vido no amolecimento do meldo (Lester,
1988; Lester, 1990), pouco se sabe acer-
ca da atuagdo de enzimas diretamente
relacionadas com o processo.

PH e acidez total titulavel: O esta-
dio de maturagdo I apresentou o menor
valor de pH (5,70), concordante com a
concentra¢do mais elevada de acidez
total titulavel (13mg de acido citrico
anidro/100ml de suco). A variagdo nos
niveis de acidez total titulavel na
maturagdo do meldo possui pouco sig-
nificado pratico em fung¢do da baixa con-
centracao.

Soélidos soluveis e agticares: O teor
mais baixo de SS (6,99%) foi registra-
do no estadio de maturagdo I, diferindo
significativamente dos demais tratamen-
tos, porém, os conteidos mais baixos de
agucares totais foram observados nos
estadios [ e II.

Pratt et al. (1977) também observa-
ram aumento no teor de SS em frutos de
meldo colhidos em diferentes estadios de
maturagdo. Oggle & Christopher (1957)
observaram um aumento no contetido de
SS entre os estadios de maturagéo fill-
slip e half-slip de diferentes cultivares
de meldo cantaloupe. Portanto, deve-se
estar atento para o ponto ideal de co-
lheita dos frutos.
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O teor de agucares totais corres-
pondeu, em média, a 64% do contetido
de SS, sendo o estadio de maturagéo 111
0 que apresentou maior proporgao
(74%). Artés et al. (1993) verificaram
proporgdes variando de 57% (cv. Piel
de Sapo) até 86% (cv. Galia); enquanto
que Cohen & Hicks (1986) encontraram
valores de 57, 52 e 59%, respectivamen-
te, para as cvs. Gold Star, Saticoy e
Superstar.

O aumento no conteudo de SS du-
rante a maturagdo do meldo pode ser
atribuido a sintese de estaquiose nas fo-
lhas e o conseqiiente transporte para o
fruto, onde é convertido em sacarose
(Hughes & Yamaguchi, 1983). Presu-
me-se que o fruto possua um sistema de
enzimas capaz de metabolizar este
oligossacarideo. Gross & Pharr (1982)
mostraram que um extrato do pedunculo
do fruto foi capaz de converter in vitro
galactose-1-fosfato e frutose a sacarose,
evidentemente, via UDP-galactose-
pirofosforilase (EC 2.7.7.10), UDP-
galactose-4-epimerase (EC 5.1.3.2.) e
sacarose sintase (EC 1.4.1.13). Isto tam-
bém implicaria que b-galactosidase (EC
3.2.1.23) e galactoquinase (EC 2.7.1.6)
participam da reagdo completando a
conversdo de estaquiose a sacarose
(Knee et al., 1991).

Considerando textura e SS concluiu-
se que o estadio de maturag@o II é o mais
indicado para a colheita do meldo tipo
Galia, hibrido Nun 1380, nas condigdes
de cultivo deste experimento. Neste es-
tadio de maturag@o o fruto apresentou o
teor minimo de SS exigido pelo merca-
do importador (SS superior a 9 %) e re-
sisténcia mecénica ao manuseio pos-
colheita (firmeza da polpa superior a
S0N). Além disso, nos estadios de
maturac¢do mais avangados no se regis-
trou elevagdo no teor de SS. Entretanto,
como o estadio de maturagdo III apre-
sentou o teor mais elevado de agucares
totais, pode também ser utilizado como
ponto de colheita, principalmente, quan-
do o fruto for destinado a mercados mais
préximos.

O estadio de maturagéo I apresen-
tou o teor de agucares redutores mais
elevado (2,92%) e o estadio V mais bai-
x0 (1,67%). A redugdo no teor de agul-
cares redutores foi concomitante a ele-
vacdo na concentra¢do de sacarose. No
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estddio de maturagfo inicial os aguca-
res redutores corresponderam a, apro-
ximadamente, 70% dos agucares totais,
enquanto que no ultimo estadio de
maturagdo este correspondeu, aproxima-
damente, a apenas 26%.

Bianco & Pratt (1977) também ve-
rificaram aumento na concentragdo de
sacarose e redu¢do no teor de acucares
redutores durante o amadurecimento de
meldo cantaloupe ‘PMR 45’.

A sacarose € o principal agucar li-
vre encontrado no meldo maduro
(Hughes & Yamaguchi, 1983; Lingle ez
al. 1987; McCollum et al., 1988) ¢ 0 seu
nivel continua aumentando durante o
desenvolvimento do fruto, enquanto que
os niveis de glicose e frutose permane-
cem inalterados ou diminuem. Estes
pesquisadores verificaram que o aumen-
to na concentragdo de sacarose estd
correlacionado com o declinio na ativi-
dade da invertase acida (EC 3.2.1.26), a
qual apresenta niveis de atividade mui-
to baixos no fruto maduro.

Ranwala & Masuda (1991) reporta-
ram acimulo de sacarose durante o de-
senvolvimento de Cucumis melo L. cv
Prince. Este acumulo também foi correla-
cionado com diminuigdo na atividade das
invertases (Ranwala et al., 1991).

Vitamina C total: Houve diferenca
significativa no teor de vitamina C total
entre os estadios de matura¢do. O me-
ldo colhido no estadio de maturagéo I
apresentou o menor teor de vitamina C
total (20,63mg (100ml)"' de suco). O
estadio de maturagdo V apresentou o
teor mais elevado (32,23mg (100ml)?!
de suco). Nao houve variagdo entre os
estadios de maturacdo II, Il e TV.

O aumento da concentragdo de vita-
mina C total durante a maturagdo foi
acompanhado por aumento no conted-
do de agucares totais. Os valores de vi-
tamina C total encontrados neste ensaio
para os estadios de maturagdo II até V
sdo bastante semelhantes aqueles repor-
tados por Dhiman et al. (1995) para di-
ferentes genotipos de meldo. Esses au-
tores verificaram concentragdes médias
de 32,49; 27,73; 28,50 ¢ 24,90mg
(100ml)! de suco, respectivamente, para
os geno6tipos MR-12, Hara Madhu,
Punjab Sunehri e Punjab.

Clorofila total: O estadio de matu-
racdo [ apresentou o teor médio mais

elevado de clorofila total (50,00mg/
100g de casca) enquanto que o estadio
de maturagdo V apresentou o menor
(23,91mg/100g de casca). Isto represen-
ta uma redug@o de 52,2% no contetdo
de clorofila total na casca do fruto entre
os estadios de maturagdo I e V.

Apesar da redugédo no teor de cloro-
fila total, o fruto ainda apresentou-se
esverdeado no estadio de maturagéo V,
o que dificulta a comercializag@o, pois
as principais cultivares de meldo tipo
Galia existentes no mercado apresentam
frutos amarelos quando maduros.

Os valores médios para os teores de
clorofila total sdo comparaveis aqueles
obtidos por Fliigel & Gross (1982) ape-
nas para o ultimo estadio de maturagio.
Nos demais estadios os valores s3o bas-
tante superiores. Isto refor¢a a discussdo
que o hibrido avaliado apresenta teores
elevados de clorofila total quando com-
parado com outras cultivares de meldo
‘Galia’. Esta informagéo é extremamente
importante para os programas de melho-
ramento do meldo ‘Galia’, pois a cor do
fruto ¢ uma importante caracteristica de
qualidade considerada pelo consumidor.
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