
428 Hortic. bras., v. 20, n. 3, set. 2002.

O interesse pela cultura do melão no
Brasil tem aumentado muito nos

últimos anos pelo recrudescente nas ex-
portações e no consumo do mercado
interno.

A variedade inodorus, mesmo sen-
do considerada de alta conservação pós-
colheita, apresenta perdas consideráveis
em suas características qualitativas. A
maior parte dessas, está relacionada com
problemas fisiológicos pós-colheita, di-
retamente ligados a fatores nutricionais
pré-colheita, principalmente o cálcio, o
qual confere vida mais longa depois da
colheita. A aplicação desse nutriente, es-
sencial às plantas, vem sendo aperfeiçoa-
da, iniciando pela fertilização do solo,
adubação foliar e diretamente no fruto.
Muitos estudos têm sido realizados com
o emprego de cálcio, e em algumas es-
pécies com resultados positivos e promis-
sores (Facteu et al., 1987; Chéour et al.,
1990; Beavers et al., 1994).

A aplicação foliar de cálcio é
justificada em função da sua pouca so-
lubilidade na planta e a baixa concen-
tração no floema. Os sintomas de defi-
ciência deste nutriente que aparecem em
frutos se deve ao fato dos tecidos serem
supridos por cálcio pela corrente
transpiratória, que transporta o nutrien-
te diretamente da solução do solo, via
xilema, até as folhas e frutos. Se a con-
centração de cálcio na seiva do xilema
for baixa ou a taxa de transpiração do
fruto for pequena, como ocorre sob con-
dições de baixa umidade no solo, ocor-
re uma competição pelo cálcio entre as
folhas e frutos, sendo que as primeiras
transpiram mais. Segundo Millikan &
Hanger (1985), a redistribuição do cál-
cio é possível quando se aplicam solu-
ções com altas concentrações nas folhas
ou pelo uso de agentes quelantes.

O objetivo desse trabalho foi ava-
liar os efeitos de fontes e doses de cálcio,

aplicados na pré-colheita, sobre a qua-
lidade e produção de frutos de melão.

MATERIAL E MÉTODOS

O experimento foi conduzido na EE
da Epamig, no município de Jaíba (MG).
O delineamento experimental foi de blo-
cos casualizados, com quatro repetições
em esquema fatorial 5 x 2, compreenden-
do cinco doses de cálcio (0; 2,5; 5,0; 7,5
e 10,0 kg/ha de Ca) e duas fontes de cál-
cio [CaCl

2
 P.A. (26% Ca) e CaB

2

quelatizado (8% Ca)]. As pulverizações
foram iniciadas na antese e dirigidas para
os frutos e folhas próximas aos frutos. O
melão utilizado foi o híbrido ‘Gold Mine’
(Cucumis melo var. inodorus).

O preparo do solo para os ensaios
constou de uma aração, uma gradagem e
levantamento de canteiros a 0,20 m de al-
tura. Cada bloco foi de 6,0 m de largura,
com três linhas de irrigação localizada,
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RESUMO

Foi avaliado o efeito de diferentes fontes e doses de cálcio sobre
a produção e qualidade de frutos de melão híbrido ‘Gold Mine’
(Cucumis melo var. inodurus). O delineamento experimental foi de
blocos casualizados, com quatro repetições em esquema fatorial 5 x
2, compreendendo cinco doses de cálcio (0; 2,5; 5,0; 7,5 e 10,0 kg/
ha de Ca) e duas fontes de cálcio [CaCl

2
 P.A. (26% Ca) e CaB

2

quelatizado (8% Ca)]. As pulverizações foram iniciadas na antese e
dirigidas para os frutos e nas folhas próximas aos frutos. O cálcio
quelatizado (CaB

2
) foi mais efetivo no pegamento de fruto, resul-

tando em um número maior de frutos por planta, maior produção
comercial, firmeza e espessura de polpa de frutos, quando compara-
do com o CaCl

2
. Embora os teores de cálcio na matéria seca da cas-

ca e da polpa e açúcares totais dos frutos foram superiores na dosa-
gem de 10,0 kg/ha, esta proporcionou sintomas visuais de fitotoxidez
de cálcio na folha. Não houve influência de fontes e de doses de
cálcio nos caracteres de pH e sólidos solúveis totais (SST).

Palavras-chave: Cucumis melo var. inodorus, CaCl
2
, cálcio

quelatizado.

ABSTRACT

Application of sources and levels of calcium on production
and quality of muskmelon fruits

The effect of different calcium sources and levels on production
and quality of muskmelon (Cucumis melo var. inodorus) fruits, hybrid
‘Gold Mine’, stored at room temperature were evaluated. A
randomized complete block design was used in a 5x2 factorial
scheme, with four replications, consisting of five levels of calcium
(0; 2.5; 5.0; 7.5 and 10.0 kg/ha of Ca) and two sources [CaCI

2
 P.A.

(26% Ca) and CaB
2
 (8% Ca)]. Sprays started at anthesis and were

directed to the fruits and to the leaves close to the fruits. The chelated
calcium (CaB

2
) was more efficient on fruit set, which resulted in a

greater number of fruits per plant, and provided greater marketable
fruit production, firmness and fruit pulp thickness, when compared
to CaCl

2
. At 10 kg/ha of calcium there was higher calcium level in

the flesh and skin of fruits and higher total sugar content, but calcium
toxicity symptoms were observed. Calcium sources and levels did
not affect fruit pH and total soluble solids (TSS).

Keywords: Cucumis melo var. inodorus, CaCl
2
, chelated calcium.
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espaçadas de 2,0 m entre linhas e 0,5 m
entre gotejadores. O plantio foi realizado
dia 23/05/1996, utilizando uma semente
por gotejador. Cada parcela foi composta
por 18 plantas, sendo as quatro plantas
centrais consideradas parcela útil.

A colheita foi realizada aos 75 dias
após o plantio, pelo período da manhã,
após três dias sem irrigar. Os frutos fo-
ram colhidos e imediatamente transpor-
tados, via terrestre, para Lavras, para
realização das análises dos frutos no
Laboratório de Fisiologia de Pós-Co-
lheita de Frutos e Hortaliças da UFLA.

As características avaliadas foram
número de frutos por planta; peso de
fruto; firmeza de polpa, usando-se um
penetrômetro Magness-Taylor modelo
30 A com “plunger” de ponta cônica,
conforme McCollum et al. (1989); es-
pessura da polpa do fruto, com o auxi-
lio de um paquímetro; teor de Sólidos
Solúveis Totais (SST) dos frutos, por
refratometria; pH, através de
peagâmetro digital; teor de açúcares to-
tais, pelo método da Antrona; e teores
de Ca na casca e na polpa, utilizando
polpa liofilizada e casca seca em estufa
a 60°C, seguida de digestão nítrico/
perclórico (Lester & Dunlap, 1985). A
determinação foi feita por
espectrofotometria de absorção atômi-
ca pelo método de Jones & Isaac (1969).

Os resultados para os caracteres con-
siderados foram submetidos à análise de
variância e, observada a significância,
procedeu-se ao teste de Tukey (p ≤  0,05)
e de regressão polinomial.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Observou-se efeito significativo das
fontes de cálcio sobre o número de frutos
por planta, peso médio do fruto, firmeza
da polpa e espessura da polpa, e das doses
de cálcio sobre as características peso
médio do fruto, firmeza da polpa, espes-
sura da polpa e teor de Ca na casca do
fruto e polpa. Não houve efeito significa-
tivo da interação fontes x doses de cálcio
sobre as características avaliadas.

Número e peso médio do fruto
O cálcio quelatizado proporcionou

um número de frutos por planta 13,98%
superior, quando comparado com o
CaCl2 (Tabela 1), entretanto resultou em
frutos com peso médio 9,23% inferior
ao CaCl2 (Tabela 1). Resultados seme-
lhantes foram obtidos por Poovaiah &
Leopold (1973), em explantes de feijão
e por Vicente (1990) em frutos de citros.
Estes resultados sugerem que o cálcio
quelatizado foi mais eficiente no
pegamento de frutos, provavelmente
pela melhor distribuição do cálcio na
planta pelo uso de agentes quelantes
quando comparado com outras fontes de
cálcio (Millikan & Hanger, 1985). Pode-
se inferir que o cálcio quelatizado ini-
biu uma maior atividade da pectina
metilesterase, enzima responsável pelo
enfraquecimento das paredes celulares
na zona de abscisão, através da produ-
ção de etileno que reduz os níveis de
cálcio na camada de abscisão (Poovaiah
& Leopold, 1973).

Um maior número e menor tamanho
de frutos atende ao interesse dos gran-
des produtores de melão, que buscam
sempre esse padrão de produção para
atender ao mercado externo.

O peso médio do fruto foi linearmente
proporcional às doses de cálcio aplica-
das (Tabela 2), com uma correlação alta-
mente positiva (r = 0,9943**). Pode-se
observar aumento de 36% no peso mé-
dio de frutos entre as doses 0 e 10 kg/ha
de Ca, embora nesta dose, a planta tenha
apresentada sintomas de fitotoxidez.

Firmeza e espessura de polpa
A firmeza do melão é o reflexo, en-

tre outros, da quantidade de compostos
pécticos. Sabe-se que a senescência dos
tecidos é influenciada, em parte, pela
degradação de polímeros pécticos na
parede celular, e que frutos com teores
elevados de cálcio amolecem mais len-
tamente. O valor médio da firmeza da
polpa no tratamento com cálcio
quelatizado ficou 21,03% superior ao
CaCl2 (Tabela 1). Essa menor firmeza
de polpa proporcionada pelo CaCl2
deve-se ao íon cloreto ser nocivo à plan-
ta e ao frutos de melão (Mallick et al.,
1994). Em frutos de melão, esses auto-
res detectaram maior teor de etanol,
dióxido de carbono e etileno, nos trata-
mentos com CaCl2, quando comparados
com os que receberam cálcio na forma
de carbonato de cálcio. Portanto, essa
menor firmeza de frutos tratados com
CaCl2 é devida, provavelmente, a uma
maior quantidade de liberação de gases
citados acima, que influenciam direta-
mente maior aceleração dos processos

Características
Fontes de cálcio

CV (%)
CaB

2
CaCl

2

Número de frutos por planta 2,568 a 2,253 b 12,215

Peso médio do fruto (g) 896,667 b 987,833 a 8,001

Firmeza da polpa (kgf) 10,360 a 8,560 b 11,072

Espessura da polpa (cm) 3,510 a 3,340 b 4,599

Açúcares totais 6,208 a 6,152 a 7,407

SST 7,417 a 7,448 a 9,905

pH 5,439 a 5,410 a 1,366

Teor de Ca na casca do fruto (%) 0,482 a 0,494 a 12,605

Teor de Ca na polpa (%) 0,403 a 0,398 a 6,905

Tabela 1. Números de frutos por planta, peso médio do fruto, firmeza da polpa, espessura da polpa, açúcares totais, sólidos solúveis totais
(SST), pH e teor de cálcio na casca do fruto e polpa de melão, em função da fonte de cálcio. Lavras, UFLA, 1996.

Médias seguidas pela mesma letra nas linhas não diferem entre si (Tukey 5%).
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de senescência. Essa maior senescência
resulta em uma maior atividade das
enzimas pectinametilesterase,
poligalacturase e celulase, as quais são
capazes de degradar as substâncias
pécticas na parede celular, responsável
pela firmeza dos frutos de melão
(Mallick et al., 1994).

A firmeza da polpa mostrou respos-
ta linear em função das doses de cálcio
aplicadas, com correlação relativamen-
te baixa (r = 0,7667**), mas significati-
va (Tabela 2). Isto ocorreu, provavel-
mente, pelo aumento de íons de cálcio
presos na pectina presente na parede
celular. Os íons de cálcio inibem o pro-
cesso de solubilização de poliuronídeos
presentes na lamela média, aumentan-
do a firmeza (Glenn et al., 1988). Re-
sultados semelhantes foram obtidos em
frutos de kiwi (Gerasopoulos et al.,
1996) e em maçãs (Singh et al., 1982).

A firmeza de polpa, na dose 0 kg/ha
de Ca (testemunha), mostrou-se 28,71%
inferior quando comparada com a maior
dose de Ca aplicada (10kg/ha) (Tabela
2). Entretanto, esta dose mais alta cau-
sou fitotoxidez à planta. Sintomas seme-
lhantes foram encontrados em cereja
(Facteu et al., 1987), morango (Chéour
et al., 1990) e em melão (Lester, 1995).

O comportamento da espessura de
polpa mostrou-se semelhante ao da fir-
meza (Tabelas 1 e 2). A dose mais alta
de cálcio proporcionou aumento de 16%
na espessura da polpa quando compa-
rado com a testemunha (0 kg/ha de Ca),
isto se deve às mesmas relações físico-
químicas acima relatadas entre o cálcio
e a firmeza de fruto.

Açúcares totais, Sólidos solúveis
totais (SST) e pH

O teor de açúcares totais (glicose,
frutose e sacarose), constituí 65 a 85%
do teor de sólidos solúveis totais
(Chitarra & Chitarra, 1990). A média
geral dos açúcares totais foi de 6,18%
(Tabela 1), próximo ao valor obtido por
Cohen & Hicks (1986), com a varieda-
de ‘Gold Star’.

Os açúcares totais foram linearmente
proporcionais às doses de Ca aplicadas,
com aumento de 14,10%, entre a teste-
munha e a maior dose (Tabela 2). En-
tretanto, não se observou diferença es-
tatisticamente para as fontes estudadas.
As maiores doses de cálcio podem ter
favorecido uma maior absorção de po-
tássio, como observado por Bissoli
Junior (1992) em mangas tratadas com
cálcio na pré-colheita. Dessa forma, o
potássio seria responsável pela maior
translocação de fotoassimilados das fo-
lhas para os frutos, resultando em maio-
res acúmulos de açúcares nos mesmos.

Os teores de SST, observados no tra-
balho, não apresentaram diferença es-
tatisticamente significativa para os fa-
tores fontes e doses de cálcio. Muitos
países usam os valores de SST como um
guia de mercado para a aceitabilidade,
com uma variação entre 8 e 10%. Os
valores médios obtidos neste estudo fi-
caram em torno de 7,4%, ou seja, abai-
xo do mínimo exigido pelo mercado
externo. Entretanto, usar esse atributo
como parâmetro de avaliação de quali-
dade de fruto, pode ser considerado um
erro (Menezes, 1996). Comportamento
semelhante do SST foi encontrado por
Amaral (1995), em citros, por Bissoli
Junior (1992) em mangas e por
Fernandes (1996) em melões, com di-
ferentes doses e fontes de cálcio aplica-
das na pré e pós-colheita.

O pH é muito utilizado na determi-
nação da qualidade pós-colheita dos fru-
tos, pela facilidade e rapidez da análise
(Fernandes, 1996). Não houve diferen-
ça significativa para o pH em função das
fontes e das doses de Ca aplicadas. Com-
portamento semelhante foi verificado
em citros tratados com diferentes fon-
tes e doses de cálcio na pré-colheita
(Amaral, 1995). O pH médio encontra-
do ficou em torno de 5,42, abaixo dos
6,23 encontrado por Fernandes (1996)
em melão ‘Orange Flesh’, e dos 6,01
obtidos por Mendlinger & Pasternak
(1992) em três cultivares de melão.

A explicação para a pouca variação
observada no pH, pode ser dada pela
própria natureza dos ácidos predomi-
nantes na seiva vacuolar das células dos
frutos. Estes ácidos são di e tri-básicos
e mostram valores múltiplos de pK e
capacidade tamponante numa faixa am-
pla de pH. Na célula intacta os ácidos
estão localizados, principalmente, no
vacúolo, separados da maioria das
enzimas do citoplasma ou da parede
celular, que são mantidos com valores
de pH superior aquele do vacúolo
(Menezes, 1996).

Teor de cálcio na casca e polpa
Verificou-se efeito estatisticamente

significativo nos teores de cálcio na cas-
ca e na polpa dos frutos apenas para as
doses de cálcio aplicadas. Os teores en-
contrados apresentaram respostas linea-
res positivas às doses aplicadas (Tabela
2). A dose de 10 kg/ha de cálcio resultou
em aumentos de 29,26% e 20,00%, no
teor de cálcio da casca e da polpa, res-
pectivamente, quando comparado com a
testemunha. Comportamento semelhan-
te foi observado por Fernandes (1996)

Características Equações de regressão R2 r

Peso médio do fruto (g) Y= 768,41 + 27,81x (1) 0,9886** 0,9943**

Firmeza da polpa (kgf) Y= 8,01 + 0,23x 0,5879** 0,7667**

Espessura da polpa (cm) Y= 3,10 + 0,05x 0,9075** 0,9526**

Açúcares totais Y= 5,67 + 0,08x 0,9923* 0,9961*

Teor de Ca na casca do fruto (%) Y= 0,41 + 0,012x 0,8337* 0,9131*

Teor de Ca na polpa (%) Y= 0,35 + 0,007x 0,8699** 0,9327**

Tabela 2. Equações de regressão para peso médio do fruto, firmeza da polpa, espessura da polpa, açúcares totais, e teor de cálcio na casca
do fruto e polpa de melão, em função das doses aplicadas de cálcio. Lavras, UFLA, 1996.

*  Significativo ao nível de 5% de probabilidade.
** Significativo ao nível de 1% de probabilidade.
(1) Doses de cálcio (0; 2,5; 5,0; 7,5 e 10 kg/ha)

A. J. Pereira  et al.
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em frutos de melão; por Bissoli Junior
(1992) em mangas; Gerasopoulos et al.
(1996) em frutos de kiwi; por Singh et
al. (1982) em maçãs e por Millikan &
Hanger (1985) em ervilha.

Na casca do fruto, o teor médio de
cálcio na matéria seca encontrado foi de
0,49%, ficando em torno de 22% supe-
rior ao da polpa (0,40%). Este fato é fa-
cilmente compreensível, uma vez que
as células da polpa, por conterem gran-
des porções vacuolares, organelas de
reserva e maiores porções
citoplasmáticas, contêm menos cálcio,
já que esse elemento é incompatível com
as funções citoplasmáticas. Na casca do
fruto, os tecidos têm função principal
de proteção, com células menores e
proporcionalmente mais parede celular,
justificando essa diferença entre polpa
e a casca (Bissoli Junior, 1992).

A aplicação desse nutriente na forma
de pulverização, permitiu sua absorção
pela casca do fruto e pela polpa, apesar
da proteção natural e pela epiderme.
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