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Em 2000 ,o melão contribuiu com
6,8% do total arrecadado com as ex-

portações de frutos no Brasil (SECEX/
MDIC, 2001). O mercado externo para
o melão brasileiro está atualmente con-
centrado na Holanda, Reino Unido e
Finlândia, que juntos importam cerca de
66,7%. Outra parcela (18%), é absorvi-
da pelo Mercosul (Agrianual, 2001). Em
1998 a região Nordeste respondeu por
95% da produção total de melão do Bra-
sil, sendo o Rio Grande do Norte o prin-
cipal produtor brasileiro com 65,0%
(Agrianual, 2001). Com o advento da
irrigação, o estado do Rio Grande do
Norte vem se constituindo num dos prin-
cipais polos exportadores de frutas tro-
picais, em especial o melão.

O melão Orange Flesh colhido no
agropolo Mossoró-Assu (RN), apresenta
uma boa aceitação nos mercados inter-
no e externo, pelo alto nível de sólidos
solúveis totais. Entretanto, a sua curta
vida útil pós-colheita, dificulta sua
comercialização, restando aos produto-
res o uso de técnicas pós-colheitas para
aumentar sua vida útil. Dentre as técni-
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cas mais utilizadas, a de melhor resul-
tado é a refrigeração. Aos produtores é
recomendado que o melão Orange Flesh
seja armazenado e transportado a tem-
peraturas variando de 5 a 7oC. A tempe-
ratura de armazenamento ideal depen-
de da cultivar. Observam-se sérios pro-
blemas na cadeia de frio para
armazenamento do melão, fazendo com
que o produto colhido chegue ao mer-
cado com qualidade insatisfatória. As
causas principais da redução na quali-
dade são: a inexistência de pré-
resfriamento e armazenamento refrige-
rado na fazenda, o transporte em condi-
ções inadequadas para o porto e trans-
porte marítimo com os frutos a granel.
Com a utilização de operações inade-
quadas de pós-colheita, é comum ocor-
rer antecipação da colheita na tentativa
de prolongar a vida útil dos frutos.

O presente trabalho teve como ob-
jetivo avaliar a vida útil pós-colheita de
melões Orange Flesh genótipo ‘AF-
1749’, sob três temperaturas de
armazenamento, buscando adequar uma
melhor temperatura de armazenamento.

MATERIAL E MÉTODOS

A cultivar ‘AF-1749’ da Agroflora-
Sakata, é recomendada para o mercado
externo e, segundo a empresa produto-
ra das sementes, caracteriza-se por sua
boa aparência, coloração de polpa sal-
mão, casca creme, flavor peculiar, peso
médio entre 1,5 e 1,8 kg, formato arre-
dondado, pequena cavidade de semen-
tes, conteúdo de sólidos solúveis entre
11 e 13%, polpa macia e firme.

Os frutos foram obtidos em um plan-
tio experimental localizado na fazenda
São João, no agropolo Mossoró-Assú,
produzidos de acordo com as práticas
culturais usuais na região, utilizando-se
sistema de irrigação localizada, por
gotejamento, em um Latossolo Verme-
lho-Amarelo. Nos meses de agosto e
setembro, período de cultivo, o clima
dessa região é quente e seco, com pre-
cipitação pluviométrica anual de 423
mm e temperatura média mensal de
31ºC. Colheu-se os frutos tipo 6 (6 fru-
tos por caixa), no estádio de maturação

RESUMO
A vida útil pós-colheita de melões Orange Flesh tipo Honey Dew

genótipo ‘AF-1749’ foi avaliada, estudando-se características visuais,
físicas e físico-químicas dos frutos em pós-colheita em ensaio con-
duzido na Escola Superior de Agricultura de Mossoró (RN), Brasil.
Utilizou-se um esquema fatorial 3 x 5 (temperatura x tempo de
armazenamento) em delineamento experimental inteiramente
casualizado com cinco repetições de dois frutos por parcela. Os fru-
tos foram mantidos a uma umidade relativa de 90±5% e as tempera-
turas do ensaio foram de 5ºC, 7°C e ambiente. Foram feitas avalia-
ções em intervalos de sete dias determinando-se a firmeza da polpa,
perda de massa, aparências externa e interna, conteúdo de sólidos
solúveis, acidez total titulável e pH. Foi observada perda de peso e
de firmeza da polpa mais acentuadas à temperatura ambiente. Os
frutos armazenados às temperaturas de 5ºC e 7ºC, mantiveram qua-
lidade comercial até aos 28 dias. Não houve nenhum efeito da tem-
peratura sob o conteúdo de sólidos solúveis.
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ABSTRACT
Cold storage of Orange Flesh melon

The postharvest shelflife of Honey Dew melons (Orange Flesh),
genotype ‘AF-1749’, was evaluated through visual, physical, and
physical-chemical traits carried out at the Escola Superior de
Agricultura de Mossoró, RN, Brazil. A 3 x 5 (temperature x time of
storage) factorial scheme in a completely randomized design with
five replications and two-fruits plots was utilized. Fruits were kept
at 90±5% relative humidity and experimental temperatures of 5°C,
7°C and room temperature. Evaluations were done at 7-day intervals
to determine flesh firmness, weight loss, external and internal
appearances, soluble solids content, total titratable acidity and pH.
Weight loss and pulp firmness were more accentuated at room
temperature. The fruits stored under temperatures of 5ºC and 7ºC,
maintained commercial quality up to 28 days. Storage temperature
had no effect on the soluble solids content.
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comercial. Após a colheita, os frutos
foram levados ao laboratório da ESAM,
onde foram selecionados (eliminou-se
os frutos com imperfeições), pesados e
armazenados imediatamente nas tempe-
raturas ambiente (30+2ºC e UR 50%) e
em câmaras refrigeradas com tempera-
turas de 5+1ºC e 7+1ºC, com umidade
relativa de 90+5%, por 28 dias, tendo
sido de 7 horas o intervalo entre a co-
lheita e o armazenamento.

O ensaio foi conduzido em delinea-
mento inteiramente casualizado com
quinze tratamentos, resultante da com-

binação fatorial 3X5, (três temperatu-
ras de armazenamento: ambiente, pró-
ximo a 30+2oC; 5+1°C e 7+1°C) e cin-
co períodos de armazenamento (0; 7; 14;
21 e 28 dias), sendo a parcela composta
de 2 frutos, com 5 repetições para cada
tempo de armazenamento.

A perda de massa foi calculada em
relação ao peso inicial por ocasião da
colheita e os pesos obtidos em cada in-
tervalo de armazenamento, sendo os re-
sultados expressos em percentagem. As
avaliações de aparência externa (depres-
sões, murcha ou lesões fúngicas) e

aparência interna (colapso interno, semen-
tes soltas ou presença de líquido) foram
feitas por três técnicos treinados utilizan-
do-se uma escala visual e subjetiva, se-
gundo a classificação utilizada por Gomes
Júnior et al. (2000), considerando-se a
ausência ou presença de defeitos (1 = fru-
to extremamente marcado pelos defeitos
anteriormente destacados; 2 = severo; 3 =
médio; 4 = leve; 5 = ausência dos defei-
tos). Quando a nota obtida foi £3,0 o fruto
foi considerado indesejável para o consu-
mo e eliminado das análises. Para a avalia-
ção da firmeza de polpa, o fruto foi divi-
dido longitudinalmente, sendo que, em
cada uma de suas metades, foram realiza-
das duas leituras (na parte mediana da
polpa do fruto) com um penetrômetro de
marca Mc Cormick modelo FT 327 (va-
lor máximo de leitura de 30 Lbf.) com
adaptador de 8 mm de diâmetro, sendo os
resultados obtidos em libras (Lbf) e trans-
formados para Newton (N), utilizando-se
o fator de conversão de 4,45. O teor de
sólidos solúveis totais (SST) foi determi-
nado por refratometria, utilizando-se um
suco filtrado oriundo de fatias da polpa
do melão, homogeneizadas em
liquidificador doméstico e fazendo-se a
leitura do filtrado em um refratômetro di-
gital modelo PR – 100 Palette, com cor-
reção automática de temperatura (escala
de 0 a 32%) e os resultados foram expres-
sos em porcentagem, conforme a
metodologia proposta por Kramer (1973).
A acidez total titulável (ATT) foi determi-
nada em duplicata, utilizando-se de uma
alíquota de 10 ml de suco, ao qual se adi-
cionaram 40 ml de água destilada e 5 go-
tas de fenolftaleína alcoólica a 1%. A se-
guir titulou-se até o ponto de viragem com
solução de NaOH a 0,1 N, previamente
padronizada, sendo os resultados expres-
sos em % de ácido cítrico de suco. O po-
tencial hidrogeniônico (pH) foi determi-
nado em duplicata, utilizando-se um
potenciômetro digital modelo DMPH – 2
Digimed.

Os resultados foram submetidos à
análise de variância através do software
SAS (Statistical Analisys Systen) por
meio dos procedimentos PROC GLM e
PROC REG.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Verificou-se uma variação significa-
tiva em função do tempo de
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Figura 1. Valores médios para perda de massa de melão Orange Flesh ‘AF-1749’ armazena-
do a três temperaturas. Mossoró, ESAM, 2001.

Figura 2. Valores médios para aparência externa de melão Orange Flesh ‘AF-1749’ armaze-
nado a três temperaturas. Mossoró, ESAM, 2001.
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armazenamento, na perda de massa (Fi-
gura 1). Essa modificação foi caracteriza-
da por um aumento gradual durante o pe-
ríodo de armazenamento, atingindo valo-
res mais altos quando armazenados a tem-
peratura ambiente, 7,22% aos 21 dias,
enquanto que a 5°C e 7°C atingiram, res-
pectivamente, 3,47 e 3,97% aos 28 dias
de armazenamento. A perda de massa pode
ser atribuída, principalmente, à perda de
umidade e de material de reserva pela
evapotranspiração e respiração, respecti-
vamente, sendo um dos principais fatores
limitante para vida útil pós-colheita dos
frutos e hortaliças, sofrendo, esses,
influência de inúmeros fatores, como cul-
tivar, tratamentos pós-colheita, condições
ambiente e duração do armazenamento,
entre outros (Gonçalves et al., 1996;
Mayberry e Hartz, 1992).

Gomes Júnior et al. (2000), traba-
lhando com armazenamento refrigera-
do de melões ‘Hy Mark’, observaram
uma perda de massa de 3,95% e 6,0%,
respectivamente para temperaturas de
5°C e 10°C ao final de 35 dias de
armazenamento.

Foi observada interação significati-
va para as aparências externa e interna
em função do armazenamento (Figura
2 e 3). A modificação, nas notas de apa-
rência, durante o armazenamento foi
caracterizada por um decréscimo
gradativo mais acentuado quanto mais
elevada a temperatura. Os frutos arma-
zenados à temperatura ambiente tiveram
uma vida útil de 21 dias enquanto que
os frutos mantidos a 5 e 7°C atingiram
28 dias com boa qualidade comercial.
Em estudos realizados por Mendonça et
al. (2000), trabalhando com melão Galia
‘Galileu’, foi verificado que até aos 24
dias, os frutos armazenados a 6 e 10°C
obtiveram notas superiores a 3, possibi-
litando sua comercialização. O tempo
de vida útil pós-colheita, superior a 25
dias (7 dias em câmara fria/container
durante a permanência na fazenda, trans-
porte para o porto e carregamento; 11
dias para o transporte marítimo e 7 dias
para o desembarque e distribuição para
os supermercados), é suficiente para a
comercialização do melão visando o
mercado europeu (Menezes, 1996).

A firmeza de polpa caracterizou- se
pelo decréscimo gradual e significativo,
dos valores referentes a essa caracterís-
tica, ao longo do período de

armazenamento (Figura 4). Por ocasião
da colheita, a firmeza da polpa foi de 35
N, em média, sendo que ao final dos 21
dias os frutos do tratamento a tempera-
tura ambiente apresentaram uma firme-
za da polpa de 13,09 N, enquanto que
os tratamentos a 5ºC e 7ºC chegaram ao
final dos 28 dias de armazenamento com
24,14 N e 30,09 N, respectivamente.
Portela e Cantwell (1998), trabalhando
com quatro tipos de melões Honey Dew
(Green Flesh; Morning Ice; Rico e RML
2704) verificaram valores iniciais de 15
a 20 N e finais de 6 a 12 N.

A perda de firmeza é uma caracte-
rística geral do processo de amadure-

cimento em diversos frutos, incluído o
melão que se caracteriza pelo
amaciamento durante o armazenamento.
A tendência geral dos frutos, durante a
pós-colheita, é um declínio na firmeza
condicionada por diversos fatores que,
em melão, tem sido atribuído principal-
mente, à hidrólise de polissacarídeos da
parede celular e à degradação enzimática
de compostos pécticos da lamela média
(Salunke e Desai, 1984). A firmeza é es-
sencial no manuseio pós-colheita, em
razão dos frutos mais firmes terem maior
resistência a injúrias mecânicas sofridas
durante o transporte e a comercialização
(Grangeiro, 1997).

Armazenamento refrigerado de melão Orange Flesh

Figura 4. Valores médios para firmeza de polpa de melão Orange Flesh ‘AF-1749’ armaze-
nado a três temperaturas. Mossoró, ESAM, 2001.

Figura 3. Valores médios para aparência interna de melão Orange Flesh ‘AF-1749’ armaze-
nado a três temperaturas. Mossoró, ESAM, 2001.
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Não se verificou diferença signifi-
cativa para o conteúdo de sólidos solú-
veis totais, sendo que os valores médios
nas temperaturas ambiente, 5ºC e 7ºC
foram de 8,74%, 9,01% e 8,99%, res-
pectivamente. Os frutos obtiveram va-
lores acima de 9,00% e menores que
12,00%, sendo com isso ideais para a
comercialização no mercado externo
(Gayet, 1994). Fernandes (1996), estu-
dando melão Orange Flesh, também não
observou efeito significativo para os teo-
res de sólidos solúveis. Segundo Alves
et al. (2000), quanto mais doce o me-
lão, melhor será o seu valor de merca-
do. A definição do ponto de colheita
mínimo, desde que respeitados os pa-
drões, deve ser feita com base no prazo
necessário para que o produto chegue
ao mercado de destino, tendo sempre em
mente que o melão pode se tornar mais
macio, a cor da casca pode modificar,
mas não haverá aumento de sólidos so-
lúveis depois da colheita.

Houve diferença significativa para
a acidez total titulável (ATT), sendo que
esta variação não gradual deve-se à
heterogeneidade dos frutos analisados.
Os valores médios obtidos foram de
0,160, 0,176 e 0,181 [(mmoles H+)/L]
para as temperaturas ambiente, 5ºC e
7ºC, respectivamente. Porém, Ermland
Júnior (1986) trabalhando com o
armazenamento sob condições ambien-
te do melão ‘Valenciano Amarelo CAC’,
não verificou alteração no ATT durante
o período de análises.

Na avaliação do pH não se verificou
diferença significativa. Os valores mé-
dios foram de 6,15, 5,98 e 5,90 para as
temperaturas ambiente, 5ºC e7 ºC, res-
pectivamente. Isto pode ser explicado
pela capacidade tamponante dos sucos de
frutas, podendo ocorrer variações na ATT,
sem variações apreciáveis no pH
(Chitarra e Chitarra, 1990). Os valores

obtidos nas análises de pH variaram de
5,89 na ocasião da colheita a 5,90 ao fi-
nal dos 28 dias de armazenamento. Tra-
balhando com melões Orange Flesh,
Fernandes (1996) observou um pH mé-
dio de 6,23. Porém, Carvalho et al.
(1995), trabalhando com melão Amare-
lo ‘Yellow King’ observou uma pequena
elevação no nível de pH, em decorrência
da redução da ATT, embora não tenha
sido estatisticamente significativo.

Com base nos resultados obtidos,
conclui-se que o melão Orange Flesh,
‘AF-1749’, possui uma vida útil pós-
colheita de no mínimo 28 dias sob tem-
peraturas de armazenamento de 5ºC e
7ºC, mostrando o efeito que a refrigera-
ção exerce no  armazenamento desse
fruto. Observou-se resultados semelhan-
tes nas temperaturas de 5ºC e 70C, du-
rante todo o ensaio, mostrando serem
suficientes para manter a qualidade dos
frutos durante o tempo necessário para
a exportação.
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