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RESUMO-Este trabalho teve por objetivo avaliar a vida Gtil de cinco hibridos de meldo cv. amarelo
(AF-7100, AF-1498, AF-5107, AF-4945 e AF-1805) produzidos no Agropolo Assu-Mossord-RN. Apds
atingido o estadio de maturagdo, os frutos foram colhidos e conduzidos ao Laboratério de Pds-Colheita da
Universidade Federal Rural do Semiarido (UFERSA), onde se retiraram ao acaso 12 frutos de cada hibrido
para caracterizagdo no tempo zero. Em seguida, os demais frutos foram pesados, identificados e armazenados
em camara refrigerada regulada a 10+1°C e 90+2% UR, onde permaneceram por 7; 14; 21; 28; 35; 42; 49;
56; 63 e 70 dias. Em cada intervalo de tempo, avaliaram-se nos frutos: perda de massa, firmeza da polpa,
aparéncia externa e interna, pH, acidez titulavel, sélidos sollveis, aglcares redutores e aglcares sollveis
totais. O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado, em esquema de parcelas subdivididas no
tempo. Na parcela, esta o fator hibridos e, na subparcela, os tempos de armazenamento. Foram utilizadas trés
repeticdes, sendo a parcela constituida por trés frutos. Houve interagdo significativa entre hibrido e periodo de
armazenamento para a firmeza de polpa dos frutos. Para as demais caracteristicas avaliadas, foi observado o
efeito dos fatores principais. Durante o periodo de conservagdo, o hibrido AF-7100 apresentou maior firmeza
dos frutos, seguida da cultivar AF-5107. Houve aumento na perda de massa durante 0 armazenamento e nao
se observaram danos nas aparéncias externas e internas até 42 e 28 dias de armazenamento, respectivamente.
Termos para Indexacéo: Cucumis melo L., vida Gtil, avaliacéo de cultivares.

POSTHARVEST QUALITY OF DIFFERENT YELLOW MELON HYBRIDS
STORED UNDER REFRIGERATION

ABSTRACT - The objective of this work was to evaluate the shelf life of five yellow melon hybrids (AF-
7100, AF-1498, AF-5107, AF-4945 e AF-1805) grown in the Agropole Mossord-Assu, RN. Fruits were
harvested at commercial maturity and transported to the Postharvest Laboratory of the Universidade Federal
Rural do Semi-Arido (UFERSA). Upon arrival, twelve fruits were randomly selected of each hybrid for
characterization at zero time of storage. Right after, the other fruits were weighed, identified and stored in
cold room at 10+1°C and 90+2% RH for 7, 14, 21, 28, 35, 42, 49, 56, 63 and 70 days. For all these storage
times, it was performed evaluations for loss of mass, pulp firmness, external and internal appearances, pH,
titratable acidity, soluble solids content, reducing sugars, and total soluble sugars. The experimental design
was completely randomized in subdivided parcels according to the time. The parcel has the cultivar and
the subparcel has the storage periods. It was used three replications, and the parcel was constituted by three
fruits. There was a significant interaction between cultivars and storage time on the pulp firmness of the
fruits. It was observed significant effects of the main factors on the other assessed traits. Higher fruit pulp
firmness was observed in the hybrid AF-7100, followed by the hybrid AF-5107. There was an increment in
the percentage of mass loss during the storage. It was not observed any damage on the external and internal
appearances until 42 and 28 days of storage, respectively.

Index terms: Cucumis melo L., shelf life, cultivars evaluation.
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INTRODUCAO

O mel&o é uma cucurbitacea cultivada em
varias regides do mundo e tem grande expressdo
econdmica. Em 2007, a exportagdo de meldo atingiu
a cifra de 128 milhdes de dolares, com um volume
de 204,5 toneladas, representando um aumento de
45,3% em relacdo ao ano de 2006, sendo a segunda
fruta brasileira mais exportada em 2007 (SECEX,
2008).

O Brasil € um dos trés maiores produtores
mundiais de frutas. Em 2006, produziu cerca de 42
milhGes de toneladas em um elenco de 20 espécies,
com &rea de 2,2 milhdes de hectares (IBGE, 2008).
De acordo com o Instituto Brasileiro de Frutas
(IBRAF), o incremento de producédo tem-se mantido
na média de 4,5% ao ano. Essa mesma instituicéo es-
timou uma producéo de 43,7 milhGes de toneladas de
frutas no ano de 2007. N&o obstante esses valores, o
Brasil exporta pouco mais de 2% da sua producéo de
frutas in natura, ocupando o 15° lugar entre os paises
exportadores, segundo dados do Brasil (2008).

Os principais estados produtores encontram-
se na regido Nordeste, com destaque para 0 Rio
Grande do Norte e o Cear, responsaveis por mais
de 80% da produgdo nacional. As boas condicGes
climaticas, aliadas a alta tecnologia de producéo
empregadas pelas empresas produtoras, tém contri-
buido para o sucesso dos referidos estados (NUNES
et al., 2005).

Especificamente no Agropolo Mossor6-Assu,
a quase totalidade das cultivares séo hibridos simples
obtidos do cruzamento de linhagens endogamicas.
ExcecBes sdo as variedades de polinizagdo aberta de
mel&o do tipo Honey Dew, comumente chamado de
“Orange Flesh” pelos produtores. O meldo do tipo
amarelo ainda é o preferido, totalizando mais de
70% da area plantada. Esse tipo de mel&o pertence
a variedade botancia Inodorus Naud., tendo como
principais caracteristicas a auséncia de aroma, casca
espessa e firme, conferindo aos frutos consideravel
resisténcia & pressao e a perda de dgua e elevada
conservacdo pos-colheita (AGROV, 2008).

Um hibrido desejado € aquele produtivo (>
25tha™) e com excelentes qualidades de fruto, como
alto teor de s6lidos soldveis (> 10%) e valor minimo
de firmeza da polpa (> 22 N). Em adigdo, em razéo da
distancia entre os mercados consumidores do meldo
nacional, Europa e Estados Unidos, exige-se que
os frutos tenham maior vida pos-colheita, em torno
de 30 dias. As caracteristicas relacionadas a vida
pos-colheita de frutos de meloeiro sdo as aparéncias
externa e interna do fruto, bem como a perda de peso
do mesmo (GOMES JUNIOR et al., 2001).

Devido a dindmica dos programas de melho-
ramento do meloeiro, principalmente em empresas
privadas, a cada ano sdo produzidas dezenas de
cultivares. A adocao de qualquer um desses hibridos
sem uma prévia avaliacdo da qualidade e a vida (til
p6s-colheita podem comprometer o comércio com o
mercado externo, uma vez que o consumidor europeu
é extremamente exigente na qualidade das frutas
consumidas (NUNES et al., 2005). Todavia, esses
gendtipos, em muitas situagdes, ndo sdo avaliados
pelas préprias empresas produtoras, seguindo 0s
principios basicos da experimentacao agricola. Com
efeito, a avaliagho com critérios cientificos é de suma
importancia para a recomendag¢do mais segura das
cultivares.

No tocante a qualidade e vida Gtil pds-colhei-
ta, em razdo do exigente consumidor, é fundamental
que o hibrido cultivado possa chegar ao mercado
europeu com excelente qualidade para consumo
em poucos dias. Em muitas situacdes, as avaliacGes
para os referidos aspectos sdo negligenciadas, acar-
retando problemas futuros na comercializacdo, pois
mesmo com bom desempenho produtivo no campo,
a qualidade do fruto pode ser inferior. Assim sendo,
é imprescindivel que avaliacdes de qualidade e pds-
colheita sejam realizadas para assegurar a recomen-
dacéo das cultivares mais promissoras.

Diante dessas consideragdes, 0 objetivo do
presente trabalho foi avaliar a qualidade e a vida til
pos-colheita de cinco hibridos de meldo-amarelo.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados cinco hibridos de meldo
cv. amarelo (AF-7100, AF-1498, AF-5107, AF-4945
e AF-1805) produzidos no Agropolo Assu-Mossord-
RN. O cultivo foi realizado em outubro de 2006, em
uma Fazenda Comercial no municipio de Mossoré-
RN, localizada a uma latitude sul de 5° 11’ e uma
longitude oeste de 37° 20’, e altitude de 18 m. O
clima da regido, de acordo com a classificacdo de
Kdeppen, é do tipo BSwh’, ou seja , quente e seco;
com precipitacdo pluviométrica bastante irregular,
média anual de 673,9 mm; temperatura de 27°C e
umidade relativa do ar média de 68,9% (CARMO
FILHO & OLIVEIRA, 1995).

O plantio do meldo foi realizado através
de mudas obtidas em bandejas de isopor com 200
células O espacamento foi de 2,0 x 0,4 m, com
uma muda por cova, resultando numa populacdo
de 12.500 plantas ha?. O delineamento no campo
foi o inteiramente casualizado, pois trata-se de
uma area pequena e bastante homogénea quanto
as propriedades fisicas e quimicas do solo, sempre
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utilizada para experimentos.

Ao atingirem a maturidade fisioldgica, tama-
nho, peso e coloracdo da casca, caracteristicos da
cultivar, os mel@es foram colhidos e transportados
para o Laboratério de Pés-Colheita da UFERSA,
onde foram caracterizados previamente através da
amostragem de 12 frutos de cada hibrido. Apds a
limpeza, pesagem e identificacdo dos melGes, estes
foram armazenados por 70 dias, sendo avaliados
em intervalos de 7 dias. Foi utilizada uma cdmara
de refrigeracdo regulada a 10+1°C e 90+2% UR. O
delineamento experimental foi o inteiramente casu-
alizado, em esquema de parcelas subdivididas no
tempo. Na parcela, considerou-se o fator hibridos e,
na subparcela, os tempos de armazenamento. Foram
utilizadas trés repetic6es, sendo a unidade experi-
mental constituida por trés frutos.

A cada intervalo de tempo, nove frutos de
cada hibrido foram avaliados quanto a perda de massa
(PM), determinada pela diferencga entre a massa no
tempo inicial e aquela obtida em cada época, sendo
expressa em porcentagem (%). Para a firmeza da
polpa (FP), os frutos foram divididos longitudinal-
mente em duas partes e, em cada uma delas, foram
determinadas duas leituras na polpa, em locais
opostos ha regido equatorial, com um penetrometro
da marca McCormick, modelo FT 327 anal6gico
(ponteira de 8 mm de didmetro), os resultados foram
expressos em N.

Na avaliacdo da aparéncia externa e interna
(AE e Al), adotou-se uma escala visual e subjetiva,
atribuida por trés pessoas treinadas. A escala corres-
ponde a notas variando de 1 a 5, de acordo com a
severidade dos defeitos na area externa (depressoes,
murcha, lesdes flngicas ou injuria pelo frio) e inter-
na (colapso interno, sementes soltas e/ou liquido na
cavidade das sementes) do fruto. Dessa forma: 1=
defeito extremamente severo (acima de 50% do fruto
afetado); 2= defeito severo (31 — 50%); 3= defeito
moderado (11 — 30%); 4= defeito leve (1 — 10%) e
5=auséncia de defeito, sempre utilizando as mesmas
pessoas nas avaliacdes e, posteriormente, obtendo-se
a media das notas (Wang et al., 1996). Frutos com
nota inferior a 3 foram considerados inadequados
para comercializag&o;

Para acidez titulavel (AT), seguiu-se a meto-
dologia do Instituto Adolfo Lutz (1985), determinada
por titulagdo de uma aliquota de 10 mL de suco, em
duplicata, a qual foram adicionados 40 mL de &gua
destilada e trés gotas do indicador fenolftaleina al-
coodlica a 1%, em seguida, procedeu a titulagdo com
solucdo de NaOH a 0,1N, os resultados expressos em
porcentagem de &cido citrico. O potencial hidroge-
nidnico (pH) foi determinado no suco em duplicata,

utilizando-se de um potenciémetro digital da marca
Marte, modelo MB-10 (AOAC, 1992);

Adeterminacdo dos solidos soluveis (SS) foi
realizada utilizando o refratdmetro digital modelo
PR-100 Palette (Attago Co. Ltd., Japan), com corre-
¢ao automatica de temperatura e leitura na faixade 0
a32°Brix (AOAC, 1992). Para os agUcares redutores
(AR), adotou-se o método do &cido dinitrosalicilico
(DNS) e, para os agucares solGveis totais (AST),
foram analisados segundo metodologia de Yemn &
Willis (1954).

Inicialmente, os dados foram submetidos a
analise de varidncia. Os niveis do fator qualitativo
(Hibrido) foram comparados pelo teste de Tukey,
enquanto para o fator quantitativo (Tempo),
procedeu-se 0 ajustamento de modelos de regressao.
A escolha dos modelos seguiu os critérios de
significancia do modelo e dos pardmetros do modelo,
significncia do desvio de regressdo e estimativa
do coeficiente de determinacdo (R?). Utilizou-se o
teste F para verificar a significancia do modelo e do
desvio de regressdo. Para o teste dos pardmetros, foi
utilizado o teste t de Student. Em todas as analises,
foi adotado o nivel nominal de significancia de 5%
de probabilidade. Foram utilizados os programas
SAEG e Table Curve (Jandel Scientific, 1991) para
0 processamento das analises.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve interacdo significativa entre os fato-
res estudados, hibrido e tempo de armazenamento,
somente para firmeza da polpa (Figura 1). Para as
demais caracteristicas, foram detectados efeitos
isolados de hibridos e/ou tempo de armazenamento
(Tabela 1 e Figuras 2, 3, 4 e 5).

Com relagdo a firmeza da polpa, a interacéo
significativa evidencia resposta diferencial dos
hibridos em fung¢éo dos tempos de armazenamento.
Esse fato é evidenciado na Figura 1, pelas diferencas
nas magnitudes da firmeza da polpa ao longo do
armazenamento. O teste de identidade de modelos
significativo indica que o comportamento dos hibri-
dos foi diferente, em especial devido as estimativas
dos interceptos das equacdes, uma vez que a reducgao
da firmeza, em funcdo da variagdo no tempo de ar-
mazenamento (coeficientes de regressao), foi muito
préxima, indicando homogeneidade.

Afirmezada polpa é um atributo de qualidade
importante, em razdo de os frutos com maior firmeza
serem mais resistentes as injurias mecanicas durante
o0 transporte e a comercializagdo. Frutos colhidos
com maior firmeza da polpa tém, geralmente, maior
conservacao e vida Gtil pds-colheita. Em estudos
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realizados com vérios tipos de mel&o no Agropolo
Mossord-Assu, Filgueiras et al. (2000) observaram
o0 valor minimo de 22 N para firmeza da polpa no
momento da colheita. No presente trabalho, todos
os hibridos tém firmeza da polpa acima do valor
minimo. Por outro lado, a firmeza da polpa diminuiu
linearmente com o tempo de armazenamento, fato
comumente observado em trabalhos de pds-colheita
no meloeiro (MICCOLIS & SALTVEIT JUNIOR,
1991; MENEZES et al., 2001; MENDONCA et
al., 2004 ). Os hibridos AF-7100 e AF-5107 des-
tacaram-se por manterem-se mais firmes durante
maior periodo de armazenamento. Trinta e cinco
dias apo6s a colheita, esses dois hibridos possuiam
frutos com excelentes estimativas de firmeza da
polpa (Figura 1).

Adiminuicéo da firmeza foi detectada, tam-
bém, em cultivares de mel&o inodorus por Miccolis
& Saltveit Jr. (1991), Menezes et al. (2001) e Men-
donca et al. (2004) durante o armazenamento.

Durante o periodo de armazenamento, uma
caracteristica importante a ser analisada é a perda
de massa, ocasionada pela transpiracdo dos frutos.
Aperda de massa pode acarretar sérios efeitos sobre
as propriedades fisicas, nutricionais, fisioldgicas,
patoldgicas e de aparéncia do produto. Em adicéo,
do ponto de vista econbmico, a perda de massa é
uma caracteristica fundamental, pois a venda dos
frutos é feita em unidade de massa.

Os hibridos néo diferiram entre si quanto a
perda de massa (Tabela 1). Observou-se incremento
da perda de peso ao longo do periodo de armaze-
namento (Figura 2), fato observado por Menezes et
al. (2001), trabalhando com o hibrido amarelo TSX
32096 em temperatura ambiente (30+£1°C e 50+5%
UR) por 25 dias, bem como por Mendonga et al.
(2004) com o hibrido RX 20094 em condigdes se-
melhantes por 42 dias. Comparando-se com cada um
dos trabalhos citados, a média da perda de massa dos
hibridos do presente trabalho foi inferior. Todavia,
os frutos foram armazenados em condigdes de re-
frigeracéo controlada (10£1°C e 90+2%). Ressalta-
se que, no caso de meldo-amarelo, temperaturas
inferiores a 8,0 °C podem causar injdrias pelo frio
(GOMES JUNIOR, 2000).

As aparéncias externa e interna sdo carac-
teristicas fundamentais na comercializagéo, uma
vez que a aparéncia do fruto é o primeiro atributo
que chama a atenc¢do do consumidor. Frutos sem
boa aparéncia ndo sdo comercializados no mercado
externo, servindo apenas para o mercado nacional.
Os hibridos diferiram entre si para aparéncia externa,
mas ndo diferiram para a aparéncia interna (Tabela
1). Apesar da diferenga do ponto de vista estatistico

da aparéncia externa, do ponto de vista pragmaético,
todos os hibridos estdo em condigdes excelentes para
comercializagdo, pois a média est4d muito préxima da
nota méaxima (5,0).

Além disso, apesar de uma pequena reducao
com o tempo de armazenamento da aparéncia externa
e de uma reducéo maior da aparéncia externa (Figura
3), os valores observados ao final do tempo de avalia-
¢do ainda indicam frutos comercializaveis, pois frutos
com nota igual ou superior a 3,0 sdo considerados
como adequados para o consumo (GOMES JUNIOR
et al., 2001).

Resultados semelhantes foram encontrados
por Menezes et al. (2001) para aparéncia externa e
interna, onde os gendtipos estudados apresentaram
nota média 4,0 aos 42 dias de armazenamento em
temperatura ambiente.

Aacidez dos frutos diminuiu e, paralelamente,
houve acréscimo no pH durante o periodo de armaze-
namento dos frutos (Figura 4). Para a acidez, apenas
o hibrido AF-7100 foi inferior aos demais, e em re-
lacdo ao pH, os hibridos AF-7100 e AF-5107 foram
superiores. Para Menezes et al. (1998), a variagdo nos
teores de acidez durante o armazenamento do meléo
tém pouco significado pratico em funcéo da baixa
concentragdo de cido citrico encontrado, teores que
ndo ddo para causar sensiblidade pratica para quem
0S consome.

Observou-se efeito de hibridos para o teor de
solidos solaveis, com destaque para o hibrido AF-
5107 com maior média, sequido dos hibridos AF-1498
e AF-4945. Segundo Filgueiras et al. (2000), frutos do
tipo amarelo, destinados ao mercado externo, devem
ser colhidos com valores entre 10 e 12%. Com efeito,
conforme esse autor, apenas o hibrido AF-5107 estaria
apto para comercializagdo externa. Todavia, hibridos
de meldo-amarelo tém sido comercializados com o
mercado europeu com valores abaixo de 10% (SALES
JUNIOR et al., 20086).

N&o foi observada alteracdo significativa
nos teores de sélidos sollveis ao longo do tempo de
armazenamento. Constataram-se pequenas variagdes
no teor de sélidos sollveis, sendo a diferencga entre
o0 valor méximo e minimo de apenas 1%. Resultados
semelhantes foram verificados por Carvalho et al.
(1995) em mel&o-amarelo “Yellow King” armazenado
em temperatura ambiente.

Houve diferenca quanto ao teor de agUlcares
redutores e agUcares solUveis totais de acordo com
o0 hibrido (Tabela 2). Verificou-se que os hibridos
AF-7100 e AF-5107 apresentaram teores de aguca-
res redutores semelhantes e superiores aos demais
hibridos estudados. Enquanto para os teores de AST,
os hibridos AF-7100 e AF-1805 apresentaram teores
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inferiores aos demais (8,21-8,71%). Esses resultados
foram semelhantes aos encontrados em meldo-amare-
lo por Menezes et al. (2001), em que a quantidade de
acucares sollveis totais para 0s genétipos TSX 32096
e SUNEX 7057 foram em média de 8,2% e 8,8%,
respectivamente. Zhang & Li (2005) enfatizaram que
0 mel&o possui em torno de 97% dos sélidos solUveis
constituidos por agucares soltveis, de forma que a
sacarose compreende cerca de 50% desse total.

Os teores de AR e AST diminuiram durante o
armazenamento dos frutos, com uma média, no inicio
do experimento (0 dia), de 5,87% e 7,02% e, ao final
(70 dias), de 3,03% e 6,09%, respectivamente (Figu-
ra5), verificando-se uma perda respectiva de 48,38%
e 13,24% durante o tempo transcorrido. Menezes et
al. (2001) detectaram também em meldo-amarelo
reducdo nos aclcares redutores para o genotipo
TSX 32096 de 5,34% para 3,21%, do inicio ao final
do experimento, representando uma perda em torno
de 39,88%.

TABELA1-Perda de massa (PM), aparéncia externa (AE) e interna (Al), pH, acidez titulavel (AT), solGveis
s6lidos (SS), acucares redutores (AR) e acucares sollveis totais (AST) em funcéo dos hibridos
de meldo-amarelo, a 10+1°C e 90+2% UR. Mossor6-RN, UFERSA, 2007.

Caracteristicas avaliadas

Hibrido PM! AE Al pH AT? SS3 AR!  AST!
AF-7100 2,09a* 490ab 4,85a 6,05a 0,117b 858c 530a 7,37b
AF-1498 2,15a 498a 485a 593b 0,144a 952b 420b 83la
AF-5107 2,06 a 490ab 4,76a 6,12a 0,137a 10,04a 5,30a 8,71a
AF-4945 223a 488ab 4,71a 593b 0,138a 9,38b 3,87b 8,2la
AF-1805 2,11a 482b 467a 589b 0,143a 868c 399b 7,40b

*Médias seguidas de mesma letra na coluna néo diferem entre si, pelo teste Tukey, ao nivel de 5 % de probabilidade.

1(%); 2(% acido citrico); 2 °Brix

Firmeza de polpa

AF-7100 = 40,685 - 0,282x 1> =98,91
AF-1498 = 22,524 - 0,2039x 1 =99,70
AF-5107 = 33,651 - 0,2484x 1" =99,90
AF-4945 = 25571 - 0,2397x 1 =97,77
AF-1805 = 23,66 -0,2126x r" =99,32

14 21 28

35 42 49 56 63 70

Periodo de armazenamento (dias)

—4—AF-7100 =—@=AF -1498 =—d—AF -5107 =3¢=AF -4945 =M=AF 1805

FIGURA 1 - Firmeza da polpa dos hibridos de meldo-amarelo em funcdo do periodo de armazenamento
dos frutos a 10 + 1°C e 90 + 2% UR. Mossor6-RN, UFERSA, 2007.
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Perda de Massa (%)
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FIGURA 2 — Perda de massa dos hibridos de meldo-amarelo em funcéo do periodo de armazenamento dos
frutos a 10+1°C e 90+2% UR. Mossord-RN, UFERSA, 2007.
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FIGURA 3 — Aparéncia interna (Al) e externa (AE) dos hibridos de meldo-amarelo em funcéo do periodo
de armazenamento dos frutos a 10+-1°C e 90+2% UR. Mossord-RN, UFERSA, 2007.
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FIGURA 4 — Acidez titulavel e pH dos hibridos de melao-amarelo em func¢éo do periodo de armazenamen-
to dos frutos a 10+1°C e 90+2% UR. Mossord-RN, UFERSA, 2007.
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FIGURA 5 — Agucares sollveis totais (AST), aglcares redutores (AR) dos hibridos de meldo-amarelo
em funcado do periodo de armazenamento dos frutos a 10+1°C e 90+2% UR. Mossoro-RN,

UFERSA, 2007.

CONCLUSOES

Dentro do contexto da vida Util pés-colheita,
todos os hibridos avaliados possuiram elevada vida
Gtil em razdo das excelentes notas para as aparéncias
externa e interna (= 5,0) mesmo apés todo o periodo
de armazenamento e reduzida perda de massa aos 35
dias. N&o obstante, o hibrido AF-5107 sobressaiu-se
por manter a boa qualidade dos seus frutos em razéo,
principalmente, de sua elevada firmeza da polpa ao
longo do tempo de armazenamento e maior valor do
teor de sélidos soltveis (10,04%).
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