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RESUMO

Sabe-se que ha influéncia das condi¢des de cultivo na qualidade
e conservacao pos-colheita dos frutos, sendo escassos na literatura os
trabalhos que relacionem o uso de 1dmina de irrigagdo com a qualidade
e conservacao pos-colheita do meldo. Assim, objetivou-se avaliar o
efeito da lamina de irrigagdo na conservagdo pos-colheita de meldo
Pele de Sapo. Para isto, conduziu-se um experimento em uma area
localizada no municipio de Mossord (RN), de setembro a dezembro
de 2004. O ensaio consistiu do plantio do meloeiro utilizando trés
laminas de irrigagdo L = 281 mm, L,= 349 e L,= 423 mm, com solo
adubado seguindo a exigéncia da cultura. Os frutos foram colhidos
na maturidade fisioldgica (60 dias apds o transplantio). Em seguida
foram transportados para o Laboratorio de Pos-colheita da UFERSA,
onde se procederam a selecdo e lavagem. Uma amostragem dos frutos
foi avaliada previamente e os demais foram identificados, embalados
e armazenados em camara refrigerada com temperatura regulada a
10£1°C e 854+2% UR por 35 dias. O delineamento experimental foi
inteiramente casualizado, em esquema fatorial 3x2 constituindo-se
respectivamente trés ldminas de irrigagdo (L, L, e L,) e dois perio-
dos de armazenamento dos frutos (0 e 35 dias), com seis repetigdes.
Verificou-se interagdo significativa entre laminas de irrigagdo e
tempo de conservagao para vitamina C. Houve acréscimo do pH e
diminui¢ado da vitamina C e firmeza de polpa com o incremento da
lamina de irrigagdo. A firmeza da polpa, acidez e s6lidos soliveis dos
frutos diminuiram apds o periodo de armazenamento.

Palavras-chave: Cucumis melo, fisiologia pds-colheita,
armazenamento, vitamina C, °Brix.

ABSTRACT

Irrigation effect in the postharvest conservation of Piel de
Sapo melon

The occurrence of effects of cultivation conditions on the
postharvest quality and conservation of fruits is already known,
but the studies are scarce, in the literature, which relate the use of
irrigation with postharvest quality and conservation of melon. Thus,
the objective was to evaluate the irrigation effect in the postharvest
conservation of Piel de Sapo melon. An experiment was carried out
in Mossord, Rio Grande do Norte state, Brazil, from September to
December 2004 in which three irrigation levels tested: L =281 mm,
L,=349 mm and L,= 423 mm, the soil being fertilized according to
the crop needs. The fruits were harvested at physiological maturity
(60 days after transplantation). After the harvest, the fruits were
transported to the laboratory of the Universidade Federal Rural do
Semiarido, where the fruits were washed and selected. A sampe was
evaluated previously and the other fruits were identified and placed
in cardboard boxes. They were stored in a cooler with temperature
at 10+1°C and 85+2% RH where they remained for 35 days. The
experimental design was completely randomized in a 3x2 factorial,
representing respectively three irrigation levels (L, L,and L,) and
two fruits storage periods (0 and 35 days), with five replications.
Significant differences were detected between the irrigation levels
and storage time to vitamin C. There occurred an increase on the pH
value and a decrease on vitamin C content and on fruits pulp firmness
with higher irrigation levels. The pulp firmness, acidity and soluble
solids of fruits decreased after storage time.

Keywords: Cucumis melo, postharvest physiology, storage, vitamin
C, °Brix.
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Aregiﬁo Nordeste do Brasil, por
apresentar condi¢gdes Otimas
de cultivo, clima semi-arido e alta
luminosidade, ¢ responsavel pela maior
quantidade de melao (Cucumis melo)
produzido no pais. Atualmente é uma
das culturas mais importantes do Rio
Grande do Norte com 32% da producao
nordestina, seguido de Ceard e Bahia
com 54% e 7%, respectivamente (IBGE,
2010).

A area explorada com irrigagdo
no Nordeste, segundo o Censo
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Agropecudrio de 2006, ¢ de 985.000
ha, mas com potencial de se expandir
de forma sustentavel para 1.304.000 ha
(M1, 2012). No Rio Grande do Norte, a
regido do P6lo Agricola Mossor6/Assu,
devido as condi¢coes edafoclimaticas
e a presenc¢a de aguas superficiais
represadas e subterrdneas, tem se
destacado pelo cultivo de fruteiras
tropicais e olericolas irrigadas, inclusive
o meldo, produzindo tanto para o
mercado interno quanto externo.

As condi¢cdes ambientais que

favorecem o cultivo do meloeiro estao
relacionadas aos fatores climaticos
temperatura, umidade relativa e
luminosidade. A combinacdo de alta
temperatura, de 25 a 35°C, com alta
luminosidade, na faixa de 2.000 a
3.000 horas/ano, e baixa umidade
relativa, entre 65 ¢ 75%, favorece
ao estabelecimento do meloeiro e
ao aumento de produtividade com
maior numero de frutos de qualidade
comercial (aumenta o contetido de
agucares, melhora o aroma, o sabor ¢ a

Hortic. bras., v. 30, n. 3, jul. - set. 2012



Efeito da lamina de irrigacdo na conservagio pds-colheita de meldo Pele de Sapo

consisténcia dos frutos) (Costa, 2012).
A importancia nutricional ¢ outro
fator que favorece o cultivo do meloeiro.
Normalmente, na adubag@o orgénica
do meldo, recomenda-se 20 m* ha! de
esterco de curral bem curtido ou 2.000
kg ha' de torta de mamona, também
bem curtida. Como adubag@o mineral,
recomenda-se 40 kg ha' de N e doses
de 40 a 160 kg ha' de P,O, e K O,
conforme a analise do solo, a serem
aplicados em fundagao, antes do plantio.
Para adubacao de cobertura, o periodo
de aplicacdo de nitrogénio via agua
de irrigagdo para o meloeiro é de até
42 dias apos a germinagdo, enquanto,
que o potassio vai até os 55 dias apds a
germinacdo com as doses de 100 kg ha!
de N e 90 kg ha' de K,O (Costa, 2012).
A agricultura irrigada depende da
quantidade e da qualidade da agua.
A utilizagdo eficiente da agua esta se
tornando cada vez mais importante
devido a escassez de recursos hidricos
naregido e ao elevado custo da energia,
0 que torna cada vez mais necessario
0 uso de metodologias apropriadas ao
manejo racional do uso da agua.

Para Medeiros et al. (2003), a
maioria das culturas exploradas na
regido semiarida ¢ classificada como
sensivel a moderadamente sensivel a
salinidade. Dessa forma é importante
estabelecer o manejo adequado das
plantas, solo e sistemas de irrigacdo.
Em qualquer condi¢do de estresse a
planta responde a esse efeito sobre a
produtividade e principalmente sobre a
qualidade dos frutos.

A utilizagdo de lamina reduzida
de irrigagdo tem sido uma forma de
manejo da agua de irrigagdo em regides
semiaridas que visam otimizar o uso da
agua, mas pode implicar muitas vezes
em menor produtividade de frutos
(Medeiros et al., 2007; Saldanha, 2004),
mas frutos com maior teor de solidos
soluveis (Andrade Junior ef al., 2001).
Enquanto, as laminas altas, embora
possam aumentar a produtividade,
conduzem ao aparecimento de frutos
rachados (Filgueiras et al., 2000)
e frutos com menor teor de solidos
soltveis (Medeiros et al., 2000). Para
a exportacdo do meldo Pele de Sapo,
a aparéncia externa juntamente com
o peso dos frutos e teor de so6lidos
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soliveis sdo caracteristicas importantes
utilizadas pelas empresas agricolas.

Os meldes produzidos
comercialmente pertencem a dois grupos
botanicos: Cucumis melo inodorus e C.
melo cantaloupensis, que correspondem,
respectivamente, aos meldes inodoros e
aos meldes aromaticos. O meldo Pele de
Sapo (inodoro) ¢ um fruto de tamanho
grande, com a polpa verde, consisténcia
firme, ¢é resistente as condigdes de
transporte ¢ tem maior vida 1til pds-
colheita (Menezes et al., 2000).

A exportagdo de meldo do grupo
inodorus ao contrario do grupo
cantaloupensis, requer apenas 0 USO
de frio. Atualmente sdo transportados
em contéineres refrigerados, uma
técnica eficiente ¢ bastante difundida
na cadeia de comercializacdo de frutas e
hortali¢as. Para o meldo Pele de Sapo, o
armazenamento dos frutos a temperatura
de 10+1°C mantém o fruto sob bom
estado de conservagdo até cerca de
42 dias, semelhante ao meldo amarelo
(Tomaz et al., 2009).

Entretanto, as caracteristicas
dos frutos ao longo do periodo de
armazenamento podem ser alteradas
em niveis diferentes, dependendo das
condi¢des de cultivo que as plantas
foram conduzidas (Danner ef al., 2009,
Hojo et al., 2009).

Levando em consideracdo a
importancia da irrigacdo na producdo
do melao, este trabalho teve por objetivo
avaliar o efeito de laminas de irrigacao
na conservacdo pos-colheita de melao
Pele de Sapo.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido de
setembro a dezembro de 2004 em area
localizada no municipio de Mossoro
(4°54°167S, 37°22°00”W, altitude 30
m). O clima da regido, de acordo com
a classificagdo de Koeppen, ¢ 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, 1989).

O solo da area foi classificado como
Argissolo Vermelho-Amarelo Eutrofico

latossolico (EMBRAPA, 1999) com as
caracteristicas: Ca=2,75, Mg= 1,35, K=
0,47,Na= 0,041, Al=0,0 (em cmol _dm)
e P=1,92 mg dm?, pH= 7,6. A 4gua de
irrigacdo foi proveniente de pogo que
explora o aqiiifero calcario Jandaira, que
apresenta as seguintes caracteristicas:
CE=2,7dSm", pH=7,0, Ca=9,0, Mg=
4,7,K=0,12,Na= 14,8, Cl= 16,8, HCO=
7,0 e CO,= 0,4 (em mmol dm™).

O trabalho foi dividido em duas
etapas: campo e laboratorio. No campo,
foram instalados trés experimentos
numa mesma area e conduzidos ao
mesmo tempo, utilizando-se em cada
experimento uma lamina de irrigagdo
diferente. O delineamento experimental
utilizado foi em blocos casualizados
num arranjo fatorial 3 x 3 + 2 em
quatro repetigdes. Os tratamentos do
fatorial consistiram da combinagio
de trés doses de nitrogénio e trés
doses de potassio, acrescentando dois
tratamentos adicionais, via fertirrigagao.
Na etapa de laboratorio, foi selecionado
o tratamento que corresponde as doses
de N e K adotadas pelos produtores
da regido, para cada experimento
de lamina de irrigagdo. Na segunda
etapa, o delineamento experimental
utilizado foi inteiramente casualizado,
em esquema fatorial 3 x 2 constituindo-
se respectivamente de trés laminas de
irrigagdo (L, L, e L,) e dois periodos de
armazenamento dos frutos (0 e 35 dias),
com seis repetigoes.

A adubagdo de plantio foi realizada
tomando-se como base as adubagdes
usualmente utilizadas pelos produtores
de meldo da regido sendo aplicados os
seguintes produtos: fosfato monoaménio
(MAP, 10-52-00), correspondendo a 39
kg ha' de N e 203 kg ha'' de P,O,, e do
composto natural BioAtivo® (0-12-0),
equivalente a 93,75 kg ha'' de P,O,,
totalizando 296,75 kg ha' de P,0,. O
complemento nutricional do fosforo foi
realizado via fertirrigagdo utilizando-se
acido fosforico, no total de 148,6 kg ha™!
de P,0,. As fontes de N e K, O utilizadas
em cobertura via fertirrigagdo foram
uréia, acido nitrico, cloreto de potassio
e sulfato de potassio, correspondendo a
140 kg ha™' de N e 260 kg ha' de K, O.

A cultivar de meldao do grupo
inodorus utilizada foi ‘Sancho’, do
tipo Pele de Sapo. A semeadura foi
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realizada em bandejas de 128 células
e aos 11 dias apds a semeadura (DAS),
as mudas foram transplantadas para o
campo. O espagamento utilizado para
plantio em campo foi de 1,85 x 0,4 m,
com uma muda por cova, resultando
numa populagdo de 13.514 plantas ha‘lA

O sistema de irrigagdo foi o
localizado por gotejamento, utilizando
um gotejador por planta. Estas plantas
foram cultivadas sob o regime de
trés laminas de irrigagdo, onde foram
definidas em funcdo da necessidade
total de irrigagdo (NTI), sendo L = 0,7.
NTL L, =0,9NTle L= 1,1.NTI, (281,
349 e 423 mm, respectivamente). A
NTI foi calculada diariamente a partir
da estimativa da evapotranspiragdo da
cultura (ETc) utilizando a metodologia
do coeficiente de cultura dual, segundo
Allen et al. (2006) e os dados climaticos
referentes ao periodo de conducio
do experimento, obtidos na estacdo
meteorologica da UFERSA. Os valores
médios mensais das variaveis climaticas
foram: temperatura média de 28,6°C
(£0,1); umidade relativa média do ar
de 61,8% (£2,9); numero de horas
de insolagao de 10,2 h dia' (£0,8);
precipitagdo pluviométrica de 0 mm;
velocidade do vento a 10 m de 6,1 m s°!
(+0,4) e evapotranspiracao de referéncia
de 7,3 mm dia’' (+0,4). Além disso,
adotou-se uma eficiéncia de aplicagdo
de 4gua de 91%, com base na avaliagdo
do sistema de irrigagao.

Os meldes foram colhidos aos 60
dias apds o transplantio (DAT), quando
atingiram a maturidade fisioldgica,
tamanho, peso ¢ coloragdo da casca,
caracteristicos da cultivar. Em seguida
foram transportados para o Laboratdrio
de P6s-Colheita da UFERSA, onde
foram caracterizados previamente
por meio de amostragem de 12 frutos
de cada tratamento. Apds a limpeza,
pesagem e identificacdo os frutos foram
armazenados por um periodo de 35 dias
em camara de refrigeragdo regulada a
10£1°C e 85+2% UR, com o intuito
de verificar o efeito das laminas de
irrigacdo no periodo de comercializagdo
final.

Foram avaliadas as caracteristicas
dos frutos: Firmeza da polpa (Firm)
[divisdo longitudinal do fruto em
duas partes e, em cada uma delas,
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realizagdo de duas leituras na polpa,
em locais opostos na regido equatorial,
com penetrdmetro marca McCormick,
modelo FT 327 analdgico (ponteira de 8
mm de didmetro); resultados expressos
em Newton (N)]; Acidez titulavel
(AT) (titulagdo de uma aliquota do
suco com solu¢do de NaOH a 0,1N, na
presenga do indicador fenolftaleina a
1%; resultados expressos em % de acido
citrico); Potencial hidrogenionico (pH)
(determinado no suco em duplicata,
utilizando-se potencidmetro digital da
marca Marte, modelo MB-10); Sélidos
soluveis (SS) (realizado utilizando
refratdmetro digital modelo PR-100
Palette (Attago Co. Ltd., Japan), com
correcdo automatica de temperatura
e leitura na faixa de 0 a 32 °Brix);
Acgucares soluveis totais (AST) (obtidos
segundo metodologia de Yemn; Willis
(1954); Vitamina C (determinada pelo
método titulométrico com DFI e a
relagdo SS/AT, foi efetuada apos divisao
do teor de SS pela porcentagem de AT).

Os dados foram submetidos a
analise da variancia, teste de Tukey
a 5% de probabilidade e analise do
desdobramento. As analises foram
realizadas utilizando o software
SISVAR.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se efeito de laminas de
irrigagdo para as caracteristicas firmeza
de polpa, pH e vitamina C. Verificou-se
efeito de periodo de armazenamento
para quase todas as caracteristicas
estudadas, as Unicas excec¢des foram
vitamina C e agucares soluiveis totais.
Houve interagdo significativa entre os

fatores laminas de irrigacdo e periodo
de armazenamento somente para a
caracteristica vitamina C, indicando
comportamento diferenciado dos dois
niveis do fator lamina de irrigacdo nos
diferentes periodos de armazenamento.
A presenca da interacdo evidencia a
dependéncia entre os dois fatores e
exige um estudo mais aprofundado pelo
desdobramento dos niveis de um fator
em funcdo dos niveis de um segundo
fator. Por outro lado, a auséncia da
interagdo permite que os dois fatores
sejam estudados independentemente.

Na Tabela 1, verificou-se decréscimo
da vitamina C no final do armazenamento
(35 dias) apenas para o tratamento com
menor lamina de irrigacao (Tabela 1).
Mesmo com maior média de vitamina C
no tempo 0 dias, verificou-se nos frutos
submetidos a lamina de irrigagdo de
281 mm maior decréscimo por unidade
de tempo quando comparado aos frutos
cultivados com as laminas de irrigagao
de 349 e 423 mm. Porém, esse fato nao
resultou em maior redugdo de vitamina
C ao final do tempo de armazenamento.
Por outro lado, apesar dos frutos
oriundos das laminas de irrigacdo de
348 e 423 mm, apresentarem no tempo
0 menor teor de vitamina C, aos 35
dias de armazenamento os teores de
vitamina C de todos os tratamentos
foram semelhantes. O aumento da
vitamina C verificado, aos 35 dias, nos
frutos provenientes da maior lamina de
irrigacdo (423 mm) esta relacionado,
possivelmente, a um efeito diluidor da
maior lamina, no tempo 0, com uma
possivel perda de massa durante o
periodo de armazenamento dos frutos.

Em estudos realizados com melao

Tabela 1. Valores médios para o desdobramento da lamina de irrigagdo dentro dos periodos de
armazenamento, € vice-versa, para a caracteristica vitamina C (mean values for the unfolding
of irrigation within the storage periods, and vice versa, for the characteristic vitamin C).
Mossoro, UFERSA, 2005.

Lamina de irrigacdo (mm)

Armazenamento (dias)

281 349 423
0 121,12 aA™ 12,91 aB 9,46 bB
35 13,20 bA 13,49 aA 15,55 aA

"Valores seguidos por mesmas letras, mintisculas e maiusculas, nas colunas e linhas, respec-
tivamente, nao diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade; 'mg acido
ascorbico 100 mL™! ("values followed by the same uppercase and lowercase letters, in the
rows and columns, respectively, did not differ from each other by the test Tukey (p<0.05);
'mg ascorbic acid 100 mL™").
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Tabela 2. Valores médios de firmeza de polpa (FP), pH, s6lidos soltuveis (SS), acidez titulavel
(AT), agucares soluveis totais (AST) e relagdo sélidos soluveis/acidez titulavel (SS/AT) do
melao Pele de Sapo cultivado em diferentes 1dminas de irrigagdo em funcgdo do tempo de
armazenamento (mean values of the pulp firmness (FP), pH, soluble solids (SS), titratable
acidity (AT), total soluble sugars (AST) and soluble solids/acidity (SS/AT) of Piel de Sapo
melon, cultivated in different irrigation levels depending on the storage period). Mossoro,

UFERSA, 2005.

Lamina de irrigacgiio FP! pH SS? AT®  AST* SS/AT
(mm)

281 15,26a  6,58b 11,75a 0,12a 10,58a 108,39a
349 13,33b  6,87ab 11,46a 0,11a 10,75a 113,32a
423 14,8la 6,92a 11,23a 0,11a 10,66a 107,12a
Armazenamento

(dias)

0 20,91a"  6,35b  11,77a 0,14a 10,66a 83,03b
35 8,03b 7,23a 1L,19b 0,08b 10,67a 136,19a

"Médias seguidas de mesma letra nas colunas ndo diferem significativamente entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade; 'Newton; 2°Brix; 3% de acido citrico; *% (‘means
followed by the same letter in the column did not differ from each other by Tukey test
(p<0.05); 'Newton; 2°Brix; *% of citric acid; *%).

rendilhado (Cucumis melo) hibridos
‘Maxim’, ‘Bonus n°2’, ‘Shinju 200’,
‘Fantasy’ e ‘Louis’, em fung¢do do
sistema de cultivo (substrato e solo),
Vargas et al. (2008) observaram que o
contetdo de vitamina C médio foi de
15,77 mg de vitamina C/100 mL, no
cultivo em solo.

Nao obstante a redu¢do da vitamina
C com o armazenamento dos frutos, aos
35 dias, nenhuma lamina de irrigag@o
resultou em frutos com concentragcao
de vitamina C insignificante. Da mesma
forma, Souza et al. (2008) verificaram
em melao Charentais, diminuicao
no teor de vitamina C no final do
armazenamento.

O teor de vitamina C ¢ um atributo
de qualidade interessante, devido
a sua funcdo antioxidante; apesar
disto o meldo ndo chega a ser fonte
expressiva dessa vitamina. Aroucha et
al. (2007) detectaram os maiores teores
de vitamina C em meldo caipira (48,40
mg de vitamina C/100 mL) e os menores
valores para os meldes do tipo Amarelo
e Pele de Sapo (19 e 23 mg de vitamina
C/100 mL).

Perdas de nutrientes podem ocorrer
com o armazenamento, especialmente
de vitamina C, devido aos processos
fisiologicos e bioquimicos (Chitarra &
Chitarra, 2005). E importante ressaltar
que a vitamina C ¢ bastante instavel, e
pode ser transformada enzimaticamente
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por reagdes oxidativas, na sua forma
reversivel (acido hidroascorbico) e/ou
irreversivel (acido 2,3 dicetogulonico),
(Watada, 1987), podendo causar a
diminuicao da vitamina C.

O tratamento com lamina de
irrigacdo 281 e 423 mm manteve a
firmeza de polpa superior (14,81 - 15,26
N) em comparacdo com aqueles em
lamina de 349 mm (13,33 N) (Tabela 2).
Esse resultado ndo era esperado uma vez
que o incremento da lamina de irrigagao
para meldo, conforme Follegati et al.
(2004), diminui a firmeza de polpa com
o incremento da irrigagdo.

A firmeza de polpa do meldo Pele
de Sapo varia conforme o hibrido,
em média situa-se em torno de 28, 22
e 27 N (hibridos ‘Sancho’, ‘PS 07’
e ‘Tendency 27°, respectivamente),
(Nunes et al., 2008), e de 32 N (hibrido
‘Imara’), (Filgueiras et al., 2000), no
momento da colheita. E um atributo
de qualidade importante, em razdo dos
frutos com maior firmeza serem mais
resistentes as injurias mecanicas durante
o transporte e comercializagdo. Frutos
colhidos com maior firmeza da polpa
tém, geralmente, maior conservagao e
vida util pds-colheita.

A firmeza da polpa reduziu com o
tempo de armazenamento independente
da lamina de irrigacdo utilizada (Tabela
2), sendo que a redugdo aos 35 dias foi
38,41%. Ha evidéncias que a atividade

da pectinametilesterase promova o
amaciamento gradual do meldo durante
o armazenamento (Menezes et al.,
2000). Resultados semelhantes foram
verificados em meldo Cantaloupe
(Gomes Junior et al., 2001), Amarelo
(Paiva et al., 2008; Tomaz et al.,
2009) com decréscimo linear na
firmeza dos frutos durante o periodo de
armazenamento. Os meldes classificados
como inodorus tém uma menor redugao
da firmeza da polpa ao longo do tempo
de armazenamento quando comparado
aos frutos da variedade cantaloupensis
(Aroucha et al., 2009).

Verificou-se que o pH dos frutos
aumentou com o incremento da lamina
de irrigacdo (Tabela 3). Esse resultado
era de certa forma esperado uma vez que
a lamina de irrigagdo exerce um fator
diluidor nos componentes dos frutos e
o pH é medida de mol de H/L.

Houve aumento do pH em fungdo
do tempo de armazenamento dos frutos
independente da lamina de irrigacdo
adotada (Tabela 2). E paralelamente,
também, observou-se reducdo da acidez
titulavel. Essa tendéncia de decréscimo
da acidez titulavel e acréscimo do pH era
esperada uma vez que apos a colheita, a
concentragdo de acidos organicos tende
a declinar na maioria dos frutos, devido
a larga utilizacdo desses compostos
como substrato respiratorio ¢ como
esqueleto de carbono para a sintese
de novos compostos, enfatiza Kays
(1991). Da mesma forma, Tomaz et
al. (2009) verificaram decréscimo na
acidez titulavel e aumento no pH de
meldo Amarelo ao longo do periodo de
armazenamento do fruto.

Na maioria dos frutos a acidez
titulavel representa um dos principais
componentes do flavor, pois sua
aceitacdo depende do balancgo entre
acidos e acucares (Chitarra & Chitarra,
2005). No melao Pele de Sapo, a
variagdo nos niveis de acidez tem
pouco significado em funcao da baixa
concentracdo (0,11%), com isso a
intervencao da acidez no sabor ndo é
muito representativa.

Nio foi observada alteracdo
significativa nos teores de solidos
soluveis quanto as laminas de irrigagao
estudadas (Tabela 2). Resultados
semelhantes foram observados por
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Negreiros et al. (2005). Diferente
destes resultados, Vasquez et al. (2005)
registraram diminui¢do dos so6lidos
soltveis em melao com a aplicacao de
reduzida lamina de agua no solo.

Observou-se efeito de tempo de
armazenamento sobre o teor de solidos
soluveis (Tabela 2). Esse ocorreu
porque parte dos sdlidos soluveis sdo
compostos por agucares soluveis e
no meldo este representa 65-85% dos
solidos soluveis (Chitarra & Chitarra,
2005). E de certa forma esperado,
levando em consideragdo que aglicares
sdo consumidos no processo respiratorio
(Kays, 1991) para manutengao do
metabolismo normal da célula.

O teor de so6lidos solaveis ¢ um
pardmetro de qualidade importante
na classificagdo de meldo pelo USDA
(United States Departament of
Agriculture). Apesar de estabelecido
previamente em contratos, o meldo
Pele de Sapo ¢ colhido pelo menos
com 12% de solidos solaveis (Suslow,
2009). No presente trabalho, os meldes
apresentaram teores de solidos soluveis
abaixo do minimo aceitavel para a
comercializa¢cdo no mercado externo.
A principio poderiam ser rejeitados para
o mercado externo, contudo, ressalta-
se que a metodologia de determinagdo
de solidos soltuveis na fazenda (sem
homogeneizagdo da polpa) para meldo
inodorus aumenta o indice em 2,3°Brix
quando comparada a medida realizada
em laboratorio (com homogeneizagdo
da polpa) (Mendes, 2009). Sendo assim,
o melao apos 35 dias de armazenado
estaria apto ainda para a comercializagdo
externa.

Nao foi observada alteracao
significativa nos teores de acgucares
soluveis totais conforme as ldminas de
irrigacao estudadas e/ou do tempo de
armazenamento (Tabela 2). Os teores
de AST em média variaram em torno de
10,66%, resultados acima dos obtidos
por Tomaz et al. (2009) em diferentes
hibridos de melao tipo Amarelo (7,37-
8,71%). Zhang & Li (2005) enfatizaram
que o meldo possui em torno de 97%
dos solidos soluveis constituidos por
agucares soluveis, de forma que a
sacarose compreende cerca de 50%
desse total.

A propor¢do SS/AT, indicativo do
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indice de maturidade e sabor do fruto,
nao foi significativa com as laminas de
irrigacao (Tabela 2). Apds o periodo de
armazenamento aumentou a relacdo SS/
AT, em virtude da diminuic¢ao dos acidos
organicos, utilizados possivelmente no
processo fisiologico do fruto (Kays,
1991). Resultados semelhantes foram
verificados durante o armazenamento
de meldo tipo Charentais por Souza et
al. (2008) e em funcao de diferentes
sistemas de cultivo por Vargas et al.
(2008).

Verificou-se diminui¢do do teor
de vitamina C com o incremento da
lamina de irrigagdo. Entretanto, apos
35 dias de armazenamento, os frutos
ainda apresentaram teores de vitamina
C satisfatorios para a comercializagao.

A firmeza da polpa ndo diminuiu
com a maior lamina de irrigagéo
utilizada (423 mm). No entanto,
constatou-se diminuigdo apds o periodo
de armazenamento.

Houve acréscimo do pH dos frutos
com o incremento das laminas de
irrigacdo, enquanto, a acidez e teor de
solidos soluveis diminuiram apds o
periodo de armazenamento.

De maneira geral, constata-se que
o acréscimo da lamina de irrigagdo
ndo influenciou de forma substancial
o aspecto qualitativo dos frutos.
Essa constatagdo ¢ um indicativo
de que melhor lamina de irrigacdo
pode ser definida com base somente
na produtividade, pois verificou-
se aumento de 55,6% na produgdo
comercial de frutos em fungdo das
laminas de irrigagao.
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