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SINOPSE - A vida ttil pés-colheita dos frutos de meldo, hibridos Gold Mine e Duna, foi avaliada sob condigdes
ambientes (temperatura = 26 + 2°C; umidade relativa = 65 + 2%). Os frutos foram colhidos no estddio de maturacao
comercial, 60 dias apds o plantio no Agrop6lo Mossord-Assu, Rio Grande do Norte, e foram armazenados por 49 dias
e avaliados, em intervalos de sete dias, quanto a perda de peso, s6lidos soliveis totais (SST), acidez total tituldvel
(ATT), pH erelagdao SST/ATT. A perda de peso contribuiu decisivamente para a diminui¢ao da qualidade dos meldes,
sendo o Duna mais susceptivel. Os meldes Gold Mine e Duna conservaram-se por 35 e 28 dias, respectivamente, e a
partir deste periodo, apresentaram sintomas de senescéncia, como colapso interno, sementes soltas e manchas vermelho-
bronzeadas na superficie.

—Termos adicionais de indexac@o: Cucumis melo, qualidade de frutos, pds-colheita, vida ttil

ABSTRACT - The postharvest shelf life of Gold Mine and Duna hybrid melon fruits was evaluated under room
conditions (temperature = 26 + 2°C; relative humidity = 65 £ 2%). The fruits were harvested at commercial maturation
stage, 60 days after planting in a farm of the Agropole Mossor6-Assu, Rio Grande do Norte, Brazil. The fruits were
stored for 49 days. Evaluations were performed each seven days for weight loss, soluble solids content (TSS), and
titrable acidity (TTA), TSS/TTA ratio, and pH. Weight loss affected the quality of the melon fruits. After 35 and 28
days of storing, it was observed senescence, internal breakdown, loose seeds, and brownish-red spots in Gold Mine
and Duna fruits.

—Additional keywords: Cucumis melo, muskmelon, fruit quality, postharvest, shelf life

INTRODUCAO acompanhado o ritmo da produgdo, resultando, na
maioria das vezes, em elevadas perdas.

O cultivo de melao (Cucumis melo L.) tem Diversos cultivares e/ou hibridos vém sendo

aumentado significativamente, caracterizando-se
como a espécie olericola que apresentou maior ex-
pansdo no Brasil, nos dltimos anos.

O interesse pela cultura do meldo no Rio Gran-
de do Norte tem aumentado nos dltimos anos pela
crescente exportacdo e condicdes 6timas de clima
para seu desenvolvimento. Entretanto, o desenvol-
vimento de tecnologias que visem ao controle de
qualidade e a conservagdo pds-colheita ndao tém

introduzidos nesses dltimos anos, predominando o
tipo amarelo, com o objetivo de diversificar e ampli-
ar a producdo, na busca de novos mercados. No
entanto, pouco ou quase nada se sabe com relacdo
ao seu comportamento pds-colheita, principalmente
quanto a temperaturas ideais de conservacao.

Nesse contexto, objetivou-se estudar a vida
util pés-colheita dos meldes Gold Mine e Duna, ar-
mazenados sob temperatura ambiente.
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MATERIAL E METODO

Os frutos utilizados no experimento foram pro-
venientes da empresa agricola FRUNORTE (Fru-
tas do Nordeste Ltda.), localizada no Agropélo
Mossoré-Assu, Rio Grande do Norte. O manejo e
as préticas culturais utilizados obedeceram aos pa-
drdes comerciais para a producdo de meldao naque-
laregido. A colheita dos frutos foi realizada no final
do segundo semestre de 1992, quando 0s mesmos
estavam praticamente amarelos. Ainda no campo,
procedeu-se uma primeira selecio, eliminando-se
todos os frutos defeituosos, seguida do transporte
em caixa de papeldo para o Laboratério de Pds-
colheita da Escola Superior de Agricultura de
Mossoré - ESAM. Os frutos foram submetidos a
uma lavagem com 4gua destilada e a uma segunda
selecdo de acordo com o peso: Gold Mine 1,63 a
2,10kg e Duna 1,08 a 1,74kg (classificados como
tipo 6 e 8, mercado externo) e armazenados sob
condicdes ambientes (temperatura = 26 + 2°C; umi-
dade relativa = 65 + 2%) durante os seguintes tem-
pos pré-estabelecidos: 0, 7, 14, 21, 28, 35, 42 e 49
dias. O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado com oito tratamentos e cin-
co repeticoes.

Avaliou-se a perda de peso, medida como por-
centagem em relagcdo ao peso inicial, o teor de soli-
dos soluveis totais (SST), medido em refratdmetro
manual, a acidez total tituldvel (ATT), expressa em
porcentagem de 4cido citrico, o pH e arelagdo SST/
ATT.

RESULTADOS, DISCUSSAO E CONCLU-
SOES

Perda de peso

A perda de peso nos meldes Duna e Gold Mine
ocorreu de forma linear e quadratica, respectiva-
mente, em funcdo do tempo de armazenamento
(Figura 1). Tal comportamento provavelmente estd
relacionado com a diferenca de polpa entre os dois
hibridos, bem superior no Gold Mine. No final do
periodo (49 dias), as perdas de peso foram de 6,81%
e 5,23% para os meldes Duna e Gold Mine, respec-
tivamente. No entanto, aos 28 e 35 dias, respectiva-
mente para os hibridos Duna e Gold Mine, foram
observados sintomas visiveis de murchamento e co-
lapso interno, além de manchas vermelho-brozeadas
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FIGURA 1 - Perda de peso em meldes Gold Mine (—) e
Duna (---), armazenados em condi¢des
ambientes (temperatura = 26 £ 2°C; umidade
relativa =65 +2%). Mossor6-RN, 1992/1993.

na superficie e sementes soltas no interior dos fru-
tos, indicando serem estes periodos limites para a
comercializacdo dos frutos.

Resultados similares foram encontrados por
COSTA (1987), quando armazenou frutos da culti-
var Valenciano Amarelo em condi¢des ambientes e
MENEZES et alii (1995) para o hibrido AF 646. A
perda de peso em meldo durante o armazenamento
estd relacionada com a perda de qualidade para a
comercializacdo, pois além de acarretar amoleci-
mento do fruto, reduz consideravelmente a vitami-
na C (BLEINROTH, 1988), o que pode represen-
tar também sério prejuizo econdmico, pois normal-
mente o fruto é comercializado por unidade de peso.

pH e Acidez total titulavel

O tempo de armazenamento influenciou signi-
ficativamente o pH dos dois hibridos. Houve au-
mento no pH com o periodo de armazenamento, pas-
sando de 5,47 e 5,55, na colheita, para 6,17 e 6,05
aos 49 dias, para Gold Mine e Duna, respectiva-
mente (Figura 2). Esse comportamento parece estd
ligado ao gendtipo, pois invariacdes no pH ao longo
do armazenamento tem sido encontradas, por exem-
plo, no hibrido Orange Flesh (FERNANDES, 1996).

Inversamente ao pH, a acidez dos frutos de-
cresceu linearmente com o armazenamento (Figu-
ra 3). A reducdo no teor de 4cidos organicos foi de
21,52 e 10,66%, para Gold Mine e Duna, respecti-
vamente, resultados esses inferiores aos encontra-
dos por OLIVEIRA (1992) para meldo Galia (29%)
e GONCALVES et alii (1996) para Pele de Sapo
(42%), todos armazenados em condi¢des ambien-
tes. Essa variacdo parece também ser fun¢do do
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FIGURA 2 - Varia¢@o de pH em meldes Gold Mine (—) e
Duna (---), armazenados em condicdes am-
bientes (temperatura = 26 + 2°C; umidade
relativa =65 +2%). Mossor6-RN, 1992/1993.
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FIGURA 3 - Varia¢do de ATT em meldes Gold Mine (—)
e Duna (---), armazenados em condi¢des am-
bientes (temperatura = 26 + 2°C; umidade
relativa =65 +2%). Mossor6-RN, 1992/1993.

cultivar ou hibrido.

A perda de acidez € desejdvel em grande par-
te dos frutos e marcante no processo de amadure-
cimento. KAYS (1991) afirma que, apds a colheita
e durante o armazenamento, a concentracio de 4ci-
dos organicos tende a declinar na maioria dos fru-
tos, devido a larga utilizacdo desses compostos como
substrato respiratério e como esqueletos de carbo-
no para a sintese de novos compostos.

Solidos soliveis totais (SST) e relacio
SST/ATT

O tempo de armazenamento ndo influenciou
significativamente os teores de SST e arelagdo SST/
ATT dos hibridos. Portanto, durante o periodo de
armazenamento, o hibrido Duna apresentou um teor
de SST médio (9,3%), superior ao do Gold Mine
(8,8%). Resultados semelhantes foram encontrados

por CARVALHO et alii (1995), para o hibrido Yel-
low King, e MENEZES et alii (1995), para o hibri-
do AF 646, mas nao por MENEZES (1996), para o
meldo Galia.

O comportamento relativamente constante do
teor de SST, durante todo o periodo de armazena-
mento, ja foi verificado por EVENSEN (1983) e
SHELLIE & SALTVEIT (1993) em meldes canta-
loupes e reticulados, respectivamente. Segundo es-
ses autores, devido o tecido mesocarpico do meldao
ndo conter reserva de amido por ocasido da colhei-
ta, ndo ha aumento nos teores de agucares, justifi-
cando, portanto, essa tendéncia.

Meldes que apresentam o teor de SST eleva-
do sdo bastante desejdveis e de grande aceitacio,
pois esse indice é considerado um importante pa-
rdmetro em muitos paises, inclusive no Brasil
(BLEINROTH, 1994), considerando-se que 9% ¢é
o minimo aceitdvel para a comercializagao.

Quanto a relacdo SST/ATT, embora nao te-
nha apresentado diferenca significativa, houve uma
tendéncia de aumento, sendo mais acentuada no hi-
brido Gold Mine. Este aumento pode ser atribuido
principalmente ao decréscimo da acidez.
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