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RESUMO

Com o objetivo de avaliar a qualidade pds-colheita de dois
gendtipos de mel&o amarelo (TSX 32096 e SUNEX 7057) armazena-
dos sob condigdes ambiente (30,0 + 1°C e 50,0 + 5% de umidade
relativa), instal ou-se experimento em Mossoré (RN), com frutos pro-
venientes do Agrop6lo Mossor6 —Assy, (RN). O climadessaregido é
guente e seco, com precipitagdo pluviométrica de 423 mm, tempera-
turamaximae minimade 33 e 29°C, respectivamente. O solo daérea
experimental é do tipo Podzdlico Vermelho-Amarelo Equivaente
Eutrdfico. Osfrutos foram colhidos nas primeiras horas damanh@no
estadio de maturagdo comercial. Imediatamente apds a colheita e se-
lecdo (frutos com boas caracteristicas externas de qualidade) os me-
|6es foram embal ados e transportados para o Laboratério de Andlises
de Frutos e Hortdlicas do Departamento de Quimica e Tecnologia da
Escola Superior de Agricultura de Mossor0, onde foram armazena-
dosatemperaturade 30,0 + 1°C e 50,0 + 5% de umidade relativa por
até49dias. Asavaliagbesforamfeitasaintervaosde 7 dias. Montou-
se 0 experimento em delineamento inteiramente casualizado em es-
quema fatorial do tipo 2 x 8 (gendtipos x tempo de armazenamento)
com 3 repeticdes, cada parcela composta por 3 frutos. Foram avalia
das as seguintes caracteristicas: firmezada pol pa, perdade peso, apa
réncia (externa e interna), acidez total titulavel, pH, o contelido de
solidos solUveistotais, vitamina C total e os aglicares solUveis (redu-
tores, ndo-redutores e totais). Houve interagdo significativa entre os
fatores estudados (temperatura x tempo de armazenamento) para a
firmeza da polpa, aparénciainterna e teor de aglicares sol iiveis (redu-
tores, ndo-redutores e totais). Os resultados revelam aumento regular
na perda de peso e um declinio nafirmeza da polpadurante o periodo
experimental. Os dois gendtipos apresentaram reducdo nafirmezada
polpa e da qualidade externa e interna até o final do periodo experi-
mental, no entanto, o gendtipo TSX 32096 apresentou uma firmeza
de polpamais elevada e uma melhor aparénciainterna. A firmezada
polpa aos 42 dias de armazenamento foi de 18,40N e 15,38N paraos
gendtipos TSX 32096 e SUNEX 7057, nestaordem. A perdade peso
a0s42 e 49 dias de armazenamento foi de 4,60% e 5,12%, respectiva-
mente. Houve redugdo da acidez total titulavel, do contelido de sdli-
dos sollveis totais e da vitamina C total para os dois gendtipos. O
contetdo de agUcares totais sofreu um acréscimo (variagdo de 6,8%
para 8,2%) e um declinio (variagdo de 9,5% para 8,8%) durante o
armazenamento, paraos gendtipos TSX 32096 e SUNEX 7057, nesta
ordem. De acordo com os dados, 0s gendtipos TSX 32096 e SUNEX
7057 apresentaram uma vida Util pés-colheita de 42 dias sob condi-
¢Oes ambiente (30,0 £ 1°C e 50,0 + 5% de umidade relativa).
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ABSTRACT

Storage of yellow melons, genotypes T SX 32096 and SUNEX
7057, at room temperature.

The purpose of thisresearch wasto examinethe postharvest quality
of two yellow melon genotypes TSX 32096 and SUNEX 7057, at
room temperature (30,0 + 1°C and at relative humidity of 50,0 + 5%).
The experiment was carried out in Mossor6, Brazil, with fruits
produced at Pélo AgricolaMossoré-Assu. Theregionischaracterized
by hot dry summer with maximum and minimum temperature of 33°C
and 29°C, respectively. Fruitswereharvested at the stage of commercia
maturity. Immediately after harvesting and selection (fruits presenting
good external characteristics of quality) were transported to Mossord
and were stored during 49 days. Theanalyseswere conducted at seven-
day-intervals. A 2 x 8 factorial in completely randomized design with
three replications was used. The factoria consisted of two genotypes
(TSX 32096 and SUNEX 7057) and eight storage periods (0, 7, 14,
21,28, 35, 42 and 49 days). Thefollowing traitswere evaluated during
this period: pulp firmness, weight loss, external and internal aspect,
titratable acidity, pH, soluble solids contents, total vitamin C and soluble
sugars (reducing, non-reducing and totals). A significant interaction
was observed among the factors cultivars x time during storage for
pulp firmness, internal aspect and soluble sugars (reducing, non-
reducing and totals). The results of thisstudy showed regular increase
of weight lossand decline of pulp firmnessduring storage. Thefirmness
of the pulp tissue and externa and internal quality declined during
storage for two cultivars, however, the cultivar TSX 32096 showed a
significantly higher pulp firmnessand better internal aspect. Thevalues
for pulp firmness at 42 days of storage was18,40 N and 15,38 N for
cultivars TSX 32096 and SUNEX 7057, respectively. Theweight loss
observed at 42 and 49 days of storage was 4,60% and 5,12% for the
two cultivars. A decline of titratable acidity, soluble solids contents
and total vitamin C for two cultivars was observed. The total sugars
increased (6,8% to 8,2%) and decline (9,5% to 8,8%) during fruits
storageof cultivars TSX 32096 and SUNEX 7057, respectively. Fruits
of TSX 32096 and SUNEX 7057 melon presented 42 days of shelf
life (30,0 £ 1°C and at relative humidity of 50,0 + 5%).

Keywords. Cucumismelo L., storage, quality.

(Aceito para publicacdo em 01 de dezembro de 2.000).

meldo (Cucumis melo L.) é deri-

vado de formas nativas encontra-

das na india (Salunke & Desai, 1984).
Apresenta plantas anuais, herbéceas,
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caule prostrado, com nimero de hastes
e ramificacOes variaveis em funcéo da
cultivar (Pedrosa, 1997). Osfrutos cul-
tivados apresentam consideravel varia-

¢80 de tamanho, forma e peso; a casca
pode apresentar-se lisa, enrugada, tipo
“rede’ ou em forma de gomos. Os fru-
tos imaturos sdo normalmente verdes e
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gquando maduros mudam para amarelo,
dependendo da cultivar. E uma das es-
pécies olericolas de maior expressao
econdmica e social para a regido Nor-
destedo Brasil, gerando cercade 20.000
a 30.000 empregos diretos, sem contar
com aguel es relacionados com o trans-
porte, comercializacdo e venda de
insumos (Pedrosa, 1997).

Esse interesse tem sido estimulado
pela crescente exportacdo e condicdes
Gtimas de clima para o desenvolvimen-
to dessa cultura. A ata luminosidade,
0s baixos indices pluviométricos (com
excecdo do periodo de janeiro a maio
gue é a estagdo chuvosa) e abaixa umi-
daderelativado ar, além dainexisténcia
damosca-das-frutas, permitem umapro-
ducéo durante quase todo o0 ano.

No Brasil, aproducéo de meldo con-
centra-se na regido Nordeste de modo
especia nos Estados de Pernambuco,
Bahia, Paraiba, Cear4 e Rio Grande do
Norte, onde 90% da &rea total plantada
éresponsavel por cercade 91% da pro-
ducéo nacional (Dias et al. 1998). Em
1998 as 58.900 toneladas exportadas
deram ao Estado do Rio Grande do Nor-
te o titulo de lider nacional, com 91%
de participagdo no mercado, com um au-
mento de 34,2% em volume com rela-
¢80 a 1996.

A qualidade de um produto agricola
(fruto ou hortalica) pode ser definida
atraveés de critérios de qualidade. Estes
incluem propriedades nutricionais (vi-
taminas, proteinas, carboidratos etc.),
higiénicas (condi¢cdo microbioldgica,
conteido de componentestdxicos, etc.),
tecnologicas (capacidade de
armazenamento) e sensoriais (aparéncia,
aroma, textura etc.). Quando se conhe-
ceocritério que caracterizaaqualidade
de um produto utiliza-se métodos de
mensuracdo que variam desde técnicas
instrumentai s avancadas até andlise sen-
soria (Menezes, 1996).

Em mel 8o, o termo qualidade napré-
colheitatem sido relacionado adiferen-
tes caracteristicas, sendo as mais estu-
dadas a firmeza da polpa, o conteido
de solidos solliveis totais (SST), aava
liag8o subjetivarelacionadaaaparéncia
(externa e interna), o contelido de agU-
cares solUveis (redutores, ndo-redutores
etotais), bem como, aperdade pesoeo
vaor nutricional (contetido vitaminico).
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O contetdo de SST, definido como a
percentagem de solidos sol Uivel sno suco
extraido da polpa, € um fator tradicio-
nal mente usado para assegurar aquali-
dade do meldo, embora em alguns ca-
s0s sgja considerado como um indica-
dor de qualidade falho (Menezes et al.,
1998b). A importanciado SST na qua-
lidade dos frutos é relatada por Cohen
& Hicks(1986), que comprovaram uma
forte correlacdo entre 0 SST e a aceita
¢do, dogura e aroma.

Yamaguchi et al. (1977), em estudo
sobre a correlacéo entre andlise senso-
rial e SST em cantal oupe, determinaram
outros atributos de qualidade, tais como:
firmeza da polpa, aparéncia (interna e
externa) e compostos voléteis.

A firmezada polpaé um dos princi-
pais atributos de qualidade em frutos.
Suas propriedades mecanicas de resis-
ténciadostecidos se correl acionam com
as caracteristicas estruturais do conglo-
merado celular, sendo também um dos
recursos mais utilizados no acompanha:
mento do amolecimento dosfrutos, uma
vez que sofre alteragBes durante este
processo (Tucker, 1993), sendo uma
ocorréncia importante no
armazenamento de frutos e hortalicas.
Dos atributos de qualidade, atexturase
caracteriza como um dos mais impor-
tantes, constituindo-se, portanto, emum
dos desafios da fisiologia pds-colheita
paramanutencao daintegridade dosfru-
tos. Sob o ponto de vista de manuseio
pos-colheita, a textura é essencial, em
raz&o de frutos com maior firmeza se-
rem mais resistentes as injUrias meca
nicas durante o transporte e
comercializacdo (Grangeiro, 1997).
Mutton et al. (1981) concluiram, apar-
tir de model os matematicos que o nivel
minimo sugerido paraafirmezadapol-
pa por ocasido da colheita dos meldes
‘PMR 45, ‘Goldpack’ e ‘Gulfstream’
deve estar entre 9,80 N € 19,60 N.

A vitaminaC é muito encontradano
reino vegetal e recebe o nome de &cido
ascorbico, forma principal de atividade
bioldgica. Ao se oxidar, o acido
ascorbico transforma-se em &cido
dehidroascdérbico, que também possui
atividadedevitaminaC. O requerimento
diario do homem em vitamina C se en-
contra na faixa de 50 mg. O conte(ido
de vitamina C total em mel&o é relati-

vamente baixo quando comparado com
outras culturas como o caju, abacaxi,
manga e acerola. Os frutos constituem
afonte natural maisimportante de vita-
mina C (&cido ascérbico) para os seres
humanos, e 0s que se destacam pelo ato
contetdo desse &cido séo: acerola, caju,
mamao, goiaba, citrus, morango, man-
ga, caqui, kiwi, maracuja e tomate
(Awad, 1993). Evensen (1983) conside-
rou o contetido de &cido ascérbico um
importante fator de qualidade para as
cultivares Superstar, Classic, Roadside,
Star Headliner, Star Trek eHarvest Pride
durante 0 armazenamento. Dhiman et al.
(1995) reportaram que o teor de acido
ascérbico pode ser usado como formade
avaliar aqualidade de diferentes cultiva
res de meldo. Kader (1992), Salunke &
Desay (1984) e Cohen & Hicks (1986)
levaram em considerac8o critériosvisuals,
organolépticos, texturais e nutritivos.
Artéset al. (1993) ampliaram os critérios
de qualidade para 0 meldo, estudando
peso, tamanho, forma, espessura da cas-
Ca, propor¢ao da porgéo comestivel, fir-
meza, SST, pH, acidez total titulavel,
acUcaresredutores e ndo-redutores, além
do indice de formol, nutrientes minerais
e velocidade de respiracéo.

Como o consumidor ndo pode jul-
gar com confiabilidade a qualidade do
mel&o (conteldo de aglcar) pela apa-
rénciaexterna, hi necessidade de sein-
troduzir padrdes de mercado que servem
paraprevenir avendadefrutosdebaixa
qualidade. 1sso indica que hainimeros
fatores relacionados com a qualidade
poés-colheita do mel&o, e que o ndo en-
tendimento por parte dos produtores
poderadesvalorizar substancialmente o
produto a nivel de consumidor.

Na regido Nordeste ha predominio
do cultivo de mel&o do grupo inodorus,
devido ao seu maior potencial de con-
servagdo pos-colheita (25 a 30 dias) em
relacdo as cultivares dos grupos
reticulatos e cantaloupe (Souza et al.,
1994), as duas Ultimas néo al cangando
quatorze dias de vida Util pds-colheita
sob condi¢des ambiente. Diversos
gendtipos estdo sendo plantados no Rio
Grande do Norte, dentre eles, o ‘Gold
Mine', ‘AF 646', ‘AF 682’ e ‘Pid de
Sapo’, todos pertencentes ao grupo
inodorus. Anualmente, verifica-seain-
troducdo de diversos gendtipos de me-
180 com o objetivo dediversificar o pro-
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duto a ser oferecido aos mercados in-
terno e externo. O conhecimento sobre
0 comportamento poés-colheita desses
novos materiais é fundamental paraque
0 produtor possadecidir sobre asuain-
troducdo em plantios comerciais, haja
Visto que os principais mercados con-
sumidores (Regido Sudeste do Brasil e
Europa) necessitam que o produto apre-
sente bom potencial de conservagéo pds-
colheita.

A importancia econdmica da cultu-
ratem estimulado a intensificagcdo das
pesquisas nos Ultimos anos sobre fisio-
logia, bioquimica e tecnologia pés-co-
Iheita do fruto (Menezes et al., 1997).

O presente traba ho objetivou avaiar
0 potencia de conservacao pds-colhei-
tados gendtipos TSX 32096 e SUNEX
7057 armazenados a temperatura de
30,0+ 1°C eumidaderelativade 50,0
5%, através de caracteristicas represen-
tativas de qualidade.

MATERIAL E METODOS

Os frutos foram obtidos de plantio
comercial localizado no Agropdlo
Mossoré-Assu, (RN). O clima dessa
regido € quente e seco, com precipita-
¢&o pluviométrica de 423 mm, tempe-
ratura maxima e minima de 33 e 29°C,
respectivamente. O solo da area experi-
mental é do tipo Podzdlico Vermelho-
Amarelo Equivalente Eutréfico. Co-
Iheu-se os frutos no estadio de
maturacdo comercial, adotando-secomo
critério para a colheita um contetido
minimo de sdlidos solUveistotais (SST)
de 8,0% e boas caracteristicas visuais
(externa e internamente). Em seguida,
os frutos foram conduzidos ao Labora-
tério de Pds-colheita de Frutos e Horta-
licas do Departamento de Quimica e
Tecnologia da ESAM, onde foram pe-
sados, selecionados (eliminando-se 0s
frutos portadores de imperfeicdes) e ar-
mazenados em uma sala com ar condi-
cionado atemperaturade 30,0 £ 1°C e
umidade relativa de 50,0 + 5% por até
49 dias.

As avaliagOes foram realizadas em
intervalosregulares de sete dias. A per-
da de peso foi determinada em relacéo
ao peso inicial dos frutos (1.997g e
1.821g para os gendtipos TSX 32096 e
SUNEX 7057, respectivamente) por
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ocasido dacolheitae aqueles obtidosem
cada intervalo de amostragem. Os re-
sultados foram expressos em percenta-
gem (%). Para a avaliagdo da firmeza
dapolpa, o fruto foi dividido longitudi-
nal mente em duas partes, sendo que em
cadaumadas metades procedeu-se duas
leituras na polpa (em regibes opostas)
com penetrébmetro de marca Mc
Cormick modelo FT 327 com ponteira
de 8 mm de di@metro. Os resultados
obtidos em libras (Ibf) foram transfor-
mados paraNewton (N) utilizando-se 0
fator de conversdo 4,45.

A avaiagdo da aparéncia externa e
interna foi realizada utilizando-se uma
escala visual e subjetiva. A escala
corresponde a notas variando de 1 a 5,
atribuidas por trés pessoas treinadas, de
acordo com a severidade dos defeitos
(nota 1 = defeitos extremamente severos
em mais de 50% da area do fruto; nota2
= defeitos severos em 31 a 50% da &rea
dofruto; nota3 = defeitosmoderadosem
11 a 30% da &rea do fruto; nota 4 = de-
feitoslevesem 1 a 10% da &reado fruto
e, hota 5 = auséncia de defeitos). Consi-
derou-se como fruto inadequado para a
comerciaizacdo aguele cuja nota apre-
sentou valor igual ou inferior a 3,0 para
quaisquer das avaliaches.

A acidez total tituldvel (ATT) foi
determinadaem duplicata utilizando-se
umaaliquota de 25 ml de suco, ao qual
adicionou-se 75 ml de &gua destilada e
5 gotas de fenolftaleina alcodlica a
1,0%. A seguir procedeu-se a titulacdo
até o ponto de viragem com solucéo de
NaOH a 0,1 M, previamente padroni-
zada. Osresultadosforam expressosem
percentagem de acido citrico, conforme
metodologia proposta por Artés et
al.(1993). O potencia hidrogenibnico
(pH) foi determinado no suco em dupli-
cata, utilizando-se um potenciémetro
digital modelo DMPH-2 Digimed.

O conteido de sdlidos soluveis to-
tais foi determinado no suco, apds
homogeneizac&o da polpaem liquidifi-
cador doméstico e posterior filtraco,
por refratometria utilizando-se um
refratdmetro digital modelo PR-100
Palette (Attago Co., Ltd, Japan). Osre-
sultados foram expressos em percenta-
gem, conforme metodologia proposta
por Kramer (1973). O contetdo de vi-
tamina C total foi determinada através

datitulacdo com iodato de potéssio e 0s
resultados expressos em mg/100 mL de
suco, conforme metodologia proposta
pelo Ingtituto Adolfo Lutz (1985).

As determinagdes dos aglicares so-
lGveis totais extraidos do suco foram
realizadas com o suco tendo sido man-
tido em freezer por um periodo maxi-
mo de 24 horas sendo os aglicares redu-
tores e ndo redutores analisados pelo
método de  Somoghy-Nelson
(Southgate, 1991). Os resultados foram
EXPressos em percentagem.

O delineamento experimental foi
inteiramente casualizado, em esquema
fatorial 2 x 8, onde o primeiro fator re-
feriu-se aos gendtipos (TSX 32096 e
SUNEX 7057) €, 0 segundo, aos inter-
valos de armazenamento (0, 7, 14, 21,
28, 35, 42 e 49 dias). Foram utilizadas
trés repeticdes com trés frutos por par-
cela, totalizando cento e quarentae qua-
tro frutos no experimento. Os resulta-
dos foram submetidos a analise de
variéncia através do software SPSSPC
(Norusis, 1990) e detectada interacdo
significativa procedeu-se a regresséo
polinomial através do software Table
Curve (Jandel Scientific, 1991).

RESULTADOSE DISCUSSAO

Houveefeito sgnificativo dainteracio
(p<0,05) paraasvariaveisfirmezadapol-
pa, aparénciainterna e aglcares solUveis
(redutores, ndo-redutores e totais).

Observou-se um decréscimo linear
acentuado na firmeza da polpa para os
dois gendtipos (Figura 1). O genétipo
TSX 32096 foi 0 que apresentou maior
firmezadapolpaao longo detodo perio-
do experimental, com umafirmezamé-
dia de 24,14 N, sendo 29% superior a
firmeza do SUNEX 7057. A firmeza
inicial foi de 32,18 amaciando acentua-
damente para 16,08 N, correspondendo
auma reducdo de 53% na suafirmeza.
O gendtipo SUNEX 7057 teve umafir-
meza média de 18,72 N sofrendo uma
reducdo de 40% (23,39N a14,04 N), do
inicio ao final do periodo experimental,
nestaordem. A menor firmezadapolpa
proporcionada pelo SUNEX 7057 foi
provavelmente devido & caracteristicas
do ponto de colheitajaque o TSX 32096
foi colhido num estadio em queacor da
casca se apresentava amarel o-verdosa,
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enguanto que o SUNEX 7057 foi colhi-
do no estédio amarelo. Segundo Tucker
(1993), a perda de turgor (desidratacdo
dostecidos) é um dos fatores responsa-
veis pelo amolecimento. Além disso a
agua gjuda a manter a estabillidade es-
trutural da parede celular (Bartley &
Knee, 1982), sendo possivel que a ex-
posi¢do dos frutos a uma temperatura
mais elevada possater contribuido para
uma agdo mais intensa das enzimas en-
volvidas ho amadurecimento.

Essa reducéo na firmeza da polpa é
uma caracteristicageral do processo de
amadurecimento em diversos frutos,
inclusive mel&o, etambém foi observa-
do por Miccolis& Saltveit Jr (1991) em
sete cultivares do mesmo grupo
(inodorus). Neste experimento afirme-
za da polpa reduziu-se para valores in-
feriores a 50 N, 60 dias apds a antese.
Lester & Shellie (1992) também obser-
varam umareducéo acentuadanafirme-
za da polpa de meldes “Honey Dew”
apos 10 dias de armazenamento a 18°C.
Miccolis & Saltveit (1995) observaram
que apbs trés semanas de
armazenamento refrigerado (7, 12 e
15°C; UR = 90%) frutos das cvs.
Honeydew, Amarelo, Juan Canary e
Golden Casabaapresentaram reducao na
firmeza da polpa de 67, 63, 60 e 54%,
respectivamente. Entretanto, nas cvs.
Pacceco e Honey Loupe estareducdo foi
de apenas 40% e 32%, nesta ordem.

Verificou-se um comportamento li-
near crescente na perda de peso ao lon-
go do tempo de armazenamento; no en-
tanto, a interagdo entre os fatores
gendtipos x tempo de armazenamento
ndofoi significativa(Figural). Avaian-
do os coeficientes de correlagdo entre a
perdade peso e afirmezadapol pa, per-
cebe-se umarelagdo inversa, indicando
gue aperdade peso pode influenciar na
reducdo da firmeza da polpa. A perda
depeso atingiu val oresmédiosde 3,30%
(33 kgxt't) com umavariacdo de 1,48%
(14,8 kgxt?t) para 5,12% (51,2 kgxt?)
no inicio e aos 49 dias de
armazenamento. Essa perda de peso
pode ser atribuida principal mente a per-
dade umidade (evapotranspiracdo) e ao
consumo de agUcares (respiragéo). No
entanto, nesse experimento acredita-se
que a perda de peso tenha sido ocasio-
nada principalmente pelo primeiro fa
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Figura 1. Efeito da duragdo do armazenamento em condi¢des ambiente (T = 30,0+ 1°C e
UR = 50,0 + 5%) sobre a firmeza da polpa (FP) e perda de peso (PP) de mel&o amarelo,
gendtipos TSX 32096 e SUNEX 7057. Mossor6, ESAM, 1998.

tor (no caso do TSX 32096) e pelo se-
gundo fator (no caso do SUNEX 7057)
como pode ser notado na Figura 5. Os
acucares sollveis totais tiveram um
comportamento crescente e decrescen-
te a0 longo do armazenamento para 0s
dois gendtipos mencionados, nesta or-
dem. Os resultados obtidos neste traba-
Iho sdo semel hantes aquel es obtidos por
Menezeset al. (1995), em pesquisarea-
lizada com o gen6tipo AF 646, em que
aperda de peso atingiu valores médios
de 3,60% e 6,70%, aos 25 e 45 dias de
armazenamento, respectivamente. Se-
gundo Kader (1992) aperdade peso éa
causa principal de deteriorag@o no
armazenamento, resultando ndo apenas
em uma perda quantitativa (perda de
peso), 0 que ocasiona S&rios prejuizos
econdmicos (normal mente osfrutos séo
vendidos por unidade de peso), mastam-
bém em uma perda qualitativa
(enrugamento, amolecimento, etc.). No
entanto, a perda de peso de até 4,60%
ndo foi suficiente para causar alguma
perda na qualidade comercia dos fru-
tos até o periodo de 42 dias (tempo de
vida Util), a partir do qual os frutos de
ambos gendtipos foram afetados quali-
tativamente no que se refere a sua apa-
réncia externa e interna. Esses resulta-
dos sdo concordantes com os traba ho
realizados por Gongalveset al ., (1996),
em que reducdes em torno de 5% no

peso dos frutos de mel&o, néo foi sufi-
ciente para causar enrugamento da cas-
ca ou afetar significativamente a apa-
réncia externa dos frutos até 45 dias de
armazenamento.

O comportamento daavaliagdo sub-
jetiva(aparénciaexternaeinterna) pode
ser visto naFigura 2. As principais ca-
racteristicas que conferiram perda da
qualidade externa dos frutos foram o
murchamento, o surgimento de manchas
escurasdevido asenescénciaeafermen-
tacdo, sendo mais aparentes apartir dos
42 dias de armazenamento. Miccolis &
Saltveit Jr (1995) também verificaram
aumento progressivo de manchas super-
ficiais em frutos de mel&o armazenado
a 7°C e umidade relativa proxima de
90%. No presente trabalho, os dois
gendtipos apresentaram-se com boa
qualidade externa até 42 dias de
armazenamento, quando ent&o comega-
ram a surgir alguns sinais de
senescéncia. Os gendtipos alcancaram
0 42° dia de armazenamento com nota
meédia de 4,0 (parte do fruto af etadaem
1 a10%) paraaaparénciaexternaein-
terna. O comportamento em relagdo a
perda da qualidade externafoi idéntico
paraambos os genétipos. No que sere-
fere a aparéncia interna, o genétipo
SUNEX 7057 foi 0o mais afetado com o
colapso interno da polpaja que aos 42
dias de armazenamento teve nota mé-
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AparEncia (esc. 1 - 5)
N

Armazenamento (dias)

o 1- AE TSX 32096 e SUNEX 7057 m2- Al TSX 32096 a 3 Al SUNEX 7057

28 35 42 49

Figura 2. Efeito da durag@o do armazenamento em condi¢Bes ambiente (T = 30,0+ 1°C e
UR =50,0 + 5%) sobre aaparénciaexterna (AE) e aparénciainterna(Al) de mel&o amarelo,
gendtipos TSX 32096 e SUNEX 7057. Mossord, ESAM, 1998.
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Figura 3. Efeito da durag@o do armazenamento em condi¢Bes ambiente (T = 30,0+ 1°C e
UR = 50,0 £+ 5%) sobre aacidez total titulavel (ATT) e o potencia hidrogenidnico (pH) de
mel&o amarelo, gendtipos TSX 32096 e SUNEX 7057. Mossor6, ESAM, 1998.

diade 3,3 (parte do fruto afetadaem 11
a 30%), enquanto que o TSX 32096 al-
cangou esse mesmo periodo com nota
médiade 4,0 (parte do fruto afetadaem
1 a 10%). Considerando que os frutos
com notamenor ouigua a3,0 eramina
deguados ao consumo, conclui-seque a
vida Util pés-colheita dos meldes ama-
relos, gendtipos TSX 32096 e SUNEX
7057, limita-se a 42 dias sob condicdes
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ambiente (30,0 £ 1°C eumidaderelativa
de50,0 + 5%). Estes dados sdo extrema-
mente Uteis na estimativa dos limites de
tempo de comercidizagdo para o produto.

N&o houve interacdo significativa
entre os fatores gendtipos e tempo de
armazenamento (Figura3) paraasvaria
veis acidez total tituldvel (ATT) e pH.
Como pode ser observado na Figura 3,
aacidez decresceu linearmente até o fi-

nal do periodo experimental, concordan-
do com a elevagdo no pH, que sofreu
um acréscimo ao longo do
armazenamento. Os resultados mostra-
ram que os doi s gendti postiveram com-
portamento semelhante durante todo o
periodo experimental para essas duas
varidveis. Osvaloresmédiosparaa ATT
no inicio e aos 49 dias de
armazenamento foram de 0,11% e
0,07% de &cido citrico, respectivamen-
te. Essa reducdo pode ser atribuida a
utilizacdo desse &cido no processo res-
piratério (Campbell, Huber & Koch,
1989). Esses resultados estéo de acordo
com os obtidos por Menezes et al.,
(1995) e Gongalves et al., (1996) para
0s gendtipos AF 646 e Piel de Sapo ar-
mazenados sob refrigeracdo. Esses au-
toresreportaram umavariagdo de 0,15%
a0,10% e de 0,19% a 0,13% parao AF
646 e Piel de Sapo, nestaordem, do ini-
cio ao final do periodo experimental.
Carvaho (1995) reportou um compor-
tamento constante da ATT em mel&o
Yellow King até 21 dias de
armazenamento a 25 + 2°C e 70 + 5%
de umidade relativa, observando uma
reducdo a partir desse periodo. O con-
tedo médio foi de 0,14%. Por ocasido
da colheita os frutos apresentaram um
pH médio de 5,92 aumentando para 6,51
a0s 49 dias de armazenamento. Aos 42
dias (tempo de vida Gtil dos gend6tipos)
0 pH médioficouemtorno de6,43. Esse
aumento no pH pode ser explicado pelo
consumo de &cidos orgéanicos durante a
respiracdo. Esses resultados estéo de
acordo com os obtidos por Silva (1993)
paraos gendtipos Gold Minee Dunasob
condig¢des ambiente (26,0 + 2°C e 65,0
+ 2% de umidade relativa). Esse autor
relatou umavariacdo no pH de 5,47 para
6,17 e 5,55 para 6,05, no inicio e no fi-
nal do periodo experimental, para os
gendtipos Gold Mine e Duna, nesta or-
dem. Apesar da facilidade na
metodol ogia de andlise para a determi-
nacdo da ATT e do pH, Menezes et al.
(1998b) citam que avariagdo nosniveis
da ATT durante a maturacéo do meldo
tém pouco significado prético em fun-
¢ao da baixa concentragdo. Assim, o
contetido de &cidos orgéani cos apresenta
pouca contribuicdo para o sabor e aro-
ma, 0 que justifica a auséncia de estu-
dos sobre o metabolismo dos écidos
durante a maturagdo do meldo e
armazenamento.
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Armazenamento de dois genétipos de mel&o amarelo sob condigdes ambiente.

Observou-se um comportamento li-
near e decrescente para o contetido de
SST e vitamina C total (Figura 4). A
determinacéo do contelido de solidos
soltveis, normalmente é feita com o
objetivo de se ter uma estimativa da
quantidade de agUcares presentes nos
frutos, embora, medidos através de um
refratdmetro, incluem, além dos aglca-
res sollveis, pectinas, vitaminas
hidrossolivei's, sais e &cidos orgéanicos.
O contetido de sdlidos sol Uveistem sido
usado como umindicador de maturagdo
e critério de aceitagdo comercial, no
entanto, a dogura, o sabor 0 aroma e a
firmeza da polpa, sdo fatores de quali-
dade complementar. O contelido médio
de SST foi de 11,5%, com uma varia
¢80 de 12,4% (por ocasido da colheita)
para 10,6% no final do periodo experi-
mental. Aos 42 dias de armazenamento
os frutos apresentaram um contetido
médio de 10,8%. Menezeset al., (1998a)
reportaram contelidos médios de SST
entre 9% e 10% para os gendtipos Gold
Mine e AF 646. Segundo esses mesmos
autores um conteildo médio de SST su-
perior a 9% é bastante desgjavel sob o
ponto de vistacomercia, em virtude do
SST ser um importante fator de quali-
dade em muitos paises, inclusive no
Brasil. Os valores encontrados para o
SST estéo bem acimado exigido parao
mercado americano e europeu que é de
9% e 8%, respectivamente. O elevado
contetido de SST pode ter contribuido
para a fermentag&o alcodlica que ocor-
reu apés esse tempo de armazenamento
0 que contribuiu paralimitar avida Gtil
em 42 dias, no maximo, sob condicdes
ambiente para os dois genétipos. A alta
concentracdo de substancias alcodlicas
€ encontrada, principalmente, nos teci-
dos mais internos que amolecem e sub-
seguientemente degradam (Motomura,
1994). Alta concentracgo de substancias
alcodlicas (acimade 100 mL-100 mL*
de suco) causa um aroma desagradavel
e diminui a qualidade organoléptica e
comercial do produto. O contetdo de
vitamina C total (&cido ascorbico + &ci-
do dehidroascorbico) foi afetado signi-
ficativamente pelo tempo de
armazenamento, havendo oxidago des-
ses componentes durante o periodo ex-
perimental (Figura4). A reducéo foi da
ordem de 80% até 49 dias de
armazenamento. O conte(ido médio foi
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Figura 4. Efeito da duragdo do armazenamento em condigdes ambiente (T = 30,0+ 1°C e
UR = 50,0 + 5%) sobre os sélidos solUveis totais (SST) e a vitamina C de mel&o amarelo,
gendtipos TSX 32096 e SUNEX 7057. Mossoré, ESAM, 1998.

de 18,92 mg 100 mL* com uma varia-
¢&o de 31,48 mg 100 mL (por ocasido
da colheita) para 6,35 mg 100 mL"* (no
final do experimento). Aos 42 dias o
contelido médio foi 9,94 mg 100 mL ™.
O contetido de vitamina C total em me-
|80 é relativamente baixo quando com-
parado com outras culturas como o cgju,
abacaxi, mangaeacerola. Dhiman et al.
(1995) analisando o teor vitaminico de
quatro cultivares de mel&o encontraram
variagbes de 24,90 mg-100mL*a32,49
mg.100 mL-1. O contelido médio foi de
32,49; 27,73; 28,50 € 24,90 mgx100 mL 2,
respectivamente paraas cultivaresMR—
12, Hara Madhu, Punjab Sunehri e
Punjab. Eitenmiller (1987) encontrou
valores médios de 28 mgx100 mL ~* de
peso fresco paramel es cantal oupe con-
tra 15,00 mgx100 mL-! nos mel&es
“Honeydew”. O conteido de vitamina
C total aumenta com o desenvolvimen-
to do fruto declinando durante o
armazenamento. Menezeset al. (1998a)
reportaram um actimulo no contetido de
vitamina C total 20,63 mgx100 mL
para 32,23 mgx100 g*do meldo tipo
Galia Nun 1380.

O comportamento dos principais
acUcares solUveis encontrados nestes
gendtipos (redutores, ndo-redutores e
totais) esta expresso na Figuras 5. Veri-
ficou-se comportamento diferenciado
com reducdo no contelido de aglcares

redutores no genétipo TSX 32096 de
5,34% para 3,21% do inicio ao final do
experimento acompanhada por acimulo
nos aglicares ndo-redutores que varia-
ram de 1,45% para 4,70%. Entretanto,
para 0 genétipo SUNEX 7057, foi ob-
servado acimulo nos aglcares reduto-
res (variagdo de 3,89% para 5,12%) e
decréscimo nos agucares ndo-redutores
de 5,58% para 3,54%. Como os aglca
res redutores apresentam maior poder
adocante que a sacarose, pode-se infe-
rir que houve aumento na qualidade
organol éptica nos frutos do gendtipo
SUNEX 7057 durante 0 armazenamento
até 0s42 dias. A composicao de aglca
res solUveis totais do mel&o tem recebi-
do consideravel atencdo em fungdo da
sua importancia na determinacdo da
qualidade. O contelido de agUicares so-
lGveis totais encontrado neste experi-
mento, que foi em média de 8,2% e
8,8%, aos 42 dias de armazenamento,
paraos gendtipos TSX 32096 e SUNEX
7057, nestaordem, sdo semel hantes aos
obtidos por Menezes et al., (1995) para
AF 646.

Deste modo, pode-se concluir que os
gendtipos estudados conservam as suas
caracteristicas de qualidade por um pe-
riodo de até 42 dias de armazenamento
sob condi¢Besambiente, sem perdassig-
nificativas de suas propriedades
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Figura 5. Efeito da duragdo do armazenamento em condi¢Bes ambiente (T = 30,0+ 1°C e
UR = 50,0 + 5%) sobre os agucares redutores (AR), ndo-redutores (ANR) etotais (AST) de
mel&o amarelo, gendtipos TSX 32096 e SUNEX 7057. Mossoro, ESAM, 1998.

organol épticas, podendo ser
comerciaizado em qual quer lugar do pais,
jaque suavida ttil foi superior a25 dias.
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