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RESUMO

Com o propdsito de avaliar a qualidade pds-colheita do meldo
tipo Galia, hibrido Nun 1380, armazenado sob refrigeragdo (7+1°C,
UR= 88+3%) instalou-se um experimento em Lavras-MG com fru-
tos provenientes do P6lo Agricola Mossor6-Assu-RN. Os frutos fo-
ram colhidos no estadio de maturacéo I, selecionados e tratados com
prochloraz (300ml.I" do produto comercial), secos a temperatura
ambiente, embalados e transportados para Lavras-MG, onde foram
armazenados a temperatura de 7+1°C e UR de 88+3%. Montou-se
um experimento em delineamento inteiramente casualizado com-
posto de oito tratamentos. Observou-se um aumento na perda de
peso durante 35 dias de armazenamento e perda na firmeza da pol-
pa. Entretanto, ndo houve associa¢@o entre amolecimento de frutos
e aumento de pectina soluvel. Ndo observou-se efeito do periodo de
armazenamento no pH, concordante com a estabiliza¢@o da acidez
total titulavel. Os teores de solidos soluveis totais, agucares soluveis
totais e agucares ndo-redutores diminuiram durante o
armazenamento, entretanto, o teor de agucares redutores manteve-
se constante. Houve redu¢o nos teores de vitamina C total e cloro-
fila total. A aparéncia interna limitou o tempo de vida 1til pds-co-
lheita do melao tipo Galia, hibrido Nun 1380 em 26 dias quando
mantido sob refrigeracao.

Palavras-chave: Cucumis melo L., pds-colheita, refrigeragado.

ABSTRACT

Quality of ‘Galia’ type melon during refrigerated storage.

The purpose of this research was to examine the postharvest
quality of ‘Galia’ melon, hybrid Nun 1380, at refrigerated storage
(7 £1°C, RH 88 £3%). This study was carried out in Lavras-MG
with fruits from Poélo Agricola Mossoro-Assu-RN. Fruits were
harvested at maturation stage II and selected for good external
characteristics. Fruits were treated with prochloraz (300ml.I"") and
dried at room temperature. After packing fruits were transported to
Lavras-MG. The experiment was carried out in a complete
randomized design with eight treatments (eight storage times: 0, 5,
10, 15, 20, 25, 30 and 35 days). Reduction in fruit wheight and flesh
firmness were observed during storage period. There was no
association between softening of fruits and increasing of soluble
pectin. The pH and titratable acidity did not change during storage.
Soluble solids content, total sugars and non-reducing sugars
decreased significantly (p<0,05) during storage, but reducing sugars
content was not affected by the storage period. The contents of total
vitamin C and total chlorophyll decreased during storage. The storage
period of 'Galia' melon was reduced to 26 days. After this period the
internal fruit appearance decresed (25 days of storaging - 7+1°C,
RH 88 £3% - plus one day prior to storage).

Keywords: Cucumis melo L., post-harvest, refrigeration.
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exportagdo de meldo do Brasil ex-
andiu-se rapidamente nos tltimos

anos, tendo nos paises da Comunidade
Econdmica Européia, o seu principal
mercado. Devido a grande distancia des-
te mercado, o pais s6 tem exportado me-
ldo com vida Ttil pos-colheita com ca-
pacidade para resistir ao transporte ma-
ritimo (onze dias, em média), como ¢ o
caso do meldo amarelo (Cucumis melo
L. var. inodorus ). A exporta¢do de me-
10es “nobres” ¢ limitada em fungdo de
sua vida util pos-colheita ser relativa-
mente curta (uma a duas semanas), ca-
racteristica esta que exige o frete aéreo,
reduzindo a margem de lucros em até
50%, dependendo da época do ano .
Sob as técnicas normais de manu-
seio comercial de frutos, a perda de qua-
lidade dos meldes “nobres” ocorre nor-
malmente dentro de apenas duas sema-
nas (Ryall & Lipton, 1972). Entretanto,
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os meldes inodorus apresentam vida de
armazenamento média de trés a quatro
semanas, podendo estender-se até cin-
co ou seis semanas, dependendo da cul-
tivar. Os principais problemas encontra-
dos no prolongamento da vida ttil pos-
colheita dos meldes nobres sdo a rapida
taxa de respiragdo e a senescéncia dos
frutos quando mantidos a temperaturas
acima de 5°C e a suscetibilidade a inju-
rias pelo frio abaixo de 5°C (Edwards
& Blennerhassett, 1994).

O meldo Galia é o principal tipo cul-
tivado em Israel tanto para a
comercializa¢do no mercado externo
quanto para o interno (Aharoni et al.,
1990). Na Espanha, este tipo de meldo
representa 15% do volume de produgéo
e 31% das exportagdes (Artés et al.,
1993). Em ambos, os principais com-
pradores sdo os paises da Comunidade
Econdmica Européia (Milla, 1995).

No Brasil, o meléo tipo Galia foi
introduzido ha cerca de trés anos com o
objetivo de suprir o mercado europeu,
na entressafra dos concorrentes. Este
tipo de meldo ¢ bastante apreciado pelo
seu excelente sabor e aroma.

Este trabalho teve como objetivo
avaliar a qualidade pds-colheita e o po-
tencial de conservagdo do meldo tipo
Galia, hibrido Nun 1380 durante o
armazenamento refrigerado.

MATERIAL E METODOS

O plantio foi instalado em area do P6lo
Agricola Mossoro-Assu-RN e conduzido
sob fertirrigagdo. Os tratos culturais e os
procedimentos de colheita foram idénti-
cos aqueles utilizados para o plantio co-
mercial de meldo na regido. No periodo
de condugdo da cultura, registrou-se pre-
cipitagdo pluviométrica de 109 mm.
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Os frutos foram colhidos no estadio
de maturagdo II (frutos verdes com ini-
cio de descoloragdo e pedunculo total-
mente preso), 69 dias apos o plantio.
Imediatamente apods a colheita, os fru-
tos apresentando boas caracteristicas
externas foram tratados com prochloraz
(300 ml do produto comercial por litro,
por trés minutos) embalados em caixa
de papeldo. O transporte para Lavras-
MG foi realizado em 24 h a temperatu-
ra ambiente. O armazenamento dos fru-
tos foi feito em camara com circulagdo
de ar a 7+1°C e UR 88+3%.

O experimento foi conduzido em
delineamento inteiramente casualizado,
com oito tratamentos (tempos de
armazenamento: 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30
e 35 dias), e oito repeti¢cdes. Devido a
homogeneidade do material experimen-
tal, utilizou-se um fruto por parcela,
totalizando 64 frutos.

Preparo das amostras: Separaram-se
quatro fatias eqiiidistantes (2cm de lar-
gura) das quais extraiu-se a polpa co-
mestivel. Apds homogeneizagdo em li-
quidificador, uma porgdo da polpa foi
filtrada ¢ imediatamente utilizada para
analises de pH, acidez total titulavel e
solidos soluveis ¢ o restante para o
doseamento de vitamina C total e agl-
cares. A outra parte da polpa foi corta-
da em cubos, congelada em nitrogénio
liquido, embalada em sacos transparen-
tes de polietileno de baixa densidade
(27cm " 31 cm) com fecho hermético e
mantida a -18°C para utilizagdo em ana-
lises posteriores.

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

Aparéncia externa, aparéncia interna
e injuria pelo frio: Os frutos foram avalia-
dos através de escala de notas consideran-
do a presenca de defeitos na aparéncia
externa: depressdes, murcha ou ataque
fungico e injurias pelo frio como manchas
escuras na superficie do fruto e na apa-
réncia interna: colapso, sementes soltas e
liquido na cavidade das sementes.

A escala subjetiva correspondeu as
notas de 0 a 4 de acordo com a severi-
dade dos defeitos, onde: 0 = auséncia
de defeitos; 1 = defeitos leves (1-10%
do fruto afetado); 2 = defeitos modera-
dos (11-30%); 3 = defeitos severos (31-
50%); 4 = defeitos extremamente seve-
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ros (acima de 50%). Considerou-se
como fruto inadequado a
comercializa¢do aquele cuja nota foi
igual ou superior a 3 para quaisquer ava-
liagdes.

Perda de peso: Foi determinada em
percentagem considerando-se a diferen-
¢a entre o peso inicial do fruto e aquele
obtido a cada intervalo de tempo de
amostragem. Como a perda de peso pe-
los frutos, durante o armazenamento, é
atribuida principalmente a perda de
umidade (Kader, 1992), neste experi-
mento assumiu-se como sendo predo-
minantemente perda de umidade.

Firmeza da polpa: Foi medida como
a resisténcia a penetragéo utilizando-se
penetrometro (Magness-Taylor modelo
30 A; valor maximo de leitura 30 1b)
com plunger de ponta conica (didme-
tro, 0,83cm e comprimento, 0,67cm).
Foram feitas trés determinac¢des na re-
gido equatorial da superficie de cada fru-
to desprovido da casca, conforme
McCollum et al. (1989).

Pectina total e soluvel: A polpa
mantida sob N, liquido foi desintegrada
em homogeneizador de tecidos
(Tissumizer - Tekmar company, tipo
SDT 1880) e as fragdes pectina total e
soluvel foram extraidas pelo método de
McCready & McCoomb (1952) a partir
de 5 e 25g de polpa homogeneizada,
respectivamente. Para a hidrdlise
enzimatica de pectina total utilizou-se
pectinase (EC.3.2.1.15) de origem
fungica -Aspergillus niger, 1,0U/mg
(Merck). Para a determinagéo da pectina
total e da soluvel utilizou-se, apds a ex-
tracdo da pectina, dilui¢des 1:20 ¢ 1:4
ViV, em agua, respectivamente, ¢ uma
aliquota de 0,2 mo do extrato foi utili-
zada para comparacdo com as leituras
obtidas pela curva padréo. Para evitar a
interferéncia de agucares (glicose,
frutose, sacarose e celulose) (Kintner &
Van Buren, 1982) durante a determina-
¢do da fragfo pectina soluvel em agua,
a polpa foi mantida sob agita¢do em al-
cool etilico 95% (1:5 v:v) por lhora
antes da filtrag@o.

A andlise foi feita por colorimetria
através da reagdo de condensagdo do m-
fenilfenol (m-hidroxibifenil - Eastman
Kodak Company ou Sigma Company),
segundo técnica adaptada de
Blumenkrantz & Asboe-Hansen (1973).

Observou-se a perda de coloragdo
pelo cromdforo a partir da superficie do
extrato em cerca de 30 minutos. Para
evitar a instabilidade da reacdo e, con-
seqiientemente, a obten¢do de resulta-
dos inconsistentes, as leituras foram fei-
tas em ambiente com temperatura mé-
dia de 25°C e umidade relativa inferior
a 60%. entre 15 e 30 minutos ap0s o ini-
cio de repouso do sistema.

A leitura foi monitorada em
espectrofotometro (modelo DU 640 B -
Beckman Instruments Inc. USA) a
520nm, operando com o sistema “Power
Up Diagnostics Window”. O aparelho
foi calibrado para fornecer leituras mé-
dias de dez repetigdes a intervalos de
0,5 segundo. Os resultados foram ex-
pressos em mg de acido urdénico por
100g de polpa.

Acidez total titulavel, pH e solidos
soluveis: A partir do suco extraido da
polpa fresca, registrou-se o pH em me-
didor de pH digital e a acidez total
titulavel através da titulagdo do suco
(dilui¢do 1:5) com NaOH 0,1N e expres-
sa como mg de acido citrico por 100ml
de suco, conforme Artés et al.(1993).

Determinou-se o conteudo de so6lidos
soluveis totais por leitura em refratometro
digital (modelo PR - 100, Palette; Atago
Co., LTD., Japdo) com compensagio
automatica de temperatura. Os solidos
soluveis foram registrados com precisdo
de 0,1 a 25°C (Kramer, 1973).

Acucares: As analises de agucares
foram feitas 24h a partir da extragéo do
suco, mantido em freezer. Os agucares
redutores e ndo-redutores foram anali-
sados pelo método de Somoghy-Nelson
(Southgate, 1991). Partiu-se, inicial-
mente, de uma aliquota de 3ml de suco,
diluida para 100ml em agua, usando-se
10ml da solucdo para hidrolise da
sacarose ¢ 3ml para desproteinizagao.
O doseamento foi monitorado a partir
de 0,2ml ou 0,3ml do extrato
desproteinizado no caso dos acucares
redutores, e 1ml da solugdo apos
hidrolise da sacarose desproteinizada.
Os resultados foram expressos em g de
glicose por 100ml de suco.

Vitamina C total: Em parte do suco
obtido da polpa fresca acrescentou-se
acido oxalico (80ml) e kiesselgur (se-
guido de filtragdo) e manteve-se a -18°C
para a avaliagéo do teor de vitamina C,
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dentro de no méaximo 24h. Em 20ml do
extrato (suco diluido com acido oxalico
apos clarificagdo), adicionou-se 80ml de
acido oxalico (0,5%) e para o
doseamento, utilizou-se 1ml do filtrado
para 3ml da solugdo de acido oxalico
0,5%. O acido ascérbico (apds oxida-
¢do a acido dehidroascorbico) foi
doseado pelo método colorimétrico com
0 2,4-dinitrofenilhidrazina, segundo
Strohecker & Henning (1967). Os re-
sultados foram expressos em mg por
100ml de suco.

Clorofila total: Foi determinada a
partir da casca, previamente congelada
em nitrogénio liquido, (espessura de
aproximadamente 1mm). Utilizou-se
para desintegracdo homogeneizador de
tecidos, conforme metodologia desen-
volvida por Bruinsma (1963), 1g do
material para 10ml de agua destilada.
Ao volume do extrato, apds a
homogeneizagédo, adicionou-se acetona
p-a. até sua completa descolora¢do. Em
seguida, o extrato foi filtrado resultan-
do em um volume final de 50ml. A lei-
tura da absorbancia foi efetuada a
652nm. Os niveis de clorofila total fo-
ram determinados em mg/100g de cas-
ca, segundo a equac@o adotada por Engel
& Poggiani (1991):

clorofila total =

[(A., 1000 " v/1000w)/34,5] “ 100

652

onde: v=volume final do extrato clo-
rofila-acetona; w= peso da casca em g;

A = leitura da absorbancia a 652nm.

Analise estatistica: As analises de
variancia foram efetuadas através do
software SPSSPC (Norusis, 1990). Os
critérios para a escolha da curva mais
adequada foram: (1) o valor de 1* ajus-
tado; (2) a significancia estatistica - F
do r?; e (3) a significiAncia dos
pardmetros da equagdo testados pelo
teste t. As regressdes foram efetuadas
através do programa Table Curve
(Jandel Scientific, 1991).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As principais caracteristicas que
conferiram perda de qualidade externa
dos frutos foram o murchamento e o
surgimento de manchas escuras devido
a senescéncia, acompanhadas de depres-
sdes superficiais, mais aparentes apds
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Figura 1. Perda de peso (% em relag@o ao peso inicial) de meldo tipo Galia, hibrido Nun
1380, armazenado durante 35 dias sob temperatura de 7°C+1°C e umidade relativa de

88%+3%. UFLA, Lavras-MG, 1996.

35 dias de armazenamento. Miccolis &
Salteveit (1995) também verificaram
aumento progressivo de manchas super-
ficiais em frutos de meldo armazenados
a7°C e umidade relativa proxima a 90%.
No presente trabalho, os frutos apresen-
taram pouca degradag@o interna (colap-
so interno, sementes soltas e liquido na
cavidade) até os 26 dias pos-colheita
(um dia de transporte em condigdes
ambiente + 25 dias em ambiente refri-
gerado). Considerando-se que os frutos
com nota 33 eram inadequados ao con-
sumo, conclui-se que a vida ttil pds-
colheita do meldo tipo Galia, hibrido
Nun 1380, limita-se a 26 dias sob refri-
geragdo (7£1°C e UR 88+3%.). Estes
dados sdo extremamente uteis na esti-
mativa do limite de tempo de
comercializagdo para o produto.

Apesar da alta suscetibilidade do
meldo tipo Galia as infecgdes fingicas
durante o armazenamento (Teitel ef al.,
1991), neste experimento néo observa-
ram-se contaminag¢des com aparéncia
macroscopica, nem na superficie do fru-
to, nem proximo ao pedunculo, até 35
dias de armazenamento.

Houve efeito significativo (p<0,05)
do periodo de armazenamento sobre a

perda de peso dos frutos. Verificou-se
aumento regular na perda de peso (Fi-
gura 1). A perda de peso foi, em média,
6,60% e 6,65% aos 30 e 35 dias de
armazenamento, respectivamente. A
susceptibilidade dos meldes reticulados
ao murchamento também foi verificada
por Lester & Bruton (1986).

A firmeza da polpa decresceu com
o periodo de armazenamento (Figura 2),
entretanto, ndo houve associagdo entre
o amolecimento do fruto e o aumento
de pectina soluvel. Estes resultados in-
dicam que a perda de firmeza do
mesocarpo do meldo tipo Galia, hibri-
do Nun 1380, durante o armazenamento
n3o pode ser atribuida somente a
despolimerizagdo e solubilizagdo de
protopectina, como sugere Bleinroth
(1994). O amolecimento também pode
estar relacionado a perda de integrida-
de de membranas das células
mesocarpicas hipodermais (Lester &
Stein, 1993), atribuida a atividade da
lipoxigenase (EC 1.13.11.12) que cau-
sa alteragdes nas membranas
microssomais (Lester, 1990). Outros
fatores que podem estar envolvidos no
amolecimento do meldo sdo rompimen-
to das intera¢des idnicas entre polimeros
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0 - da parede celular ou atuagdo de b-
galactosidases (Ranwala et al., 1992).

Miccolis & Salteveit (1995) obser-
varam que apos trés semanas de
armazenamento em ambiente refrigera-
do (7, 12 e 15°C; UR @ 90%) frutos
- das cvs. Honeydew, Amarelo, Juan
T Canary e Golden Casaba apresentaram

Wi reducdo na firmeza da polpa de 67, 63,
. 60 e 54%, respectivamente. Entretanto,
0 ‘\_\ nas cvs. Paceco e Honey Loupe esta re-
: \\\- dugdo foi de apenas 40 e 32%, nesta

o ordem.

0 ¥o=T8,17. 0,00%° ¢ = 006*

b e —

Firmeza iT)y

. Nao houve efeito significativo do
" periodo de armazenamento sobre o pH
" e a acidez total titulavel dos frutos. Em
4 “n,x geral, este comportamento ¢ observado
b quando os frutos sdo armazenados, in-
dependentemente da temperatura. A ten-
30 T T T T T T } déncia na estabilidade destas variaveis
] 5 1] 15 a1 25 30 = durante o armazenamento mostra que
ambas ndo sdo bons indicadores para a
avaliacdo da qualidade dos frutos de
meldo apds a colheita.
Figura 2. Firmeza da polpa (N) de meldo tipo Galia, hibrido Nun 1380, armazenado durante 35 Os teores de solidos soliveis e acu-
dias sob temperatura de 7°C+1°C e umidade relativa de 88%+3%. UFLA, Lavras-MG, 1996. cares soluveis totais apresentaram pou-

Temps de armasenanienis {dhs)

ca reducdo (p<0,05) durante o
armazenamento (Figura 3). Em ambos,
a reducdo mais pronunciada ocorreu
durante os primeiros cinco dias de
armazenamento. Isto pode ser atribuido

1z = , . .
. a0 consumo qe aglicares via mecanis-
Aleares iotals mo resp%ratono. Ao contrario de frutos
" —=— Aguicares redutsres climatéricos como banana e magd que
7 —— Saravess armazenam apreciaveis quantidades de

amido para conversdo em agucares du-
rante o armazenamento (Brady &

B ‘ Young, 1987), o tecido mesocarpico do
| i_& %_,/f ‘\_\ meldo néo contém reserva de amido por

E +_ 1;-*' ocasidio da colheita.
7 Entre os principais agucares soliveis
E encontrados no meldo (sacarose, glicose
\}// e frutose), apenas o teor de aglicares ndo-
redutores, calculado como percentagem
de sacarose apresentou redugdo signifi-
cativa da ordem de 38% (Figura 3).
Como houve consumo de agucares du-
rante o armazenamento, ¢ normal que
aqueles redutores formados durante a
conversdo da sacarose tenham sido

prontamente utilizados. Isto justifica o
comportamento relativamente constan-

Tenipo de arna zenansente (diag) te do teor de agucares redutores durante

o periodo experimental.
Figura 3. SS (%), agtcares totais, acticares redutores e sacarose (% de glicose), de meldo Em meldo, a degradagio da sacarose
tipo Galia, hibrido Nun 1380, armazenado durante 35 dias sob temperatura de 7°C+1°C e ¢ atribuida 2 atividade da invertase (b-

umidade relativa de 88%+3%. UFLA, Lavras-MG, 1996. frutofuranosidase, EC 3.2.1.26) produ-
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zindo glicose e frutose (McCollum et al.,
1988). A redugdo de sacarose tem sido
relacionada também ao aumento da ati-
vidade da sacarose sintase em alguns
regimes de armazenamento. A ativida-
de da sacarose fosfato sintase, geralmen-
te, declina durante o armazenamento. O
conteudo de sacarose foi inversamente
proporcional a atividade da invertase em
varios frutos (Hawker 1969; Manning
& Maw 1975; Walker & Hawker, 1976;
Yamaki & Ishikawa, 1986). Em geral,
as mudancas nos niveis de sacarose de
meldo apos a colheita sdo atribuidas a um
equilibrio estabelecido entre as ativida-
des das enzimas sacarose fosfato sintase,
invertase acida e sacarose sintase e nio
da atividade de uma dessas enzimas em
particular (Knee et al., 1991).

O conteudo de vitamina C total (aci-
do ascdrbico + acido dehidroascorbico)
foi afetado significativamente pelo tem-
po de avaliagdo, havendo oxidago des-
tes componentes durante o periodo ex-
perimental. A redug@o foi de 35% até
25 dias de armazenamento. Evensen
(1983), também observou decréscimo
do conteudo de 4cido ascorbico durante
o armazenamento de cultivares de me-
130 do tipo cantaloupe.

Das quatro enzimas responsaveis
pela destrui¢do oxidativa da vitamina C
em frutos - acido ascorbico oxidase,
fenolase, citocromo C oxidase e
peroxidase - (Aycward & Haisman,
1969), apenas com acido ascorbico
oxidase reage diretamente com o
substrato (Mapson, 1970) e esta parece
ser a responsavel pela degradacgdo de
vitamina C total no meldo. Isto pode ser
confirmado a partir do trabalho de Saari
et al. (1995) que registraram que a aci-
do ascorbico oxidase (AAO) apresenta
alta atividade no meldo (cvs. Prince,
Andes, Kinsho e Papaya) quando com-
parada com aquela apresentada por fru-
tos como laranja e maga.

Houve efeito significativo (p<0,5) do
periodo de armazenamento do fruto no
teor de clorofila total. No inicio do
armazenamento o fruto apresentou teor
de clorofila total de 47,92mg/100g de
casca fresca e no final, de 20,83mg/100g,
equivalente a uma redugdo de 56,3% (Fi-
gura 4). Apesar deste declinio no teor de
clorofila total o fruto ainda apresentou
superficie esverdeada aos 35 dias de
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armazenamento, o que ¢ um sério pro-
blema de aceitagdo pelo consumidor. A
perda de clorofila tem sido atribuida a
ruptura dos cloroplastos e/ou a atividade
de clorofilases. Diferentes hipoteses pos-
tulam que as clorofilases podem intervir
tanto na sintese quanto na degradacgio da
clorofila, apesar da fungéo sintética ser
mais comumente associada a enzima in
vivo ¢ a fungdo catabolica in vitro
(Minguez-Mosquera & Gallardo-
Guerrero, 1996). Outras enzimas envol-
vidas na degradagdo de clorofila sdo a
clorofila oxidase, Mg-dequelatase e a
dioxigenase, aparentemente responsaveis
pela clivagem oxigenolitica do anel
porfirina. Conseqiientemente, a degrada-
¢do de clorofila pode estar associada com
sistemas enzimaticos oxidativos e a
clorofilase pode intervir apenas no esta-
gio inicial do processo. (Kays, 1991).
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