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Efeito do silicio nos compostos bioativos e atividade antioxidante de
meldo submetido a estresse salino
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O meldo (Cucumis melo L.), pertencente a familia das Cucurbitaceas, é uma cultura de
grande importancia econémica, especialmente no Brasil, que produziu aproximadamente
613 mil toneladas em 2020, com 62% dessa producao oriunda do estado do Rio Grande do
Norte. A crescente demanda por vegetais e a producdo em regifes semiaridas, sujeitas a
salinidade do solo, impulsionam a busca por métodos que minimizem esses impactos, como
0 uso de silicio. Nesse contexto, 0 experimento teve como objetivo avaliar o potencial do
silicio na mitigacdo dos efeitos da salinidade na pos-colheita do meldo. O experimento foi
conduzido em casa de vegetacdao na UFERSA, utilizando a cultivar de melao ‘Caribbean
Gold’. Foi utilizado o Delineamento em Blocos Casualizados (DBC) em esquema fatorial 3x2
com sete repeticdes, onde os fatores foram o impacto da salinidade (0,5; 2,5 e 4,5 dS m™)
e a atenuacao com a aplicacdo de silicio (0 ou 2 mmol L™) na qualidade dos frutos. Apds o
cultivo, os frutos foram avaliados quanto a capacidade antioxidante, vitamina C, teor de
polifendis totais e contetdo de carotenoides da polpa. A analise de dados foi feita por
variancia e confirmada diferenca, as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade. A adubacéo com silicio aumentou a capacidade antioxidante dos frutos de
meldo em aproximadamente 31,8% ao passar de 0,5dS m™para2,5dSmteem2,7% ao
aumentar de 2,5 dS m™ para 4,5 dS m .. Sem adubacéo, os incrementos foram de 19,8% e
1,1%, respectivamente. A vitamina C nos frutos foi melhor preservada com adubag&o com
silicio, com uma queda de apenas 1% de 0,5 para 4,5 dS m™, em contraste com uma
reducdo de 8,6% sem adubacdo. O teor de polifendis aumentou com a elevagédo da
salinidade. Em niveis de 4,5 dS m™ de salinidade, os polifendis foram 7,9% maiores durante
a adubacéo silicatada. Enquanto os carotenoides totais aumentaram 20,4% com adubacgao
e 13,7% sem adubacéo. Esses resultados demonstram que a adubacéo com silicio melhora
a gqualidade do fruto, aumentando seu potencial antioxidante e, reduz os impactos negativos
da salinidade elevada.
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