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RESUMO

O trabalho teve por objetivo avaliar a conservacdo de meldo
Cantaloupe cultivado em diferentes doses de nitrogénio e potassio
via fertirrigacdo. Para isto, foi realizado o plantio do meldo cultivar
‘Caribbean Gold’ em Mossoro-RN. A adubagio foi realizada em kg/
ha formando os respectivos tratamentos de N e K,0: (0; 0), (0; 83),
(0; 365), (0; 828), (38; 0), (38; 83), (238; 0), (238; 365), (238; 828),
(666; 0), (666; 365) e (666; 828). Os frutos foram colhidos aos 60
dias apds o transplantio e, apos a limpeza, pesagem e tratamento
antifingico do pedunculo, uma amostra de 12 frutos foi avaliada no
tempo zero e os demais foram identificados, revestidos em sacolas
de PEBD Life Span, acondicionados em caixas de papeldo e armaze-
nados em camara fria com temperatura de 5+1°C e 90+2% UR, onde
permaneceram por 21, 25 e 29 dias e mais trés dias a temperatura
de 20+1°C e 85+2% UR,; este periodo foi denominado vida util de
prateleira. Nos frutos foram avaliados a aparéncia externa e interna,
firmeza da polpa e teor de solidos soltveis. O delineamento experi-
mental foi blocos casualizados em esquema de parcela subdividida,
sendo as parcelas constituidas por doses de nitrogénio e potassio
fertirrigados e subparcela em fatorial 3x2, com trés periodos de
armazenamento (21, 25 e 29 dias apos a colheita) e dois periodos de
vida ttil de prateleira (0 e 3 dias) com duas repeti¢des. O cultivo do
melao sob diferentes doses de N ¢ K influenciou a conservagio dos
frutos. Independente do tratamento e periodo de armazenamento, 0s
frutos mantiveram boa aparéncia externa quando armazenados sob
refrigeracdo. Porém, quando retirados das sacolas e colocados a 20°C
por trés dias, a aparéncia externa dos frutos foi prejudicada severa-
mente dependendo do tratamento (N ¢ K,0) e periodo de armazena-
mento. A aparéncia interna dos frutos foi depreciada comercialmente,
apenas aos 29 dias de armazenamento, quando colocados a 20°C por
trés dias. Nessa mesma temperatura, a firmeza de polpa dos frutos
diminuiu acentuadamente em todos os periodos de armazenamento.
Os frutos do tratamento com doses de 666 kg/ha de N e 0 kg/ha de
K, O apresentaram maior firmeza de polpa em relagio aos frutos do
tratamento com doses de 38 kg/ha de N e 83 kg/ha de K,O. O teor
de sélidos soltiveis dos frutos diferiu com o tratamento (N e K,0) e
manteve-se acima de 12%.

Palavras-chave: Cucumis melo, vida de prateleira, solidos soluveis,
armazenamento.

ABSTRACT

Conservation of Cantaloupe melon cropped under different
nitrogen and potassium levels

This research was carried out to evaluate the conservation of
Cantaloupe melon cropped under different nitrogen and potassium
levels via fertigation. The Cantaloupe melon, cultivar ‘Caribbean
Gold’ was cultivated in Mossoro, Rio Grande do Norte state, Brazil.
Fertilization constituted the treatments of N and K,O, in kg/ha:
(0; 0), (0; 83), (0; 365), (0; 828), (38; 0), (38; 83), (238; 0), (238;
365), (238; 828), (666; 0), (666; 365) and (666; 828). Fruits were
harvested 60 days after transplanting and after cleaning, weighing
and antifungal treatment of peduncle being carried out, a sample
of 12 fruits was evaluated at time zero, the remaining fruits being
identified, coated in plastic bags of Life Span PEBD within cardboard
boxes and stored in cooler with temperature at 5+1°C and 90+2%
RH where they remained 21, 25 and 29 days and additional three
days at 20+1°C and 85+2% RH. The evaluated fruit characteristics
were external (AE) and internal appearance (Al), pulp firmness (PF)
and soluble solids (SS). The experimental design was randomized
blocks in split plots constituting a 3x2 factorial, plots comprising
nitrogen and potassium rates applied through fertigation and the
subplots corresponding to three periods of storage (21, 25 and 29
days after harvest) and two shelf life times (0 and 3 days) with two
replications. The melon cultivation under different doses of N and
K influenced the conservation of fruits. Regardless N and K doses
and storage period, fruits maintained good external appearance when
stored under refrigeration. However, when removed from the bags
and placed at 20°C for three days, external appearance of fruits was
severely impaired depending on the treatment (N and K,0) and the
storage period. The fruit internal appearance was commercially
impaired, only after 29 days of storage, when placed at 20°C for three
days. At this same temperature, the pulp firmness decreased sharply
in all storage periods. The fruits submitted to treatment with doses
of 666 kg/ha of N and 0 kg/ha of K,O showed higher firmness than
fruits treated with doses of 38 kg/ha of N and 83 kg/ha of K,O. The
soluble solids content of fruits differed among treatments (N and
K,0) and remained above 12%.
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melao do grupo Inodorus ¢ o mais
cultivado na regido nordeste e
em plena expansdo estdo os meldes
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do grupo Cantaloupensis, os quais sao
considerados nobres e representam
cerca de 40% do total da area cultivada

com meldo no Rio Grande do Norte e
no Ceara (Moreira et al., 2010; Pereira,
2010), estados com a maior produgdo e
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exportacdo brasileira e, cujas principais
regides produtores estdo localizadas no
Agropolo Mossor6-Assu-RN e Baixo
Jaguaribe-CE.

O meloeiro ¢ uma cultura exigente
em tratos culturais e manejo pods-
-colheita (Alves et al., 2000), uma vez
que a qualidade dos frutos nao pode ser
melhorada ap6s a colheita, sendo neces-
sario que o manejo cultural pré-colheita
seja bem realizado (Chitarra & Chitarra,
2005), o que inclui entre outros, um ade-
quado equilibrio nutricional da cultura.

O nitrogénio e o potassio sdo nu-
trientes que afetam bastante a qualidade
do fruto, e se aplicados nas quantidades
e proporgdes ideais a cultura, podem
melhorar as caracteristicas fisicas e
quimicas dos frutos, e por consequéncia
aumentar a vida util pds-colheita. Assim,
de acordo com Alves ef al. (2000), a
deficiéncia de nitrogénio no meloeiro
ocasiona frutos pequenos, de casca fina,
sementes pequenas e alteragdo na sua
cor, promovendo o surgimento de colo-
racdo clara a verde-clara, dependendo
da variedade. As plantas que sofrem
deficiéncia de potassio produzem frutos
de qualidade inferior, podendo ocasionar
sintomas como baixo teor de solidos
solaveis, maturagdo desuniforme, frutos
ocos ¢ manchas verdes na parte basal
(Carrijo et al., 2004).

Vale ressaltar que os minerais de-
sempenham varias fungdes na planta.
O nitrogénio atua como componente es-
sencial do protoplasma e das enzimas e
€ absorvido como NO, e NH," (Larcher,
2000). A adubagdo com esse mineral
influencia positivamente os aspectos
qualitativos da producdo do meloeiro
(Coelho et al., 2003; Faria et al., 2003;
Queiroga et al., 2007). Ja o potassio €
um mineral que atua na translocacao
de carboidratos, gerando aumento na
produtividade de melao pelo incremento
no peso dos frutos (Negreiros & Medei-
ros, 2005).

O efeito da nutrigdo mineral com
N e K na produtividade e qualidade de
melao é bastante estudado (Cris6stomo
et al., 2002; Coelho et al., 2003; Costa
etal.,2003; Faria et al., 2003; Fernandes
& Grassi Filho, 2003; Folegatti ef al.,
2004; Purqueiro & Cecilio Filho, 2005;
Queiroga et al., 2007). Entretanto, os
trabalhos avaliando os efeitos da adu-
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ba¢do na conservagdo pos-colheita dos
frutos sdo raros.

Na manuten¢do da qualidade pos-
-colheita é importante o uso do frio,
sendo a produgdo do meldo do grupo
Cantaloupensis praticamente toda ex-
portada, em cont€ineres refrigerados (3
a 5+2°C e UR de 90%), técnica eficiente
e bastante difundida na cadeia de co-
mercializagdo de frutas e hortaligas. Por
ser climatérico, o meldo é exportado em
sacolas plasticas microperfuradas, que
modificam a atmosfera pela interagdo
da respiracdo do fruto com a permeagao
dos gases através dos filmes (Kader,
1986), e assim prolongam a vida util
dos frutos, pois diminuem a perda de
massa (mantém aparéncia externa), o
amaciamento dos frutos e a deterioragdo
da cor e sabor (Yahia & Rivera, 1992;
Rodov et al., 2002).

A-resposta ao uso do frio combinado
com sacolas plasticas na qualidade
pos-colheita foi evidenciada por
Brackmann et al. (2006), quan-
do armazenaram meldo Cantaloupe
‘Torreon’, em sacolas de polietileno,
durante 25 dias em ambiente refrigerado
a 3,8+0,2°C e 87+3% de UR, com dois
dias a 20+1°C, e verificaram que os
frutos acondicionados na embalagem
de polictileno de baixa ¢ média densi-
dade mantiveram de modo semelhante a
qualidade fisico-quimica, com redugio
da perda de massa e degenerescéncia
da polpa.

Tendo em vista, que minerais podem
influenciar a nivel celular a qualidade
dos frutos (Knowles et al., 2001) e que
ndo existem trabalhos, na literatura,
correlacionando adubagdo N e K com
conservagdo do meldo, este trabalho
teve por objetivo avaliar a conservacao
de meldo Cantaloupe cultivado em di-
ferentes doses de N e K.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido de
setembro a novembro de 2009 em area
localizada no municipio de Mossoro-
-RN (4°39°39”S, 37°23°13”W, altitude
51 m). O clima da regido, de acordo
com a classificagdo de Kdppen, ¢ do
tipo BSwh’, ou seja, quente e seco; com
precipitagdo 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 Amarelo (Embrapa, 1999),
textura arenosa, com as seguintes ca-
racteristicas quimicas e fisicas: pH em
H,O0= 6,7; P (Mehlich)= 79,0 mg/dm?
K= 81,9 mg/dm?; Al trocavel = 0,0
cmolc/dm?; Ca + Mg=4,1 cmolc/dm?’ e
14,0 g/kg de matéria organica (Embrapa,
1997); areia = 935,8 g/kg; silte =26,5 g/
kg; argila=37,7 g/kg; densidade do solo
= 1,48 g/cm?; densidade de particulas =
2,69 g/dm?; e porosidade total = 0,45 m?/
m?. A 4gua de irrigagdo foi proveniente
da mistura de duas fontes utilizadas pe-
los produtores de meldo da regido, sendo
30% de pogo profundo que explora o
aqiifero arenito Assu (CE=0,61 dS/m) e
70% de pogo raso que explora o calcario
Jandaira (CE= 4,78 dS/m), e apresenta
as seguintes caracteristicas: CE= 3,21
dS/m; pH= 6,75; Ca= 10,0; Mg= 5,3;
K= 0,3; Na= 13,8; Cl= 23,6; e HCO,=
4,59 (em mmol /dm?).

O trabalho foi dividido em duas
etapas: campo e laboratorio. No campo,
foi instalado um experimento em blocos
casualizados com duas repeti¢des. Os
tratamentos consistiram da combi-
nacdo incompleta de quatro doses de
nitrogénio e quatro doses de potassio
via fertirrigagdo. No laboratério, foi
instalado um experimento em blocos
casualizados com parcelas subdivididas.
As parcelas consistiram nos tratamentos
que correspondem as doses de N e K.O
¢ as subparcelas ao arranjo fatorial 3x2
constituindo-se respectivamente trés
periodos de armazenamento dos frutos
(21, 25 e 29 dias) e dois periodos de
vida ttil de prateleira (0 e 3 dias), com
duas repetigdes.

A adubagao de plantio foi realizada
tomando-se como base as adubagdes
usualmente utilizadas pelos produtores
de meldo da regido sendo aplicado o
seguinte produto com a formulagdo
(6-24-12): 360 kg/ha de Fertilize®, cor-
respondendo a 22 kg/ha de N, 86 kg/ha
de PO, 43 kg/ha de K 0, 22 kg/ha de
Ca e 22 kg/ha de SO,. O complemento
nutricional do fésforo foi realizado via
fertirrigacdo utilizando-se acido fosfo-
rico, equivalente a 80 kg/ha de P,O..
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O hibrido de melao (Cucumis melo)
do grupo Cantaloupensis utilizado foi
‘Caribbean Gold’, do tipo Cantaloupe
'Harper'. A semeadura foi realizada em
bandejas de 200 células e aos 11 dias
apos a semeadura (DAS) as mudas
foram transplantadas para o campo. O
espagamento utilizado para o plantio em
campo foi de 2,0x0,3 m, com uma muda
por cova, resultando numa populacao de
16667 plantas/ha.

O sistema de irrigag@o foi locali-
zado por gotejamento, utilizando um
gotejador por planta. As laminas de
irrigacao foram aplicadas em funcdo da
necessidade total de irrigagao (NTI). 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 conducdo do
experimento, obtidos na esta¢ao meteoro-
logica do INMET, instalada a 11 km do
local do experimento, na comunidade de
Pau Branco. Os valores médios mensais
das variaveis climaticas foram: tempe-
ratura média de 26,6°C (+0,7); umidade
relativa média do ar de 69,9% (£1,5);
radiacdo global de 24,4 kJ/m? (£1,5);
precipitacdo pluviométrica de 0 mm;
velocidade do vento a 10 m de 4,3 m/s
(£0,3) e evapotranspiracdo de referén-
cia de 5,9 mm/dia (+£0,6). Além disso,
adotou-se uma eficiéncia de aplica¢ao
de agua de 91%, com base na avalia¢ao
do sistema de irrigagdo. A lamina bruta
total de irrigacdo aplicada ao final do
ciclo de cultivo foi de 272 mm.

A fertirrigagdo foi realizada diaria-
mente a partir dos 9 dias apds o trans-
plantio (DAT), prolongando-se até 57
DAT. No manejo da fertirrigagdo foram
utilizados como fontes de N e K,O os
adubos: uréia, nitrato de calcio, acido
nitrico, cloreto de potassio e sulfato de
potassio. As doses de nitrogénio e potas-
sio foram definidas com o objetivo de se
obter efeito dos nutrientes na qualidade
dos frutos do meloeiro, sendo: (0; 0); (0;
83); (0; 365); (0; 828); (38; 0); (38; 83);
(238; 0); (238; 365); (238; 828); (666;
0); (666; 365) e (666; 828), os tratamen-
tos combinados de N € KO, em kg/ha.

Os meldes foram colhidos aos 60
DAT, quando atingiram a maturidade
fisiologica, tamanho, peso e coloracao
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da casca, caracteristicos da cultivar. Em
seguida foram transportados para o La-
boratodrio de Pos-Colheita da UFERSA,
onde foram caracterizados previamente
por meio de amostragem de 12 frutos
de cada tratamento. Apos a limpeza,
pesagem e identificagdo, os frutos foram
revestidos em sacolas de PEBD Life
Span, microperfuradas especificas para
meldo tipo Cantaloupe, foram acon-
dicionados em caixa de papelao com
dimensdes de 106x80 cm. Em seguida
foram armazenados por periodos de 21,
25 e 29 dias em camara de refrigeracao
regulada a 5+1°C e 90+2% UR. Ao fim
de cada periodo foram abertas as em-
balagens para analise imediata e apos
trés dias a temperatura de 20+1°C e
85+2% UR, com o intuito de simular o
periodo de comercializa¢do na gondola
do supermercado.

Foram avaliadas as caracteristicas
dos frutos: aparéncia externa (AE) e
interna (Al), adaptado de Gomes Junior
(2005), [utilizando escala subjetiva de
notas variando de 0 a 5 (0: >61% do
fruto afetado, 1: 51 a 60%, 2: 31 a 50%,
3:11 a30%, 4: 1 a 10% e 5: <1%), re-
sultados expressos em médias de notas ¢
atribuidos por dois avaliadores de forma
independente]; firmeza da polpa (Firm)
[divisdo longitudinal do fruto em duas
partes e, em cada uma delas, realizacao
de trés leituras na polpa, duas na regido
mediana e uma na regiao basal (oposta
ao pedunculo), com penetrometro da
marca McCormick, modelo FT 327 ana-
légico (ponteira de 8 mm de didmetro),
resultados expressos em Newton (N)];
solidos soluveis (SS) [determinado pelo
método de campo (retirada de uma fatia
longitudinal do fruto, apo6s extracao das
sementes e inser¢des de cortes sobre o
mesocarpo, comprimir a fatia e efetuar
a leitura do suco liberado no prisma do
refratometro digital, modelo PR-100
Palette (Atago Co., Ltd., Japan), com
escala variando de 0 até 32%)].

Os dados foram submetidos a analise
de variancia, teste de Tukey a 5% de pro-
babilidade e analise do desdobramento.
As andlises foram realizadas utilizando
o software SISVAR (Ferreira, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve interagdes significativas

entre os fatores tratamento (doses de N
e K,0), periodo de armazenamento e
vida 1til de prateleira, para a aparéncia
externa dos frutos, e entre os fatores
periodo de armazenamento e vida util de
prateleira, para as aparéncias externa e
interna e firmeza de polpa. Apenas para
aaparéncia externa a interagao entre tra-
tamento e periodo de armazenamento foi
significativa. Verificou-se ainda efeitos
independentes do fator tratamento para
as caracteristicas de aparéncia externa,
firmeza de polpa e solidos soluveis, e
dos fatores periodo de armazenamento
e vida util de prateleira para as aparén-
cias externa e interna, bem como para a
firmeza de polpa.

Inicialmente, por ocasido da colheita
todos os frutos oriundos dos tratamentos
das doses de N e K, O apresentaram apa-
réncias externa e interna maximas (nota
5,0). Todavia ao logo do periodo de
armazenamento houve decréscimo nos
valores das notas atribuidas a aparéncia
dos frutos (Tabelas 1 e 2).

Os frutos oriundos dos tratamentos
das adubagdes contendo (0; 365), (38;
0), (238; 0), (666; 365) ¢ (666; 828)
kg/ha de N e K O, respectivamente,
apresentaram menores notas médias de
aparéncia externa aos 29 dias de arma-
zenamento, na vida util de prateleira
zero (Tabela 1). Entretanto, tais notas
ainda permaneceram superiores a 3,0,
portanto ainda comercializaveis (Gomes
Junior, 2005).

Aos 21 dias de armazenamento e trés
dias de vida util de prateleira, apenas
os frutos dos tratamentos (0; 0), (238;
0), (238; 365), (238; 828) ¢ (666; 365)
kg/ha de N e K, O, respectivamente,
apresentaram notas médias para a apa-
réncia externa iguais ou superiores a
3,0 (Tabela 1). De maneira semelhante
houve decréscimo nas notas médias de
aparéncia externa, aos 25 dias de arma-
zenamento e trés dias de vida util de
prateleira, tendo os frutos provenientes
dos tratamentos (0; 0), (0; 365), (38; 0),
(38; 83), (238; 0) e (666; 828) kg/ha de
N e K, O, respectivamente, apresentado
notas médias iguais ou superiores a 3,0,
0 que os torna preferiveis aos demais
tratamentos. No entanto, observou-se
que apenas os tratamentos (0; 0) e (238;
0) kg/ha de N e K O, respectivamente,
apresentaram notas médias para a apa-
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Tabela 1. Valores médios de aparéncia externa do meldo Cantaloupe cultivado em diferentes doses de nitrogénio e potassio, e submetidos a
diferentes periodos de armazenamento (21, 25 e 29 dias) e vida util de prateleira (zero e trés dias) [external appearance (grade) of Cantaloupe
melon cropped under different nitrogen and potassium levels during storage and shelf life (zero to three days)]. Mossord, UFERSA, 2009.

Periodos de armazenamento (dias)

Adubacio com N; 21 25 29
K,O (kg/ha) Vida qtil de prateleira (dias)

0 3 0 0 3
(0;0) 3,60 Aa 3,10 Aa 3,63 Aa 3,05 Aa 3,25 Aa 2,43 Bb
(0; 83) 3,44 Aa 2,94 Aa 3,50 Aa 2,94 Aa 3,57 Aa 2,32 Bb
(0; 365) 3,50 Aab 2,63 Bb 4,00 Aa 3,25 Ba 3,38 Ab 2,88 Aab
(0; 828) 3,38 Aa 2,38 Ba 3,25 Aa 2,88 Aa 3,25 Aa 2,63 Aa
(38;0) 3,75 Aa 2,94 Ba 3,82 Aa 3,07 Ba 3,01 Ab 2,76 Aa
(38; 83) 3,75 Aa 2,88 Ba 3,75 Aa 3,00 Ba 3,38 Aa 1,75 Bb
(238; 0) 3,75 Aa 3,00 Ba 3,50 Aab 3,00 Aa 3,00 Ab 2,13 Bb
(238; 365) 3,75 Aa 3,13 Ba 3,50 Aa 2,88 Aa 3,25 Aa 1,00 Bb
(238; 828) 3,63 Aa 3,00 Ba 3,50 Aa 2,75 Ba 3,13 Aa 1,75 Bb
(666; 0) 3,50 Aa 2,75 Ba 3,25 Aa 2,13 Bb 3,00 Aa 2,38 Aab
(666; 365) 4,25 Aa 3,00 Ba 3,25 Ab 2,50 Ba 3,13 Ab 2,13 Bab
(666; 828) 3,88 Aa 2,38 Bb 3,50 Aab 3,13 Aa 3,13 Ab 2,13 Bb

DMS do periodo de armazenamento = 0,64; DMS vida ttil de prateleira = 0,54

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade; letra maiuscula: compara as médias na
linha da vida 1til de prateleira dentro de cada periodo de armazenamento; letra mintiscula: compara as médias na linha (dentro de cada vida
util de prateleira zero dos periodos de armazenamento); letra mintiscula em negrito: compara as médias na linha (dentro de cada vida util
de prateleira trés dos periodos de armazenamento) [means followed by same letter do not differ by Tukey test, 5%; capital letters compare
the means on the line of shelf life (within each storage time); lowercase letter compare the means on the line (within each shelf life zero of
storage time); lowercase letter in bold compare the means within each shelf life three of storage time (in line)].

réncia externa iguais ou superiores a 3,0
em ambos periodos de armazenamento e
trés dias de vida util de prateleira.

Por outro lado, aos 29 dias de ar-
mazenamento ¢ trés dias de vida 1til
de prateleira, verificou-se que nenhum
dos frutos provenientes dos tratamentos
(doses de N e K,O) manteve qualidade
para a comercializacdo (Tabela 1). Esse
resultado esta associado ao periodo
prolongado de armazenamento, que pro-
voca um aumento da senescéncia natural
dos frutos, ¢ a temperatura elevada, que
acelera as reagdes deteriorativas do fruto
(Kays, 1991).

Quanto a aparéncia interna dos fru-
tos, as maiores notas médias ocorreram
na vida util de prateleira zero (Tabela
2). Os diferentes periodos de armazena-
mento influenciaram significativamente
na aparéncia interna independente da
vida util de prateleira. Aos 29 dias foi
mais evidente a reducdo das notas dos
frutos na vida util de prateleira trés.
Tais resultados estdo em concordancia
com aqueles obtidos para a aparéncia
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externa no referido periodo de arma-
zenamento, ja que a aparéncia interna
também ¢ afetada de forma natural pela
senescéncia dos frutos, provocado pelo
periodo prolongado de armazenamento
(29 dias), e pela deteriorizacdo, cau-
sada pela temperatura elevada (20°C),
durante trés dias prateleira, em relacdo
a temperatura de armazenamento (5°C).

Admitindo-se a exportacdo desses
frutos para a Europa por transporte ma-
ritimo (translado de 14 dias), verificou-
-se pelos resultados, que a excec¢do dos
tratamentos com (0; 83), (0; 828), (238;
365), (238; 828), (666; 0), (666; 365) kg/
ha de N e KO, respectivamente, os fru-
tos avaliados obtiveram boa qualidade,
pois se conservaram por 25 dias a 5°C
mais trés dias a 20°C com nota média
superior a 3,0.

A retirada dos frutos das sacolas
plasticas (atmosfera modificada) propi-
ciou, assim como na aparéncia externa,
a diminui¢do das notas da aparéncia
interna na vida ttil de prateleira trés. Tal
evento se baseia na auséncia do efeito

benéfico da atmosfera modificada (dimi-
nuic¢ao na produgdo de etileno em niveis
reduzidos de O, e elevados de CO,), que
apos a abertura das sacolas, em condi-
¢oes de O, € CO, normais e temperatura
elevada, desencadeia reacdes degradati-
vas (Chitarra & Chitarra, 2005).

Verificou-se que o fator vida util de
prateleira propiciou diferenga signifi-
cativa na aparéncia interna dos frutos
aos 21 e 29 dias de armazenamento
(Tabela 2). Entretanto, apenas aos 29
dias, os frutos apresentaram-se inade-
quados para a comercializagdo, na vida
util de prateleira trés. Gomes Junior et
al. (2001) verificaram, em meldo Can-
taloupe, frutos com aparéncia interna
inadequados para comercializag@o aos
20 dias de armazenamento a 20+1°C e
50+2% de UR. Assim fica enfatizada a
importancia da refrigeragdo para esse
tipo de fruto, uma vez que nessas con-
di¢des os frutos perderam a qualidade
apenas apds 29 dias de armazenados.

E importante ressaltar que, os frutos
ndo somente foram retirados da sacola
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Tabela 2. Valores médios de aparéncia interna e firmeza de polpa do meldo Cantaloupe
durante o periodo de armazenamento pds-colheita e vida util de prateleira zero e trés dias
(mean grades of internal appearance and pulp firmness evaluated in Cantaloupe melon during
the postharvest storage and shelf life of zero to three days). Mossord, UFERSA, 2009.

Vida 1til de prateleira

Periodos de armazenamento (dias)

(dias) 21 25 29
0 3,98 Aa 3,70 Ab 3,88 Aab
3 3,69 Ba 3,83 Aa 2,98 Bb

DMS = 0,19 (vida util de prateleira); DMS = 0,23 (periodo de armazenamento)

Firmeza de polpa (N)

0 36,13 Aa
3 19,63 Ba

27,81 Ab
18,32 Ba

28,50 Ab
19,31 Ba

DMS = 2,19 (vida util de prateleira); DMS = 2,23 (periodo de armazenamento)

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, 5%; letra maitis-
cula compara as médias dentro da coluna; letra mintiscula compara as médias dentro de cada
linha (means followed by same letter do not differ by Tukey test, 5%; capital letters compare
the means within the column; lowercase letter: compare the averages within each line).

Tabela 3. Valores médios de firmeza de polpa e sdlidos soluveis do meldo Cantaloupe culti-
vado em diferentes doses de nitrogénio e potassio durante o periodo de armazenamento (pulp
firmness and soluble solids evaluated in Cantaloupe melon cropped under different nitrogen
and potassium levels during the storage period). Mossord, UFERSA, 2009.

Adubacio com N; K,O

Firmeza de polpa

Solidos soluveis

(kg/ha) (N) (%)
(0; 0) 24,60 AB 13,16 AB
(0; 83) 24,34 AB 13,18 AB
(0; 365) 24,55 AB 12,61 B
(0; 828) 24,45 AB 13,71 A
(38; 0) 24,00 AB 1321 AB
(38; 83) 22,39 B 13,15 AB
(238; 0) 24,88 AB 13,83 A
(238; 365) 2541 AB 14,09 A
(238; 828) 24,41 AB 13,99 A
(666 0) 29,55 A 13,50 A
(666; 365) 24,67 AB 13,73 A
(666; 828) 26,15 AB 13,79 A

DMS = 7,06 (firmeza de polpa); DMS = 1,01 (s6lidos soltveis)

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, 5% (means
followed by same letters do not differ by Tukey test, 5%).

microperfurada, com uma condigdo
provavel de baixo O, e elevado CO,
(condicao intrinseca da atmosfera mo-
dificada), mas também foram transpor-
tados para uma condi¢@o de temperatura
elevada (20°C), o que explica a redug@o
nas notas médias da aparéncia interna,
pois temperaturas elevadas aumentam
o metabolismo dos frutos (Kays, 1991).

Observou-se decréscimo significa-
tivo nos valores de firmeza de polpa
durante o armazenamento dos frutos na
vidautil de prateleira zero (Tabela 2). O
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decréscimo da firmeza ocorre em fungio
das reacdes quimicas e bioquimicas
durante a maturag@o dos frutos na qual
ha sintese e ativagdo de enzimas hidro-
liticas que atuam na despolimerizagdo
das substancias pécticas que conferem
rigidez a parede celular dos frutos
(Kays, 1991). Isto pode ser evidenciado
pelo valor médio de firmeza dos frutos
de 50,04 N, na ocasido da colheita, para
os tratamentos das doses de N e K.

A firmeza da polpa dos frutos aos 21
dias de armazenamento foi estatistica-

mente superior aos demais periodos de
armazenamento na vida util de prateleira
zero (Tabela 2). Aos 29 dias de armaze-
namento, na vida util de prateleira zero,
os frutos ainda apresentaram firmeza da
polpa elevada (28,50 N) e caracteristicas
comercializaveis, conforme detectados
pela aparéncia externa e interna, no refe-
rido periodo (Tabela 2). Por outro lado,
diferentemente da vida 1itil de prateleira
zero, ndo foram verificadas diferengas
significativas de firmeza da polpa entre
os periodos de armazenamento na vida
util de prateleira trés (Tabela 2).

A firmeza ¢ essencial no manuseio
pos-colheita, pelo fato dos frutos mais
firmes serem mais resistentes a injlrias
mecanicas sofridas durante o transporte
e a comercializagdo. Entretanto, houve
reducao da firmeza de polpa na vida util
de prateleira zero para os trés dias, em
todos os periodos de armazenamento
(Tabela 2), com uma redugdo maxima de
45,67, 34,12 ¢ 32,25%, aos 21, 25 ¢ 29
dias, respectivamente. Apos a retirada
dos frutos das embalagens e posterior
armazenamento a 20°C ocorreu redugao
mais acentuada da firmeza da polpa. Re-
sultados semelhantes foram verificados
em meldo Galia hibrido ‘Solar King’
submetidos a atmosfera modificada du-
rante 21 dias a 7,6+1,1°C e 87,6+6,3%
UR seguido de nove dias a 24,2+0,7°C
e 88,1+5,4% UR (Lima et al., 2005),
Cantaloupe hibrido ‘Torreon’ produ-
zidos em hidroponia, e armazenados
durante 25 dias em ambiente refrige-
rado a 3,8+0,2°C e dois dias a 20+1°C
(Brackmann et al., 2006) e Cantaloupe
hibrido ‘Vera Cruz’ armazenados a
3,0+2°C e 85+£2% UR por periodo de 14
dias e depois transferidos para 23,0+2°C
€ 90+2% UR por oito dias a 20+1°C (Sa
et al.,2008).

Verificou-se maior firmeza de polpa
dos frutos de plantas que receberam do-
ses de 666 kg/hade Ne Okg/hade K.Oe
menor nos frutos que receberam as doses
de 38 kg/ha de N e 83 kg/ha de K O.
Contudo, os demais tratamentos nao
diferiram entre si e entre os tratamentos
com 666 kg/ha de N e 0 kg/hade K,O e
38 kg/ha de N e 83 kg/ha de K,O (Tabela
3). Apesar disso, a menor firmeza de
polpa dos frutos (22,39 N), observada
no presente trabalho, foi acima dos va-
lores relatados na literatura em meldes
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Cantaloupe. Por ser uma caracteristica
genética, a firmeza de polpa varia em
fungao do hibrido de 16,0 N (Lainez &
Krarup, 2008) a 20,4 N (Nunes ef al.,
2004), em meldo Cantaloupe ‘Acclaim’
e ‘Hy-Mark’, respectivamente.

Fernandes & Grassi Filho (2003)
observaram que as doses de 40 ¢ 130
kg/ha de N aplicadas via fertirrigagdo
para o melao rendilhado (Cucumis melo
reticulatus) aumentaram a firmeza da
polpa, na ocasido da colheita, de 9,56 e
15,38 N, respectivamente.

Folegatti et al. (2004) avaliaram a
qualidade fisica de meldo fertirrigado
com diferentes doses de potassio ¢
laminas de irrigagdo e constataram que
as doses de 6 e 12 g por planta pro-
porcionaram firmezas de 8,89 ¢ 9,31
N, respectivamente. Esses resultados
foram inferiores aos tratamentos com
0 kg/ha de N e 83 kg/ha de K,O (dose
equivalente de K.O a 5 g por planta), 0
kg/ha de N e 365 kg/ha de K,O (dose
equivalente de K.O a 22 g/planta) e 0 kg/
ha de N e 828 kg/ha de K,O (com dose
de K O equivalente a 50 g/planta), que
obtiveram as seguintes firmezas: 24,34,
24,55 e 24,45 N, respectivamente.

Assim, pode-se inferir que a dose
de N de 666 kg/ha ndo constituiu um
excesso de N para a cultura de meldo.
Segundo Alves et al. (2000), tal excesso
diminui a resisténcia dos frutos e como
consequéncia, ocorre o aparecimento
de frutos moles e maior incidéncia de
fermentacao pos-colheita.

Os solidos soluveis dos frutos oriun-
dos dos tratamentos com dosagem de (0;
828), (238; 0), (238; 365), (238; 828),
(666; 365) ¢ (666; 828) kg/ha de N ¢
K,O, respectivamente, foram superio-
res ao tratamento (0; 365) kg/ha de N
e K, O, contudo, os tratamentos (0; 83),
(38;0),(38;83),e(666;0)kg/hade N e
K, O, respectivamente, ndo diferiram dos
demais (Tabela 3). Estudos evidenciam
que o potassio influencia no conteudo de
SS dos frutos de melao (Criséstomo et
al.,2002) e tanto a sua deficiéncia (Car-
rijo et al., 2004) quanto a do nitrogénio
(Faria et al., 1994) ocasionam menor
teor de SS nos frutos. Apesar disso, nao
foi observada uma resposta conclusiva
das doses de N e K, no teor de SS dos
frutos (Tabela 3), haja vista que, nos
tratamentos com doses ausentes de N
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(0; 828) kg/ha de N e K, 0, e K (238; 0)
e (666, 0) kg/ha de N e K, O, respectiva-
mente, ainda propiciaram elevado teor
de SS quando comparado ao tratamento
de menor valor médio de SS (0; 365)
kg/ha de N e K,O. Tal explicagdo pode
estar relacionada ao fato de que, inicial-
mente todos os tratamentos receberam
adubacdo de fundagdo com formulagao
(6-24-12) de N, Pe K.

Por outro lado, Coelho et al. (2001),
analisando os niveis de N e K de 0, 60,
120 e 180 kg/ha e 130, 200, 270 e 340
kg/ha respectivamente, concluiram que
ndo houve efeito dos tratamentos, bem
como da interago entre eles nos teores
de SS dos meldes.

No entanto, independente do tra-
tamento, os frutos apresentaram boa
qualidade para a comercializacdo, veri-
ficada pelo teor de solidos soliveis. De
acordo com o estabelecido previamente
em contratos, o meldo Cantaloupe ¢
colhido pelo menos com 9% de solidos
soluveis, o que foi verificado em todos
os tratamentos neste estudo.

Queiroga et al. (2007), estudando
a influéncia de doses de nitrogénio na
produtividade e qualidade do meldo
Cantalupensis sob ambiente protegido,
encontraram valores aproximados de
solidos soluveis de 9,66 ¢ 9,99% ao
aplicar as doses de N de 360 e 540 kg/
ha respectivamente. Ao contrario dos
resultados deste experimento, as me-
nores doses de N (0, 38 e 238 kg/ha)
avaliadas ainda permitiram frutos com
teores de SS acima de 12% (Tabela 3).
Vale salientar que, na ocasido da colhei-
ta, os frutos apresentaram teor médio
de 15,16% de soélidos soltiveis que os
caracterizam de excelente qualidade.

A caracteristica mais importante
para a aquisi¢do do produto pelo con-
sumidor ¢ a aparéncia externa, que foi
influenciada pela adubagdo com N e
K, 0, periodo de armazenamento ¢ vida
util de prateleira. Na vida util de prate-
leira zero, independente do tratamento, a
aparéncia externa dos frutos foi mantida
comercializavel até 29 dias. Ao contra-
rio disso, na vida util de prateleira trés,
a aparéncia externa dos frutos manteve
qualidade dependendo do tratamento
e tempo de armazenamento. Aos 21
dias de armazenamento, os frutos dos
tratamentos (0; 0), (238; 0), (238; 365),

(238; 828) e (6606; 365) e aos 25 dias
de armazenamento, os frutos dos trata-
mentos (0; 0), (0; 365), (38; 0), (38; 83),
(238; 0) e (666; 828) kg/ha de N e K, O,
respectivamente, mantiveram aparéncia
externa comercializaveis. Ja aos 29 dias,
nenhum fruto apresentou boa aparéncia
externa para comercializagao.

A aparéncia interna dos frutos foi
prejudicada comercialmente apenas
aos 29 dias de armazenamento, quando
os frutos foram retirados da sacola e
mantidos a 20°C por trés dias. A firmeza
de polpa manteve-se elevada por todo
periodo de armazenamento, somente
na vida util de prateleira zero. Os frutos
do tratamento com doses de 666 kg/ha
de N e 0 kg/ha de K,O apresentaram
firmeza de polpa superior aos frutos do
tratamento com doses de 38 kg/ha de N
e 83 kg/ha de K, 0.

Os solidos soluveis dos frutos oriun-
dos dos tratamentos com doses de (0;
828), (238; 0), (238; 365), (238; 828),
(666; 365) ¢ (666; 828) kg/ha de N ¢
K, O, respectivamente, foram superiores
aos dos frutos do tratamento com 0 € 365
kg/ha de N e K,O e este ainda manteve
teores de SS dos frutos acima de 12%
considerados de excelente qualidade
para a comercializagdo.
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