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RESUMO

Objetivando avaliar a vida atil pds-colheita de mel&o tipo
Charentais (Cucumismelo L) sob refrigeragéo, tratados com 1-MCP
e associado ou ndo a atmosfera modificada (AM), foram conduzi-
dosdois experimentos em |aboratdrio da EmbrapaAgroindlstriaTro-
pical, Fortaleza-CE. Os frutos foram provenientes da Agroindustria
Nolem Comercia Importadora e Exportadora Ltda, localizada no
Agropdlo Mossord Acu-RN. Os frutos foram tratados com 300 e
600 ppb de 1-MCP, em seguida, metade desses frutos foram emba-
lados em filmes plésticos, mantendo-se frutos embalados sem apli-
cacdo de 1-MCP nas mesmas condi¢des de armazenamento dos de-
mais. Osmel desforam armazenados por 21 diassendo 14 dias (9+1°C
e 87+5% UR) + 7 dias (22+2°C e 70+5% UR). Em funcéo da apa-
réncia externa, a vida Util pés-colheita dos frutos armazenados sob
atmosfera modificada, com ou sem tratamento inicial de 1-MCP foi
de 21 dias, enquanto que dos frutos tratados inicialmente apenas
com 1-MCP foi de 19 dias. A aplicacdo do 1-MCP proporcionou
reducdo na atividade respiratéria e na producdo de etileno, e maior
retencdo da firmeza da polpa, menor perda de massa e melhor apa-
réncia externa quando associado a atmosfera modificada. A atmos-
fera modificada, isoladamente, foi eficiente em reduzir a perda de
massa e manter melhor aparéncia externa.

Palavras-chave: Cucumis melo L., armazenamento, etileno, filme
pléstico.

ABSTRACT

Postharvest conservation of charentais melons treated with
1-M CP and stored under refriger ation and modified atmosphere

Aiming to evaluate the postharvest shelf life of Charentaismelon
(Cucumismelo L.) stored under refrigeration, the fruits were treated
with 1-MCP, associated or not with modified atmosphere (MAP).
Two experiments were carried out at the laboratory of Embrapa
Agroindustria Tropical in Fortaleza, Brazil, analyzing the chemical
and physic quality characteristics. The fruits were obtained at the
Agroindustria Nolem Comercial Importadora e Exportadora Ltda,
located in Mossord Acgu, Brazil. The fruits were treated with 300
and 600 nL L* of 1-MCP, haf of those were wrapped in plastic
films, which were wrapped without the use of 1-MCP in the same
conditions of storage. The melons were stored during 21 days, being
14 days (9+1°C and 87+5% UR) + 7 days (22+2°C and 70+5% UR).
Based on external appearance, postharvest shelf life of the fruits
stored under modified atmosphere, with or without initial treatment
of 1-MCP was 21 days, while in fruits treated initialy only with 1-
MCP, it was 19 days. The application of the 1-MCP provided
reduction in the respiratory activity and ethylene production, and
higher flesh firmnessretention, smaller weight lossand better external
appearance, when associated the modified atmosphere. The modified
amosphere, separately, was efficient to reduce the weight loss and
to maintain better externa appearance.

Keywords: Cucumis melo L., storage, ethylene, plastic film.
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regido Nordeste, em funcdo da
adocdo de tecnologias de irrigacéo
eficientes, utilizacdo de hibridos adap-
tados a regido e das condi¢des climati-
cas favoréveis existentes passou a ser a
maior produtora de mel&o do Brasil,
com cerca de 93,6% do total, seguida
pela regido Sul responsavel por 4,8%
(Agrianual, 2004). O estado do Rio
Grande do Norte, com amaior parte de
sua producdo localizada no Agropdlo
Mossord Agu, € o maior produtor dare-
gi&o Nordeste, com 55% (IBGE, 2006),
destacando-se também os estados do
Ceard, Pernambuco e Bahia. Com isso,
0 Brasil passou de importador para ex-
portador de mel&o, produzindo em 2004
cercade 264.000 frutos de mel&o ao ano
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em uma area de 14.000 ha. Segundo a
Secretaria de Comércio Exterior do Mi-
nistério do Desenvolvimento, IndUstria
e Comércio Exterior (SEDEC/MIX), as
exportagdes nacionais de mel&o tiveram
acréscimo de 116% nos Ultimos seteanos,
passando de 47,5 mil toneladas em 1997
para 98,74 mil toneladas em 2004, com
valor de US$ 37,8 milhdes. Boa parte
desta producgo € destinada ao mercado
externo, com cerca de 90% a Uni&o Eu-
ropéia, onde 0 Reino Unido é o principal
importador, seguido daHolanda, Finlan-
dia, Bélgica, Alemanha e Espanha
(Moretti & Araljo, 2003).

No pdlo Rio Grande do Norte/Cea-
ra, 70% daproducéo de mel&o é embala-

da e o restante vendida a granel, sendo
que metade do que é embalado é desti-
nado a exportacdo: 90% para Uni&o
Européia, e os 10% restantes para 0s
EUA e Mercosul. Da outra metade em-
balada, cerca de 97% é destinada aos
mercados localizados no centro sul do
pais, e 0s 3% restantes sdo consumidos
em nichos de mercados das regiGes Nor-
te e Nordeste (Araljo & Vilela, 2003).
As cultivares do grupo Inodorus, repre-
sentadas pelo tipo Amarelo, Pele de
Sapo e Orange Flesh, sdo os preferidos
pelos produtores do pdlo Rio Grande do
Norte/Ceard, totalizando mais de 50%
da érea plantada, preferéncia essa
justificada pelos 30 a 35 dias de vida
Gtil pés-colheita em condicoes ambien-
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te. Apesar disto, observa-setendénciade
crescimento da &rea cultivada com me-
I6es Cantaloupensis como 0s
Cantaloupes, Galias e Charentais, que
s80 mais saborosos, mais adocicados e
possuem maior valor nutritivo.

Entre os meldes Cantaloupensis, o
tipo Charentais vem ganhando destaque
devido a sua aceitagdo por parte dos
consumidoresdaprincipal regi&o impor-
tadora, a Unido Européia. Os meldes
Charentais sd0 bastante arométicos, de
origem francesa, que podem apresentar
tanto casca lisa como reticulada, apre-
sentando suturas ou costelas, com colo-
racdo variando de verde-escuro a cinza
e formato variando de redondo a acha
tado. Apesar de se tratar de um produto
com excelente quaidade, avidaltil des-
ses melbes, sob temperatura ambiente,
é bastante limitada. Segundo Rodov et
al. (2002), o tipo Charentais tem um
pronunciado comportamento
climatérico, sendo que em poucos dias
apos a colheita o fruto torna-se rapida-
mente maduro com amolecimento ex-
cessivo dapol pa, presenca de coloracdo
amarel o-alaranjado da casca, deteriora-
¢do do “flavor”, declinio do contetido
de aclcares e aumento na
suscetibilidade a patdgenos.

O controle de quaidade pré e pos-
colheitado mel&o produzido no Nordes-
te se faz necess&rio devido a distancia
dos principais mercados, pois para ser
transportado via terrestre, sem refrige-
racéo até Sdo Paulo, o meldo leva em
torno de 5 dias e para ser transportado
até o porto de Roterdam naHolanda, por
transporte maritimo sob refrigeracéo,
gastarse de 11 a 12 dias, e de 10 a 14
dias 0 tempo necessario de transporte
maritimo até o porto daFiladélfiano les-
te dos EUA.

O armazenamento sob baixas tem-
peraturas constitui 0 meio mais efetivo
na extensdo da vida Util pds-colheitade
frutos e hortalicas e como complemen-
to da refrigeracéo, a modificagdo ou
controle da atmosfera vem sendo utili-
zado com sucesso. A atmosfera modifi-
cada (AM) pode ser definida como o
armazenamento realizado sob condictes
de composi¢cdo da atmosfera diferente
daquela presente na atmosfera do ar
normal (Lana & Finger, 2000). Niveis
baixos de O, (<8%) e altos de CO,
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(>1%) naatmosferaem torno do produ-
to reduzem a taxa respiratéria e conse-
glientemente a perda de &gua, sintese e
acdo de etileno, mudancas nos &cidos e
nos aglicares, mudancas na cor e textu-
ra, incidéncia de injuria pelo frio e de-
sordens fisiologicas, incidéncias de
microorganismos, decorrentes do retar-
damento do amadurecimento e
senescéncia, prolongando a vida Util
pés-colheita do produto (Hulbert &
Bhowmik, 1987; Nakhasi et al., 1991).

Novas técnicas tém sido utilizadas
paraaumentar avida-Util pos-colheitade
frutose hortalicas. Umadelaséaltiliza
¢80 de inibidores da agdo do etileno,
como o 1-metilciclopropeno (1-MCP). O
1-MCP é um composto gasoso que blo-
queia a acdo do etileno, aravés de com-
peticdo pelos sitios de ligagdo com os
receptores nas membranas celulares, re-
duzindo os efeitos do etileno procedente
de fontes internas e externas
(Blankenship & Dole, 2003). Watkins
(2006), em suarevisdo sobre o uso do 1-
MCP em frutos e hortaligas, encontrou
efeitos desse composto sobre a atividade
respiratéria, producdo de etileno, pig-
mentos e metabolismo da parede celu-
lar, entre outros. Segundo Blankenship
& Dole (2003), 0 1-MCP possui diferen-
tes efeitos sobre o amadurecimento e
qualidade de frutos e hortalicas de com-
portamento climatérico ou néo, varios
fatores como a concentracdo do gas 1-
MCP necessario para saturar os recepto-
res e competir com o etileno, tempo de
aplicacdo, temperatura ideal para que o
tratamento seja efetivo e grau de
maturacdo do produto, poiso 1-MCPnéo
éefetivo em maturagdo avancada, podem
influenciar os tratamentos (Chitarra &
Chitarra, 2005). Dessaforma, o tratamen-
to do mel&o Charentaiscom 1-MCP pode
favorecer aexploragdo demercadosmais
distantes e permitir maior elasticidade
para oferta do produto.

O objetivodo presentetrabahofoi ava
liar a conservaco pés-colheita de medo
Charentais  tratado  com 1-
metilciclopropeno (1-MCP) e armazenado
sob refrigeracéo e atmosfera modificada

MATERIAL E METODOS

Meldes Charentais ‘ Aura Prince’
provenientes de plantio comercial da

Empresa Nolem Com. Imp. E Exporta-
¢do Ltda, localizado em Maossoré-RN,
foram colhidos com coloragéo verde-
acinzentada e com aregido em torno do
pedinculo sem sinais de abertura (pré-
climatérico). Apos a colheita os frutos
foram tratados pelo pincelamento ao
redor do pedinculo com solugdo con-
tendo o fungicida Imazalil na concen-
tracdo de2 mL L, etransportados para
o laboratorio da EmbrapaAgroindlstria
Tropical.

ApOsaselecdo dosfrutos, procedeu-
se o0s tratamentos coml-MCP
(SmartFresh®, 3,3% i.a.), nas concen-
tragbes 300 e 600 ppb, em camaras her-
méticas com capacidade para 0,186 m?,
utilizando-se 40 frutos para cada con-
centracdo. Os frutos foram expostos ao
1-MCP por 12 horas a temperatura de
aproximadamente 25°C. Ap0s esse pe-
riodo, 20 frutos tratados com cada con-
centracdo de 1-MCP foram embalados
em sacos pléasticos de polietileno
microperfurados Xtend® da empresa
Stepac L. A., Ltd,, Israel, colocando-se
4 frutos por saco. Segundo Rodov et al.
(2002), o material apresenta espessura
nominal de 20 mm com passagem de
vapor de &ua de 25,0 x 10°mol m? s?
Pa e permeabilidade aO,de 23,5 x 10™
mol m? s* Paa 23°C e 50% de UR. O
restante dos frutos tratados com 1-MCP
foi deixado sem a embalagem pléstica
Para efeito de comparac&o foram man-
tidos frutos embalados com X-tend®
sem aplicacdo de 1-MCP nas mesmas
condi¢Bes de armazenamento dos de-
mais. Apds a aplicacdo dos tratamentos
osfrutosforam armazenadospor 21 dias
sendo 14 dias (9£1°C e 87+5% UR), si-
mulando-se o transporte maritimo para
a Europa, + 7 dias (22+2°C e 70+5%
UR), simulando-se o periodo de
comercializagéo, e avaliados nos se-
guintes tempos. 0; 7; 14; 14+3; 14+5 e
14+7 dias. ApGs a saida da camara fria
(14 dias) todos os filmes plasticos fo-
ram abertos.

O delineamento experimental foi
inteiramente casualizado, em esquema
fatorial 5x 6, ondeo primeiro fator cons-
tou dos tratamentos (atmosfera modifi-
cada (AM) isolada, 300 ppb de 1-
MCP+AM, 600 ppb+AM, 300 ppb e 600
ppb isolados) e o segundo dos tempos
de armazenamento (0; 7; 14; 17, 19 e
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21 dias), com 4 repeticdes constituida
de um fruto cada uma.

Para a avaliagdo da atividade respi-
ratdria (mg CO, kg™ h) e a produgéo
de etileno (UL C,H, kg™ h"), os frutos
sob atmosfera modificada foram retira
dos dos sacos 2 horas antes das andlises
cromatogréficas. Quatro frutos inteiros
foram pesados e colocados em recipien-
tes plésticos herméticos por 30 min, sen-
do cada fruto considerado como uma
repeticdo. Uma amostrade 5 mL de ar
do interior dos recipientes foi retirada
com uma seringa através do septo e in-
jetada em cromatodgrafo a gas CG mo-
delo DANI 86.10 equipado com detector
de condutividade térmica de 150°C
(CO,) e 200°C (CH,), em coluna
PORAPAK-N (4 m x 3 mm). Avaiou-
se a firmeza da polpa (N) (resisténcia
da polpa a penetragdo, utilizando-se
penetrdbmetro manual modelo FT 327,
com sonda de 8 mm de didmetro sendo
realizadas 4 |eituras por fruto no centro
da polpa naregido equatoria do fruto);
perda de massa (%) (considerou-se a
diferenca entre a massa inicia do fruto
e aquela obtida em cada intervalo da
amostragem, com balanca semi-analiti-
ca; aparéncia externa (nota de 5-1 onde
5= auséncia de depressdes, murcha ou
atague de microrganismos;, 4= tracos de
depressdes e/lou murcha; 3= leve depres-
sbes e/lou murcha;, 2= depressdes e/ou
murcha com média intensidade e leve
atague de microrganismos e 1= depres-
sbes e murcha com intensidade severae
ataquefungico)); aparénciainterna(nota
de 5-1 onde 5= auséncia de colapso na
polpa, nem sementes soltas e/ou liqui-
do na cavidade; 4= tracos de colapso na
polpa, de sementes soltas e/ou liquido
na cavidade; 3= leve colapso na polpa,
de sementes soltas e/ou liquido na cavi-
dade; 2= colapso na polpa, sementes
soltas e/ou liquido na cavidade, em in-
tensidade média e 1= colapso na polpa,
sementes soltas €/ou liquido na cavida-
de, em intensidade severa).

Os sdlidos soluveis totais (SST,
°Brix) foram determinados em
refratbmetro digital ATAGO PR 101,
escala de 0 a 45°, com compensagdo
automética de temperatura; aglcares
sollveis totais (AST, %): extraidos em
agua e determinados com reagente
Antrona, conforme Yemm & Willis
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(1954); vitamina C (mg-100g): por
titulagdo com solugdo de Tillman (2,6
diclorofenol indofenol, DFI), conforme
Strohecker & Henning (1967); colora
¢do da casca: por reflectometria, utili-
zando-se de um colorimetro Minolta
Croma Meter CR-200b, calibrado em
superficie de porcelana branca sob con-
digdesdeiluminacdo ambientee expres-
sano modulo L a* b*, posteriormente
calculando-se o Angulo hue (arco tan-
gente (b*/a*), realizando-se duas leitu-
ras (regido equatorial e proximo ao
pedinculo); etanol: segundo
metodol ogiaproposta por Kato Noguchi
& Watada (1997), em cromatégrafo a
gés (CG/DANI 86.10) equipado com
coluna Porapak-N (4 m x 3 mm) e ativi-
dade da enzima poligalacturonase, se-
gundo metodologia proposta por Vilas-
Boas et al. (2000), com modificactes.

A atividade respiratoria e a produ-
¢8o de etileno ndo apresentaram
homocedasticidade das variaveis, con-
forme teste de Bartlett, ndo sendo, por-
tanto, submetidas aanalise de variancia,
optando-se, em ambos os casos, por
apresentar as médias das concentragdes
dos tratamentos em cada tempo.

Os dados foram submetidos a anali-
se de variancia e regressdo utilizando-
se 0 Sistema de Andlises Estatisticas e
Genéticas da UFV (SAEG, UFV). Uti-
lizou-se o teste de Tukey adotando o
nivel de 5% de probabilidade para a
avaliacdo das médias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De maneirageral, 0 armazenamento
refrigerado reduziu a atividade respira-
téria até o 15° dia (Figura 1A), ou sgja,
atéum diaaposaretiradadacamarafria,
sendo estamais intensa nos frutos trata-
dos com 600 ppb de 1-MCP tanto na
presenca como na auséncia da atmosfe-
ra modificada (AM). A partir de entéo,
verificou-se aumento da atividade res-
piratéria até o 19° dia de
armazenamento, com picos respiratori-
os isolados para os tratamentos 300 nL
L* de 1-MCP e 300 nL L de 1-
MCP+AM a0s 16 e aos 19 dias, respec-
tivamente. Foi observado, também, que
0 uso isolado da atmosfera modificada
levou areducdo da taxa respiratoria po-
dendo ser explicado pelo aumento da

concentragéo de CO, e redugéo do O,
no interior desta.

A producéo de etileno foi baixa du-
rante o armazenamento refrigerado para
todos os tratamentos estudados (Figura
1B). Apds a retirada dos frutos da c&
mara fria observou-se alta producdo de
etileno com picos para todos os trata-
mentos ao 16° dia. A partir desse ponto
houve menor producéo de etileno para
os frutos tratados com 1-MCP. Esses
valores est&o acimados encontrados por
Almeida et al. (2001 a) em meldes
cantaloupe, que obtiveram taxasinferio-
resa50 pL kgt ht. Os mesmos autores
também verificaram menor producéo de
etileno durante o armazenamento refri-
gerado. Estudando a supressdo do ama-
durecimento e do amolecimento em
meldes Gélia verdosos ou maduros tra-
tados com 1-MCP e armazenados a
20°C, Ergun et al., (2005) verificaram
gue o tratamento utilizando 1,5 pL L*
de 1-MCP por 24 h antes do
armazenamento atrasou o pico de pro-
ducéo deetileno dosfrutos verdosos por
6 dias, porém observaram que o trata-
mento adotado suprimiu o desenvolvi-
mento de cor na casca desses meldes.

Houve aumento da perda de massa
ao longo do armazenamento (Figura
1C), com menor perdaparaostratamen-
tos associados & atmosfera modificada
(Tabela 1), ndo tendo efeito do 1-MCP,
concordando com Lima et al. (2004),
trabalhando com meldo Galia. Aos 21
dias ap6s a colheita o valor médio re-
gistrado foi de 3,32% o que representa
33,2 kg t* de massa total perdida, veri-
ficando-se leve sinal de murcha para os
tratamentos sem filme plastico. A perda
de massa € uma das principals causas
da deterioracgo no armazenamento, re-
sultando, n&o apenas na perda quantita-
tiva, 0 que ocasiona sérios prejuizos eco-
némicos, pois normamente os frutos
s80 vendidos por unidade de massa, mas
também perda qualitativa pelo
enrugamento e amolecimento, dentre
outros. No interior das embalagens X-
tend® ocorre maior acimulo de vapor
d‘&gua, porém ndo ocorre condensacdo
de &gua na superficie das mesmas, re-
presentando uma inovagdo tecnoldgica
em relacdo aoutras embal agens conven-
cionais (Cocozza, 2003). Almeida
(2002), avaliando a conservacéo de
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Figura 1. Atividade respiratéria (A), producdo de etileno (B), estimativa da perda de massa (C) e da firmeza da polpa (D) em meldes
Charentais, hibrido Aura Prince, armazenados a temperaturarefrigerada por 14 dias(9+ 1°Ce 87+ 5% U.R.) + 7 dias (22 + 2°C e 70 + 5%
U.R.) (respiratory rate (A), ethylene production (B), weight loss (C) and flesh firmness (D) estimation of Charentais melons, ‘Aura
Prince’, stored under cold temperature during 14 days (9+1°C and 87+5% U.R.) + 7 days (22+2°C and 70+5% U.R.) Fortaleza, Embrapa

Agroindistria Tropical, 2006.

meldo Cantaloupe ‘Hy-Mark’ tratados
com 1-MCP (300 ppb) e armazenados a
5°C, observou, aos 30 dias de
armazenamento, perda de massa de
5,4% para os frutos armazenados sob
atmosfera modificada com filmes plés-
ticos X-tend? e de 8,4% para os frutos
tratados apenas com 1-MCP.

A firmeza da polpa sofreu efeito da
interacdo entre os fatores estudados,
observando-se reducéo para todos o0s
tratamentos durante o armazenamento
(Figura1D). Os frutos mantidos sob at-
mosfera modificada isolada ficaram
mais firmes até o 19° dia de
armazenamento, sendo entéo superados
pelos frutos tratados com 1-MCP. Para
os frutos tratados com 1-MCP, obser-
vou-se, ao longo do armazenamento,
que os frutos tratados com amaior con-
centragdo (600 nL L), na presenca ou
auséncia da atmosfera modificada, es-
tavam mais firmes. O efeito do 1-MCP
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relacionado ao retardo da evolucéo do
amaciamento foi também verificado em
mel6es Galia (Lima et al., 2004; Ergun
etal., 2005). Em mel8es Charentais, Ayub
et al. (1996) citam que o amaciamento
esta intimamente ligado a presenca do
etileno. Os maiores valores de firmeza
da polpa para os tratamentos com atmos-
fera modificada podem ser devido, pos-
sivelmente, amaior concentragéo de CO,
no interior das embalagens (dados ndo
mostrados) e também a menor perda de
umidade durante 0 armazenamento, vis-
to que a &gua gjuda a estabilidade estru-
tural da parede celular. Watkins (2006)
cita que os efeitos do 1-MCP relaciona
dosao metabolismo daparede celular em
frutos e hortalicas estép associados are-
ducdo da atividade das enzimas
poligalacturonase, pectinametilesterase e
endo-B-1,4-glucanase.

Houve efeito isolado dos fatores es-
tudados para a aparéncia externa (Figu-

ra2A), havendo reducdo dessa caracte-
risticaao longo do armazenamento, sen-
do que os frutos mantidos sob atmosfe-
ramodificada apresentaram melhor apa-
rénciafina (Quadro 1). Os frutos man-
tidos sob atmosfera ambiente tiveram
ganho de cor amarelamais cedo e apre-
sentaram, ao final do armazenamento,
leve presenca de fungo na inser¢éo do
peddnculo e aspecto de murcha com
depressdes escuras na casca e nas
nervuras, concordando com os resulta-
dos obtidos paraaperdade massa, apre-
sentando, indices médios inferiores a
3,0, 0 que representou vida Util de ape-
nas 19 dias.

A aparéncia interna teve leve perda
da qualidade ao longo do
armazenamento (Figura 2B). Os frutos
tratados com 300 nL L* de 1-MCP, as-
sociado ou ndo aatmosferamodificada,
apresentaram maior incidéncia de se-
mentes soltas que, segundo Lima et al
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Figura 2. Estimativa da aparéncia externa (A), aparéncia interna (B), solidos solliveis totais (C) e aglicares sollveis totais (D) em meldes
Charentais, hibrido Aura Prince, armazenados a temperaturarefrigerada por 14 dias (9+ 1°Ce 87+ 5% U.R.) + 7 dias (22+ 2°C e 70 £ 5%
U.R.) (estimation of the external appearance (A), internal appearance (B), total soluble solids (C) and total soluble sugars (D) of Charentais
melons, ‘Aura Prince’, stored under cold temperature during 14 days (9+1°C and 87+5% U.R.) + 7 days (22+2°C and 70+5% U.R.).
Fortaleza, Embrapa Agroindustria Tropical, 2006.

(2004) é decorrente do acimulo de &gua
livre em volta das sementes. A reducéo
nos indices de aparéncia interna foi
verificada, principamente, apbsatrans-
feréncia dos frutos para a temperatura
ambiente (ap6s o 14° dia de
armazenamento). Em pesquisas redliza-
das com 1-MCP ndo se verificou efeito
sobre a aparéncia interna de meldes.
Houve ligeiro decréscimo dos teo-
res de sdlidos solUveis totais (SST) ao
longo do armazenamento (Figura 2C),
também verificado por outros autores
em melBes do grupo Cantaloupensis
(Almeida, 2002; Rodov et al., 2002 e
Limaet al., 2004). O teor médio inicia
eaos 21 diasfoi de 11,3 € 9,4°Brix, res-
pectivamente. Essa pequena reducéo
nos teores de solidos solGveis totais du-
rante 0 armazenamento pode ser devida
a0 consumo de aglcares pelo processo
respiratorio dos frutos. Tendo em vista
gque o meldo ndo armazena amido, faz-
se necessario colher os frutos com teor
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de solidos soltveis adequado a fim de
se obter um produto aceitavel para a
comercializaco.

O teor médio inicial dos aglcares
sollveis totais (AST) foi de 8,4%, com
decréscimo ao longo do armazenamento
(Figura2D), mostrando efeito apenasdo
fator tempo, concordando com o resul-
tado encontrado paraos sélidos solivels
totais. O resultado encontrado no pre-
sentetrabal ho também foi verificado por
Lima et al. (2004) em meldo Galia. Os
mesmos autores ndo encontraram efei-
to do 1-MCP sobre os SST e 0s AST.
Em mel&o, a qualidade € principa men-
te determinada pela quantidade de agU-
cares que representam 0s principais
componentesdafracdo solvel, compre-
endendo mais de 97%. Os principais
acUcares presentes em mel&o sdo a
glicose eafrutose, que contribuem com
guase 100% do teor de aclicares solU-
veistotais nafaseinicial de desenvolvi-
mento do fruto, e a sacarose que pode

chegar até 50% dos aclicares solGveis
nafase final de maturacdo, com propor-
¢80 aproximada de 25% para glicose e
25% para frutose (Kultur et al., 2001).

Houve efeito apenas do fator tempo
parao contelido de vitamina C total (Fi-
gura 3A), com reducdo acentuada até o
14° dia de armazenamento. O teor mé-
dio iniciad de vitamina C foi de 18,52
mg 100 g*MF, chegando a 2,83 mg 100
g*MF aos 21 dias de armazenamento, 0
que representou reducdo de 84,7%. Em
goiabas tratadas com 900 nL L de 1-
MCP também n&o foi verificado efeito
sobre aconcentracdo de &cido ascorbico
(Bassetto et al., 2005).

Houve efeito isolado do fator tempo
de armazenamento para 0 angulo Hue
(Figura 3B). Durante 0 armazenamento
refrigerado, e logo em seguida sob con-
digbes ambiente, observou-se diminui-
¢éo do angulo Hue de 104,63 a 90,66°
daregido verde da casca, indicando que
0 amadurecimento ocorreu, em funcdo
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Conservagdo pos-colheita de meldo Charentais tratado com 1-MCP e armazenado sob refrigeracéo e atmosfera modificada

da coloracdo da casca ter evoluido do
verde acinzentado para o predominante
amarelo com poucastonalidadesverdes.
O tratamento com o filme X-tend®, at-
mosferamodificada, reduziu aevolugéo
da coloragdo da casca principal mente
quando aplicado de forma isolada (Ta-
bela1). O uso da atmosfera modificada
durante a refrigeragdo, aém de ter pro-
piciado menor perda de massa, atrasou
0 ganho de coloracdo alaranjada. Porém,
essadiferencafoi perceptivel apenasno
colorimetro, pois a cascados mel8es, a0
final do experimento, apresentava-se
predominantemente amarela para todos
0s tratamentos estudados, sendo esta
uma caracteristica bastante desejavel
durante a comercializag&o.

N&o severificou efeito dostratamen-
tos no acimulo de etanol, encontrando-
se valor médio de 39,3 pL 100g* MF
de polpa. Em mel&o, a formacdo desse
composto néo é téo elevada e ocorre
durante a maturacg&o e principa mente
apos, em estédios mais avancados de
amadurecimento (Tamura et al., 1973).
Avaliando a formag&o de substéancias
alcodlicas em meldo Cantaloupe,
Motomura (1994) observou que os fru-
tos que apresentavam concentragdes de
substancias alcodlicas superiores a 100
ML 100 mL-! de suco estavam com
“flavor” desagradavel e eram de baixa
qualidade.

Observou-se efeito do fator tempo
para a atividade da enzima
poligalacturonase na matéria fresca da
polpa (Figura 3C), ndo verificando-se
efeito da atividade da enzima
pectinametilesterase. Durante os primei-
ros sete dias de armazenamento verifi-
cou-se reducdo na atividade da
poligalacturonase, com maior atividade
aposaretiradadosfrutosdacémarafria,
coincidindo com maior perdadefirneza
da polpa, seguindo-se novamente dere-
ducdo da atividade ao final do
armazenamento. Em mel&o, substan-
ciais despolimerizago e solubilizagdo
de pectina ocorrem durante 0 amadure-
cimento (Rose et al., 1998). Porém, de-
vido & auséncia de aumento de ativida-
de das principais enzimas relacionadas
a degradacdo e solubilizacdo de
polimeros pécticos, poligalacturonase e
pectinametilesterase, em algunstiposde
mel6es (McCollum et al., 1989), acha-
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Tabela 1. Valores médios da perda de massa (%), aparéncia externa (escdade 5 -1) e angulo
Hue da casca de meldes “tipo Charentais’ cv. Aura Prince, sob atmosfera modificada (AM) e
submetidos aaplicacdo de 1-M CP(mean val ues of weight |oss (%), external appearance (scale
1-5) and Hue angle of Charentais melons skin, ‘Aura Prince’, under modified atmosphere
(AM) and submitted to 1-M CP application). Fortaleza, EmbrapaAgroindustria Tropical, 2006.

L. Tratamentos
Cara'cterlstlcas 300 nLL"_ 600 nL.L"
avaliadas AM +AM +AM 300 nL-L" 600 nL-L"
Perda de massa 2,04 b 2,30 b 2,10 b 3,24 a 3,11 a
Ap. externa 463 a 4,50 ab 458 a 4,00 bc 420 c
°Hue 102,99 a 97,46 b 100,02 ab 97,52 b 97,17 b

Médias seguidas da mesma letras nas linhas ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste
de Tukey a 5% de probabilidade (means followed by the same letters in the line did not
differ from each other, Tukey test, 5%).
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Figura 3. Estimativa da vitamina C (A), ahgulo Hue da casca (B) e atividade da enzima
poligaacturonase (C) em meldes Charentais, hibrido Aura Prince, armazenados a temperatura re-
frigeradapor 14 dias(9+1°Ce87 + 5% U.R) + 7 dias (22 + 2°C e 70 + 5% U.R.)(estimation of
vitamin C (A), Hue angle of skin (B) and activity of poligalacturonase enzyme (C) of Charentais
melons ‘ Aura Prince’, stored under cold temperature during 14 days (9+1°C and 87+5% U.R.) +
7 days (22+2°C and 70+5% U.R.). Fortaeza, Embrapa Agroindistria Tropica, 2006.
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va-se que, possivelmente, a modifica-
¢80 de polimeros pécticos e componen-
tes hemicelulGsicos era causada pela
presenca de outras enzimas, como as 3-
galactosidases (Ranwala et al., 1992).
Todavia, Hadfield et al. (1998), estudan-
do a expressdo (@énica da
poligal acturonase durante o amadureci-
mento de mel8es Charentais ‘ F1 Alphal
verificaram aumento na atividade de
enzimas que degradam a pectina e o
aparecimento de trés mRNAs da
poligalacturonase em estadios mais
avancados de amadurecimento. De ma-
neira geral, esses resultados sugerem
que a degradacdo da pectina mediada
pela poligalacturonase ocorre apds 0s
estadios iniciais de amolecimento do
fruto e provavelmente contribui signi-
ficativamente para os estédios de ama-
durecimento excessivo incluindo amo-
lecimento e deterioracdo (Hadfield &
Bennett, 1998).

A aplicagédo do 1-MCP na concen-
tragdo de 600 nL L reduziu a atividade
respiratoria e a producéo de etileno,
principalmente quando os frutos foram
armazenados sob refrigeracdo. A asso-
ciacdo do 1-MCP com a atmosfera mo-
dificada (X-tend®), produziu melhores
resultados para a firmeza da polpa, per-
dade massa, aparénciaexterna. A atmos-
fera modificada, isoladamente, foi efi-
ciente em reduzir a perda de massa,
manter melhor aparéncia externa e
maior angulo Hue da casca, porém néo
foi suficiente para retardar o
amarelecimento dos frutos. Com base
na aparéncia externa, a vida util pos-
colheita dos frutos armazenados sob at-
mosfera modificada isolada e dos fru-
tos tratados com 1-M CP e armazenados
sob atmosferamodificadafoi de 21 dias
(14 dias sob refrigeracéo e 7 dias am-
biente), enquanto que dos frutos trate-
dos apenas com 1-MCP foi de 19 dias
(14 dias sob refrigeracéo e 5 dias am-
biente).
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