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RESUMO

Objetivou-se avaliar a conservagdo pds-colheita de frutos de
meldo tipo cantaloupe (Cucumis melo L var. Cantaloupensis ),
gendtipo Nun 3984, colhido nos estadios de maturagdo II ( frutos
imaturos em inicio de descolora¢do e pedunculo totalmente preso)
e IV (frutos com pedunculo totalmente rachado), em seis periodos
de armazenamento: 0; 5; 10;15; 20 e 25 dias. Os frutos foram prove-
nientes do Agropolo Mossor6-Assu (RN), cujo clima ¢é caracteriza-
do como quente e seco, com temperaturas maxima e minima de 33°C
e 29°C, respectivamente. O armazenamento foi realizado a 20°C e
50% UR. Utilizou-se um fatorial 2 x 6 (dois estadios de maturagdo e
seis periodos de armazenamento), em delineamento inteiramente
casualizado, com trés repeticdes, sendo utilizados dois frutos por
parcela. Os frutos foram avaliados individualmente quanto a firme-
za da polpa, perda de peso, teor de sélidos soluveis, aparéncias ex-
terna e interna. Houve efeito significativo da interag@o entre os fato-
res estudados apenas para variavel firmeza da polpa. A firmeza da
polpa foi de 30,07 N e 18,75 N por ocasido da colheita e 5,32 N e
3,50 N aos 25 dias de armazenamento, respectivamente, para os es-
tadios Il e IV de maturag@o. O teor de solidos soltuveis apresentado
por esse genotipo (7% a 9%), nos estadios II e IV de maturacéo
respectivamente, ndo estabelece um padrdo minimo para a aceita-
¢do no mercado externo. A perda de peso atingiu valores médios de
6,26% e 6,67% aos 20 e 25 dias de armazenamento, respectivamen-
te. Os frutos chegaram aos 20 dias de armazenamento com nota média
3,1 (deterioragdo mediana) e 4,0 (deterioracgdo leve) para as aparén-
cias interna e externa, respectivamente, nos dois estadios de
maturagdo, sendo portanto, considerados proprios para o consumo,
por terem notas acima de 3,0.

Palavras-chave: Cucumis melo, conservagéo, vida util pos-
colheita, ponto de colheita.

ABSTRACT

Postharvest quality of cantaloupe type melon, harvested in
two maturation stages.

This work aimed to evaluate the postharvest shelf life of
cantaloupe melons type (Cucumis melo L. var Cantaloupensis),
genotype Nun 3984, harvested in two maturation stages (Stage II
and IV). The fruits were harvested in the agricultural region of
Mossord-Assu, Rio Grande do Norte State, Brazil. The region is
characterized by hot dry summers with maximum and minimum
temperatures of 33°C and 29°C, respectively. Storage of fruits took
place at a temperature of 20°C and relative humidity of 50 %. The
fruits were checked individually at five-day intervals. A 2 x 6 factorial
completely randomized design with three replications was used (two
fruits per plot). The factorial consisted of two maturation stages (I
and IV) and six storage periods (0; 5; 10; 15; 20 and 25 days). During
this period the pulp firmness, weight loss, soluble solids content,
external and internal appearances were evaluated. There was a
significant interaction among the studied factors and pulp firmness.
The pulp firmness was of 30.07 N and 18.75 N at the harvest date
and 5.32 N and 3.50 N after 25 days of storage, respectively, for
stages of maturation II and IV. The soluble solids content presented
for this genotype (7% to 9%) was not enough for the external market.
The weight loss was of 6.26% and 6.67% at 20 and 25 days of storage,
respectively. The fruits reached at 20 days of storage the grade 3.1
(average deterioration) and 4.0 (little deterioration) for external and
internal appearances, respectively, in the two maturation stages. They
were therefore considered marketable.

Keywords: Cucumis melo, shelf life, storage, maturation stage.

(Aceito para publicacdo em 17 de julho de 2.001)

cultura de meldo tem se expandi-
do rapidamente na regido semi-ari-
da do Nordeste brasileiro, nos Estados
de Pernambuco, Bahia, Paraiba, Ceara,
e particularmente no Agropolo
Mossoro-Assu (RN), onde se concentra
90% da area total cultivada e responsa-
vel por cerca de 91% da produgéo nacio-
nal (Dias et al., 1998). As condigdes
climaticas, favoraveis ao desenvolvi-
mento dessa cultura, aliadas ao uso sis-
tematico da irrigacdo, tém propiciado
aos produtores alta produtividade e boa
qualidade de frutos.

Aproximadamente 98% do meldo
produzido no Brasil pertence ao grupo
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“amarelo” (Inodorus) do qual fazem
parte diversas cultivares e hibridos. Os
outros 2% pertencem aos meldes das
variedades  Cantaloupensis e
Reticulatus, que apesar de possuirem
alto valor comercial, principalmente no
mercado externo, tém cultivo ainda
muito restrito devido a limitada resis-
téncia dos frutos ao transporte e a redu-
zida conservacdo pos-colheita (Menezes
et al., 1998; Grangeiro et al., 1999).
Os meldes pertencentes ao grupo
Cantaloupensis possuem forma esféri-
ca, intensa reticulag@o, polpa de colora-
¢do salmdo e aromatica e peso médio
variando de 700 g a 1.200 g (Nicolas et

al., 1989; Torres, 1997). As principais
cultivares de expressdo econdmica na
regido Nordeste, pertencentes a este gru-
po, sdo Hy Mark e Vera Cruz. Por pos-
suir boa qualidade comercial, alto valor
nutritivo, excelente fonte de vitamina A,
esse grupo ¢ comercializado no merca-
do externo a precos elevados, represen-
tando o principal grupo de meldo con-
sumido no Hemisfério Norte (Milla,
1995). Apesar disso, apresenta vida util
pos-colheita relativamente curta e bai-
xo contetdo de aglicares, o que consti-
tuem caracteristicas indesejaveis (Cohen
& Hicks, 1986; Mullins & Straw, 1993).
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Figura 1. Firmeza da polpa de meldes tipo cantaloupe, genétipo Nun 3984, colhidos em
dois estadios de maturagdo (Il = frutos imaturos em inicio de descoloragdo e pedinculo
totalmente preso e |V = frutos com pedinculo totalmente rachado) e armazenados a 20 +

1°C e 50 + 2% de UR. Mossord, ESAM, 1998.

Os principais problemas encontrados no
prolongamento da vida Util pés-colhei-
ta desses meldes sdo a rdpida taxa de
respiracdo e a senescéncia dos frutos
(Edwards & Blennerhasset, 1994). Isto
limita a possibilidade de exportacéo a
mercados mais distantes e potencial-
mente lucrativos, como o europeu
(Mayberry & Hartz, 1992). Deste modo,
e também devido a importancia econd-
micadaculturade mel&o naregido Nor-
deste, tem-se estimulado nos ultimos
anos a intensificagdo das pesquisas nas
areas de fisiologia, bioquimica e
tecnologia pos-colheita do fruto
(Menezes et al., 1997).

As principais variaveis utilizadas
para a determinacéo da qualidade pés-
colheita de mel&o sdo o teor de sdlidos
sollveis, firmeza da polpa, perda de
peso e as aparéncias externa e interna.
O teor de sdlidos solGiveisindicaaacel-
tacdo direta do produto pelo consumi-
dor final; a firmeza da polpa fornece
indicagdo sobre o potencia de vida Uil
pos-colheita e as outras variaveis estéo
diretamente rel acionadas com a aparén-
cia do produto e, consegiientemente,
com a sua aceitacdo pelo consumidor.

A determinacdo do estadio de
maturacdo para a colheita tem muita
importancia para frutos que apresentam
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vida (til relativamente curta e quando
seobjetivatransporté-lospor longasdis-
téncias, como é o caso dos meldes
cantal oupe.

Em meldo, o conteido de aglcar é
diretamente proporcional ao tempo em
que o fruto permanece ligado a planta;
porém, o estadio de maturagdo € inver-
samente proporcional ao tempo de con-
servagdo pos-colheita (Mutton et al.,
1981; Welles & Buitelaar, 1988), sen-
do, portanto, necessario colher os fru-
tos em estadio de maturagdo que possi-
bilite maior qualidade e maior tempo de
conservagdo pos-colheita

Nesse sentido, no presente trabal ho,
propds-se a avaliar a qualidade pés-co-
Iheita e o potencial de conservacdo de
frutosdo mel 8o cantal oupe, hibrido Nun
3984, colhido em dois estadios de
maturacdo e submetido a condicdes
ambientais.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados frutos do mel&o
cantaloupe, gendtipo Nun 3984, obtidos
de plantio comercial localizado no
Agropolo Mossoré—Assu. O clima é
guente e seco, com precipitacdo
pluviométrica de 423 mm, temperatu-

ras maxima e minima de 33°C e 29°C,
respectivamente. Osfrutos foram colhi-
dos nos estadios de maturagéo 11 (frutos
imaturos em inicio de descoloracdo e
pedincul o totalmente preso) e IV (fru-
tos com pedincul o total mente rachado),
conforme descricdo de Menezes et al.
(1997). O peso médio dos frutos foi de
1302 g para os do estédio |l e 1277 g
paraosdo estadio | V. O armazenamento
foi atemperaturade 20 = 1°C e umida-
de relativa de 50 + 2%. As avaiacdes
foram feitas aos O; 5; 10; 15; 20 e 25
dias apds a colheita. Utilizou-se um
fatorial em delineamento experimental
2 X 6 (dois estadios de maturacdo e seis
periodos de armazenamento), inteira-
mente casualizado, com trés repeticoes,
doisfrutos por repeticao, totalizando 72
frutos. Avaliou-se a firmeza da polpa,
perda de peso, teor de sdlidos sollveis
(SS), aparénciaexternaeinterna. A fir-
meza da polpa foi obtida em frutos di-
vididos longitudinalmente fazendo-se
duas |eituras em cada uma das metades,
nas regides equatoriais, com
penetrémetro marca McCormick, mo-
delo FT 327, com plunger de 8 mm de
diémetro; os resultados foram obtidos
em libras (Lbf) e convertidos para
Newton (N), por meio do fator de con-
versdo 4,45. A perda de peso foi deter-
minada levando-se em consideracéo a
diferenca entre o peso inicial de cada
fruto e aguele obtido a cada cinco dias,
sendo os resultados expressos em per-
centagem. O teor de SS foi determina-
do em refratdmetro digital ATAGO,
modelo PR 101, com corregdo automé-
ticade temperatura, sendo os resultados
expressos em percentagem. As avalia
¢Oes das aparéncias externa e interna
foram feitas utilizando-se escala subje-
tiva onde se considerou a auséncia ou
presenca de defeitos. Na avaliagdo da
aparéncia externa considerou-se a pre-
senca de depressies, murcha e/ou pre-
sencade fungos, utilizando-se escalade
1 a5 (fruto extremamente deteriorado;
severamente; mediamente; levemente;
e com auséncia de manchas, depressies
ou murcha, respectivamente). Na avali-
ac8o da aparénciainterna, considerou-se
a presenca de colapso interno, sementes
soltas €/ou liquido na cavidade, utilizan-
do-se escala semelhante a da aparéncia
externa. Considerou-se como fruto ina-
dequado para a comercidizacdo aquele
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de notaigual ou inferior a 3,0 tanto para
aparéncia externa como para a interna.

Os dados foram submetidos a anali-
se de variancia com teste F de Snedecor
a 5% de probabilidade. A partir das
médias dos tratamentos procedeu-se a
andlise de regressao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve interacdo entre os fatores es-
tudados (estadio de maturagéo x tempo
de armazenamento) apenas para a fir-
meza da polpa, que decresceu linear-
mente ao longo do periodo de
armazenamento (Figural) independente
do estadio de maturacdo. No entanto, 0s
frutos colhidos no estadio de maturacéo
Il foram maisfirmes durante quase todo
periodo experimental. Por ocasido da
colheita, afirmezadapolpafoi de 30,07
N e 17,87 N, reduzindo-se para 5,32 N
€3,50 N no final do periodo experimen-
tal (25 dias), para os frutos colhidos nos
estédios Il e 1V de maturacso, respecti-
vamente. Dinus & Mackey (1974) &fir-
mam que a firmeza da polpa do mel&o
tipo cantal oupe é determinadalargamen-
te pelo tipo e quantidade de constituin-
tes da parede celular, principalmente, o
contedido de pectina soltvel e as estru-
turas das hemiceluloses. Essa caracte-
ristica € um dos recursos mais utiliza-
dos no acompanhamento do amoleci-
mento dos frutos, umavez que sofre al-
teragOes durante esse processo (Tucker,
1993). Aharoni et al. (1993) também
detectaram acentuada reducdo nafirme-
za da polpa do meldo Galia quando es-
tudaram o comportamento pos-colheita
durante o armazenamento refrigerado a
6°C e UR de 94%, em atmosfera con-
trolada (10% CO, e 10% O,) e com ab-
sorvente de etileno. Observou-se que a
firmeza da pol pa decresceu em todos os
tratamentos avaliados desde valores pro-
ximos a 50 N, por ocasido da colheita,
até para4 N no fina do periodo experi-
mental. Observa-se claramente a
suscetibilidade ao amolecimento dos
melGes nobres, visto que mesmo arma-
zenados a 6°C afirmeza dapolpaalcan-
cou valores bem reduzidos. Sob o pon-
to de vista de manuseio pds-colheita, a
firmeza da polpa é essencid, jaquefru-
tos com maior firmeza sdo mais resis-
tentes a injUrias mecanicas durante o
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Figura 2. Perda de massa de meldes tipo cantaloupe, gendtipo Nun 3984, colhidos em dois
estédios de maturagdo (I1 = frutos imaturos em inicio de descoloracdo e pedinculo total-
mente preso e IV = frutos com peddncul o totalmente rachado) e armazenadosa20 + 1°C e

50 + 2% de UR. ESAM, Mossor6, 1998.

transporte e comercializacdo (Menezes
et al., 1998).

A perda de peso foi semelhante du-
rante todo o periodo experimental
(interacdo ndo significativa), indepen-
dente do estadio de maturacéo por oca
sido da colheita (Figura 2) e pode ser
atribuida a perda de umidade
(evapotranspiracdo) e ao consumo de
acUcares (respiracdo). Vale salientar, que
segundo Chitarra& Chitarra(1990), em
meldo, 0s aglUcares sollveis
correspondem acercade 65% a85% dos
SS. Os resultados obtidos neste traba-
Iho s8o semel hantes aquel es obtidos por
Menezes et al. (1995), em pesquisa rea
lizada com o gendtipo AF 646, em que
a perda de peso atingiu valores médios
de 3,60% e 6,70%, aos 25 e 45 dias de
armazenamento, respectivamente. Se-
gundo Kader (1992), a perda de peso é
a causa principal de deterioracéo no
armazenamento, resultando nédo apenas
em uma perda quantitativa, o que oca
Siona Sérios prejuizos econdmicos, pois
normal mente os frutos sdo vendidos por
unidade de massa, mas também em uma
perda qualitativa pelo enrugamento e
amolecimento, dentre outros. No entan-
to, aperda de peso de até 7,07% ndo foi
suficiente para causar alguma perda na
qualidade comercial dosfrutosno perio-
do de 25 dias.

O teor de SS decresceu ao longo do
periodo de armazenamento (Figura 3),
comprovando que a perda de peso foi
devido a perda de umidade e de aglca
res. O gencdtipo estudado ndo apresen-
tou boa caracteristica no que se refere
a0 teor de SS, visto que durante todo o
periodo experimental, independente do
estadio de maturagdo, o valor ficou abai-
X0 de 9%, padrédo requerido para
comercializagdo no mercado europeu
(Bleinroth, 1994). Em geral, ndo se ob-
servam mudancas consideraveis no teor
de SS durante 0 armazenamento de me-
ldo (Evensen, 1983) devido a
inexisténcia de amido para conversdo
em acUcares soltveis (Tucker, 1993).
Teitel et al. (1989) reportaram valores
de SS em torno de 8,0% durante o
armazenamento do meldo Galia a 8°C,
sem variagdo significativa. O compor-
tamento dos SS obtido neste experimen-
to difere daguele obtido por Evensen
(1983) que relata diferencas significati-
vas no teor de SS, dependendo do esta
dio de maturagao por ocasido da colhei-
ta; pois meldes Galia col hidoscom acor
completamente amarela apresentaram,
em média, ao final do armazenamento,
teor de SSmenor (12,53%) do que aque-
les colhidos ainda com a col oracéo ver-
de (14,86%).

Um dos principais motivos que con-
feriu perdadaqualidade externadosfru-
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Figura 3. Sdlidos solliveis totais de meldes tipo cantaloupe, genétipo Nun 3984, colhidos
em dois estadios de maturaggo (I1 = frutos imaturos em inicio de descoloracao e pediinculo
totalmente preso e |V = frutos com pedinculo totalmente rachado) e armazenados a 20 +

1°C e 50 + 2% de UR. Mossord, ESAM, 1998.
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Figura 4. Aparéncia externa e interna de mel8es tipo cantal oupe, gendtipo Nun 3984, col hi-
dos em dois estadios de maturacao (11 = frutosimaturos em inicio de descol oragéo e pediinculo
totalmente preso e IV = frutos com pedincul o totalmente rachado) e armazenados a 20 +

1°C e 50 + 2% de UR. Mossor6, ESAM, 1998.

tos (Figura 4) foi o surgimento de man-
chas escuras devido & senescéncia, além
de fermentacdo. Estes sintomas foram
mais aparentes a partir do vigésimo dia
de armazenamento para os frutos col hi-
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dos no estadio de maturacdo IV.
Miccolis & Saltveit (1995) também ve-
rificaram aumento progressivo de man-
chas superficiais em frutos de meléo
armazenados a 7°C e UR de 90%. Con-

siderando-se que frutos com nota igual
ou inferior a 3,0, tanto para a aparéncia
externa como para a interna tornam-se
indesgjaveis ao consumo, os frutos do
gendtipo estudado, nos estadios |1 e 1V
tiveram a vida Util pés-colheita limita
daem 20 dias. Assim, este gen6tipo ndo
apresenta capacidade suficiente de
armazenamento para a comercializacdo
no mercado externo, minimo de 25 dias
(Goncalves et al., 1996).
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