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RESUMO

A vida util pés-colheita do meldo amarelo hibrido RX 20094 foi
avaliada, estudando-se caracteristicas visuais, fisicas e fisico-qui-
micas dos frutos em pés-colheita em ensaio conduzido no laborato-
rio da Escola Superior de Agricultura de Mossor6. Utilizou-se deli-
neamento inteiramente casualizado com seis tratamentos, referentes
aos periodos de armazenamento (0; 5; 10; 15; 20; e 25 dias) e 5
repeti¢cdes, com dois frutos por parcela. Os frutos foram mantidos a
temperatura de 30+1°C e UR de 50+5%. Foram feitas avaliagdes em
intervalos de 5 dias, avaliando-se a firmeza da polpa, perda de mas-
sa, aparéncias externa e interna e conteudo de solidos soluveis (SS).
Observou-se efeito do tempo de armazenamento para todas as ca-
racteristicas avaliadas. A firmeza da polpa e as aparéncias externa e
interna foram os principais fatores responsaveis pela perda de quali-
dade do meldo. A vida util do hibrido RX-20094 foi estimada em até
no minimo 25 dias de armazenamento sob temperatura ambiente.

Palavras-chave: Cucumis melo L., pds-colheita, qualidade, arma-

ABSTRACT
Yellow melon, RX 20094 hybrid, stored at room temperature

The postharvest shelflife of yellow melon RX20094 hybrid was
obtained through visual, physical, and physical-chemical evaluations
in two experiments carried out at Escola Superior de Agricultura de
Mossord, Rio Grande do Norte State, Brasil. A completely
randomized design with six treatments, consisting of storage days
(0; 5; 105 15; 20; and 25) and five replications, with 2 fruits per plot,
was utilized. The fruits were kept at the temperature of 30+£1°C and
50+5% of relative humidity. Evaluations were made at five-day
intervals with the determination of flesh firmness, weight loss,
external and internal appearances and soluble solids content (SS).
The storage days had effect on all characteristics. Yellow melons
RX20094 hybrid maintained good quality characteristics for up to a
storage period of 25 days at room temperature.

Keywords: Cucumis melo L., postharvest, quality, shelf life.

zenamento.
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Agropolo Mossord-Assu € respon

savel pela maior concentragdo de
empreendimentos com frutos tropicais,
onde o meldo assume uma proporgao pri-
vilegiada. As regides do Baixo Assu e
Chapada do Apodi no RN, e Baixo
Jaguaribe no CE, sao responsaveis pelas
maiores areas produtoras de meldo no
Semi-Arido do Nordeste (Dias et
al.,1998). O RN vem se destacando nos
ultimos anos como principal Estado pro-
dutor e exportador de meldo do Brasil, por
possuir condi¢des edafoclimaticas que
favorecem a cultura do meloeiro, como
por exemplo, a alta luminosidade, os bai-
xos indices pluviométricos, com excegdo
do periodo de janeiro a maio, e a baixa
umidade relativa do ar, permitem uma pro-
dugdo durante quase todo o ano.

Apesar das grandes empresas pro-
dutoras de melao do Agropolo Mossoro-
Assu dominarem tecnologia necessaria
a obteng@o de um “produto” de boa qua-
lidade, como, por exemplo, utilizagdo
de camaras frias, existem ainda na re-
gido pequenos produtores que nao tém
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condi¢des de adotar uma estrutura de
cadeia de frio. Assim, sdo obrigados a
armazenar seus frutos em condigdes
ambientes por periodos relativamente
prolongados até a comercializac¢do. Por
isso, as variedades preferencialmente
cultivadas do grupo inodorus, represen-
tado pelo meldo “amarelo” com exce-
lente conservagdo pos-colheita
(Cocozza, 1997), comparado as cultiva-
res dos grupos reticulatus e cantaloupe
(Souza et al., 1994), que ndo alcangam
14 dias de vida util pés-colheita sob tem-
peratura ambiente.

Diversos gendtipos estdo sendo cul-
tivados no RN, dentre eles, o ‘Gold
Mine’, ‘AF-646’, ¢ ‘Piel del Sapo’, to-
dos pertencentes ao grupo inodorus. A
cada ano verifica-se a introdugdo de
novos genotipos (comumente referidos
como hibridos) com o objetivo de di-
versificar e melhorar a qualidade do pro-
duto a ser oferecido aos mercados in-
terno ¢ externo., Porém, o conhecimen-
to do comportamento pds-colheita des-
ses novos materiais ainda ¢ muito limi-

tado (Morais,1998). Para melédo o ter-
mo qualidade tem sido relacionado com
diferentes caracteristicas como conteti-
do de solidos soluveis, firmeza da pol-
pa, perda de massa e aparéncias externa
e interna (Menezes et al., 2001), indi-
cando a aceitabilidade direta do produ-
to pelo consumidor final. Os teores de
agtcares em frutos, normalmente, cons-
tituem 65 a 85% do conteudo de sélidos
soluveis (Chitarra e Chitarra, 1990).
Portanto é de fundamental importancia
conhecer o comportamento pos-colhei-
ta de novos hibridos para sua introdu-
¢do em plantios comerciais, tendo em
vista que os principais mercados con-
sumidores (Regido Sudeste do Brasil e
a comunidade Européia) necessitam
produto com bom potencial de conser-
vagdo pos-colheita além de caracteris-
ticas de qualidade e vida de prateleira
(Gongalves et al.,1996; Brasil et
al.,1998). O presente trabalho objetivou
avaliar a qualidade e a vida util pos-co-
lheita do meldo amarelo, hibrido
RX20094 sob temperatura ambiente.
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MATERIAL E METODOS

Os frutos foram obtidos de plantio
comercial localizado no Agropdlo
Mossoro—Assu, produzidos de acordo
com as praticas culturais usuais na re-
gido, utilizando-se sistema de irrigagdo
localizada, em LATOSSOLO VERME-
LHO-AMARELO. O clima ¢é quente e
seco, com precipitagdo pluviométrica
anual de 423 mm, temperatura média
mensal maxima e minima de 33 e 29°C,
respectivamente. O peso médio dos fru-
tos variou de 1,5 a 1,8 kg, o que permite
a classifica¢do como tipo 6 (6 frutos por
caixa), colhidos no estadio de maturagao
comercial. Apds a colheita, os frutos
foram conduzidos ao Laboratério de
Pos-colheita da ESAM, onde foram pe-
sados, selecionados (eliminando-se os
frutos portadores de imperfeigdes) e ar-
mazenados num intervalo de tempera-
tura de 30+£1°C e umidade relativa de
50£5% por até 25 dias. As avaliagdes
foram feitas em intervalos regulares de
cinco dias. A perda de massa foi calcu-
lada em relagdo a massa inicial dos fru-
tos no dia da colheita e aquela obtida,
em cada intervalo de armazenamento,
sendo os resultados expressos em per-
centagem (%). As avalia¢Ges de aparén-
cia externa (depressoes, murcha ou le-
soes fungicas) e aparéncia interna (co-
lapso interno, sementes soltas ou pre-
senga de liquido) foram feitas, utilizan-
do-se uma escala visual e subjetiva, se-
gundo a classificacao utilizada por Go-
mes Junior, et al. (2000), considerando-
se a auséncia ou presenca de defeitos
(1=fruto que se apresenta extremamente
marcado pelos defeitos destacados; 2=
severo; 3= médio; 4= leve; 5= auséncia
dos defeitos). Quando a nota obtida foi
£3,0 o fruto foi considerado indesejavel
para o consumo. Para a avaliac¢do da fir-
meza da polpa, o fruto foi dividido lon-
gitudinalmente, sendo que, em cada uma
das metades procedeu-se duas leituras
(em regides opostas) com penetrometro
de marca McCormick modelo FT 327
com plunger de 8§ mm de diametro, sen-
do os resultados obtidos em libras (1bf)
e transformados para newton (N) utili-
zando-se o fator de conversdo 4,45. O
conteudo de solidos solaveis (SS) foi
determinado por refratometria, utilizan-
do-se um refratometro digital modelo PR
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Figura 1. Perda de massa de meldo amarelo, geno6tipo RX-20094, armazenados a tempera-
tura ambiente (30°C+1°C e UR de 50+5%). Mossord, ESAM, 2000.
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Figura 2. Firmeza de polpa de meldo amarelo, gendtipo RX-20094, armazenados a tempe-
ratura ambiente (30°C+1°C e UR de 50+5%). Mossoro, ESAM, 2000.

-100 Palette, com corre¢@o automatica de
temperatura e os resultados expressos em
percentagem, conforme metodologia pro-
posta por Kramer (1973).

O experimento foi conduzido em
delineamento inteiramente casualizado
com seis tratamentos, referentes a perio-
dos de armazenamento (0; 5; 10; 15; 20;
e 25 dias), e cinco repeti¢des. Cada par-
cela foi composta por 2 frutos,
totalizando 60 frutos no experimento. Os
resultados foram submetidos a analise
de varidncia através do software
SPSSPC (Norusis, 1990) e, detectado

efeito significativo, procedeu-se a re-
gressdo polinomial através do software
Table Curve (Jandel Scientific, 1991).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para todas as variaveis analisadas
houve efeito significativo do hibrido RX
20094 em relagdo ao tempo de armaze-
namento.

A modificagdo na perda de massa dos
frutos estudados foi caracterizada por um
acréscimo ao longo do armazenamento
variando de 1,7% no inicio para 4,2% ao
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Figura 3. Avaliagao subjetiva da aparéncia interna (Al) e externa (AE) de meldo amarelo,
genotipo RX-20094, armazenados a temperatura ambiente (30°C+1°C e UR de 50+5%).
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Figura 4. Conteudo de solidos soluveis de meldo amarelo, gendtipo RX-20094, armazena-
dos a temperatura ambiente (30°C+1°C e UR de 50+5%). Mossord, ESAM, 2000.

final do experimento (Figura 1). A perda
de massa pode ser atribuida, principal-
mente, a perda de umidade e de material
de reserva, pela transpiragdo e respira-
¢do respectivamente, sendo um dos prin-
cipais fatores limitantes da vida ttil pos-
colheita de meldes, sofrendo influencia
de intimeros fatores, como os da culti-
var, dos tratamentos pos-colheita, das
condigdes e duragdo do armazenamento
entre outros (Mayberry e Hartz, 1992;
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Menezes, 1996). A perda de umidade
pode ser uma das principais causas de
deterioragdo, pois resulta ndo apenas em
perda quantitativa, mas também provo-
ca perdas qualitativas ocasionando
murchamento do fruto (Menezes, 1996).
Gomes Junior (2000), trabalhando com
duas cultivares de meldo da variedade
Inodorus (AF 646 e Rochedo) em qua-
tro temperaturas de armazenagem (6°C;
8°C; 10°C; 12°C) verificou aos 35 dias

de armazenamento uma variagéo de 2,37
a 2,94% para ‘AF 646’ ¢ 0,94 a 2,04%
para ‘Rochedo’.

A firmeza de polpa decresceu duran-
te 0 armazenamento, com uma média
no inicio do experimento (0 dia) de 34
N e ao final (25 dias) de 17 N (Figura
2), verificando-se uma perda de firme-
za de 52% durante o tempo transcorri-
do. Menezes et al. (1995) estudaram a
caracterizagdo pos-colheita do meldo
amarelo ‘Agroflora 646°, e verificaram
valores iniciais de firmeza de polpa va-
riando de 83,63 N ao inicio € 33,07 N
ao final, com uma redugio em torno de
60%. O amolecimento da polpa do me-
lao pode estar relacionado ao aumento
da atividade de hidrolases tais como a
poligalacturonase (PG) e
pectinametilesterase (PME) durante o
armazenamento do fruto (Menezes et
al., 1995). Gomes Junior (2000), traba-
Ihando com meldes amarelos, do grupo
inodorus, gen6tipos ‘AF 646’ e ‘Roche-
do’ sob armazenamento refrigerado,
também verificou redugéo gradativa nos
valores de firmeza de polpa. A firmeza
da polpa ¢ uma caracteristica que varia
com a variedade. Para meldes do grupo
inodorus existem grandes diferencas da
firmeza da polpa no momento da colhei-
ta. Segundo Filgueiras et al. (2000) as
cultivares AF 646, TSX 32046 e Gold
Mine apresentam por ocasido da colheita
24,35 ¢ 40 N respectivamente.

Observou-se decréscimo para as
aparéncias externa e interna durante o
periodo de armazenamento (Figura 3).
A aceitabilidade dos frutos no mercado
interno e externo ¢ determinada, princi-
palmente, pela sua qualidade visual.
Frutos com nota inferior a 3 sdo indese-
javeis para o consumo. O meldo RX
20094, apresentou aos 25 dias, nota 3,7
para a aparéncia externa e 4,0 para a
interna, possibilitando sua
comercializacdo (Figura 3). Resultados
semelhantes foram obtidos com o me-
lao ‘Agroflora 646’ no agropolo
Mossord-Assu, que apresentou nota
superior a 3 tanto externa como inter-
namente aos 25 dias de armazenamen-
to a 25+£2°C (Menezes et al.,1995). Ja
o meldo amarelo ‘Yellow King’ teve
vida 1util pos-colheita de 45 dias, sen-
do que, até os 40 dias estava com apa-
réncia superior a trés, com boas condi-
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¢des de comercializagdo (Carvalho et
al., 1995).

Observou-se decréscimo gradual
para os valores de solidos soliveis ao
longo do tempo de armazenamento (Fi-
gura 4), porém esses valores foram su-
periores a 9%, para os 25 dias de arma-
zenamento, considerados ideais para a
comercializacdo no mercado externo
(Gayet, 1994). Ao contrario de frutos
climatéricos como banana e maca, que
armazenam apreciaveis quantidades de
amido para a conversdo em agucares
durante o armazenamento (Brady e
Young, 1987), o tecido mesocarpico do
meldo nao contém essa reserva. O teor
de agucares, que compde +90% dos SS,
¢ determinado pelo tempo que o fruto
fica preso a planta (Kroen et al., 1991),
nao aumentando ap6s a colheita. Car-
valho et al. (1995) verificaram, que os
teores de solidos soluveis ndo variaram
significativamente, em meldo amarelo
“Yellow King’, armazenado a tempera-
tura ambiente. No entanto, Menezes et
al. (1995), verificaram decréscimo de
10,07 (0 dia) a 8,10% (49 dias) em me-
lao ‘AF-646" a temperatura de £25°C.

Com base nos resultados apre-
sentados neste trabalho e considerando
que a firmeza da polpa e as aparéncias
externa e interna sdo o principal fator
responsavel pela perda na qualidade em
meldo, pode-se concluir que a vida 1til
pos-colheita do hibrido RX 20094 foi
estimada em até no minimo 25 dias de
armazenamento sob condigdes ambien-
te, em virtude dessas caracteristicas ndo
terem provocado uma perda na quali-
dade dos frutos ao nivel de consumidor.
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