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RESUMO - A vida (til pos-colheita de mel6es Galia“ Solarking’ foi avaliada no laboratério do Nucleo de Estudos
em Pos-colheita — NEP, da Escola Superior de Agricultura de Mossoré - RN. Os tratamentos consistiram em
submeter o hibrido por 36 dias ao armazenamento refrigerado a 5, 7, 9 e 11°C sob UR de 90 ? 5%, na presenca ou
auséncia de filme pléstico (espessura nomina: 20?), com avaliacBes em intervalos de nove dias (7 dias sob
refrigeracdo + 2 a temperatura ambiente de 25°C), avaliando-se perda de massa, aparéncia externa, aparéncia
interna, firmeza da polpa e teor de sdlidos solliveis. O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado em
esquema fatorial 4 x 2 x 5 (temperatura x presenca ou auséncia de filme plastico x tempo de armazenamento) com 3
repeticdes de 1 fruto. A atmosfera modificada reduziu a perda de massa dos frutos e manteve maior firmeza da
polpa para os frutos armazenados a 5°C. Baseado na aparéncia externa, o hibrido Solarking teve uma vida Util p6s-
colheitade 27 dias as temperaturas de 5, 7 e 9°C e de 18 dias a temperatura de 11°C.

Palavras-chave: Cucumis melo. Conservagdo. Vidal(til. Armazenamento.

COLD STORAGE OF GALIA SOLARKING MELON UNDER
MODIFIED ATMOSPHERE.

ABSTRACT - The postharvest shelflife of Galia Solarking melons was evaluated at the Postharvest Study Center,
Escola Superior de Agricultura de Mossord, RN, Brazil. The treatments consisted of submitting the hybrid to the
experimental temperature at 5, 7, 9 and 11°C under 90 + 5% relative humidity, with or without modified atmosphere
(MAP), with evaluations in nine days intervals (7 days under cold storage plus 2 days at room temperature), with
the determination of weight loss, external and internal appearances, flesh firmness and total soluble solids content.
A 4 x 2 x 5 (temperature x presence or absence of plastic film x time of storage) factoria scheme in a completely
randomized design with three repetitions and one fruit per plot was utilized. Weight loss was smaller for the fruits
under modified atmosphere. Larger values of flesh firmness were verified for fruits stored under modified
amosphere stored at 5°C. Based on the external appearance, the postharvest shelflife of Solarking melons were 27
daysfor 5, 7 and 9°C storage temperatures and 18 days for 11°C.

Keywords: Cucumis melo, conservation, shelflife, storage.

INTRODUCAO

O Nordeste brasileiro é responsavel por cerca
de 94,0% da producdo nacional de meléo,
seguido pela regido Sul. Em funcdo das
condic¢Bes climéticas favoraveis existentes nessa
regido, o Brasil passou de importador a
exportador de mel&o. O estado do Rio Grande do
Norte € o maior produtor da regido Nordeste,

com 55% da producédo (IBGE, 2005). Atualmente
0 meldo é o principal produto da fruticultura
potiguar sendo a fruta de maior expressdo na
economia regional, cultivado nas regifes de
Mossord/Assu, estendendo-se para outras areas
como o Vale do Jaguaribe — CE.

Nesses estados, a cultura do mel&o assume
grande importancia econdmica, ndo s para o
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abastecimento interno  como também para
exportagdo. Temse observado crescente
expansdo de area cultivada, tanto nos estados ja
produtores como em outros, devido ao crescente
aumento das exportagbes e conseqlente
rentabilidade.

As variedades preferenciamente cultivadas
séo do grupo inodorus representado pelo meldo
‘Amarelo’ que apresenta excelente conservagéo
pos-colheita (COCOZZA, 1997). Apesar da
preferéncia do consumidor pelo tipo ‘Amarelo’,
ultimamente na regido semi-&rida do Nordeste
Brasileiro sdo testados diversos genétipos de
melBes pertencentes ao grupo cantaloupensis.
Estes sGo mais saborosos e de maior valor
nutritivo, sendo considerados melGes nobres.
Entre eles, o tipo Gélia tem a preferéncia dos
produtores, devido a aceitacdo pelos
consumidores da sua principal regido
importadora, a comunidade européia. Dentre os
mel 6es Gdlia cultivados pel os produtores no pélo

agricola Mossor6/Assu — RN, o gendtipo
Solarking vem se destacando devido a sua
qualidade.

Apesar de setratar de um produto com grande
gualidade sensorial, a vida (til desse meldo é
limitada, sob condi¢cbes ambiente, a 14 dias
(RYALL & LIPTON,1972; LESTER & STEIN,
1993). Os principais problemas encontrados no
prolongamento da vida Util pds-colheita deste
tipo de meldo estdo associados a répida
velocidade de respiracdo e senescéncia, a
temperaturas acimade 5°C, e a susceptibilidade a
dano pelo frio sob baixas temperaturas
(EDWARDS & BLENNERHASSETT, 1994). O
controle da qualidade pés-colheita dos melGes
produzidos no Nordeste é de extremaimportancia
devido a distancia entre o local de producédo e o
mercado consumidor. Por via maritima os meldes
levam em torno de 12 dias para chegar a Europa,
principal continente importador, aém da
necessidade de permanecer por mais 10 dias a
disposicdo dos supermercados para
comercializacdo (MENEZES, 1996).

O armazenamento sob baixas temperaturas
constitui um meio efetivo na extensdo da vida
pés-colheita de frutos e hortalicas
(BLEINROTH, 1994), e como complemento da
refrigeracdo, a modificagdo ou controle da
atmosfera vem sendo utilizado com bons
resultados desde 1920 (BRECHT, 1980), uma
vez que a modificag8o da concentracdo de gases
no interior da embalagem ou da camara de
armazenamento, principalmente pela reducéo das
concentracfes de O, e aumento das de CO,,

reduz os processos metabodlicos relacionados a
senescéncia do produto.

Tendo em vista o efeito sobre a conservagao,
este estudo objetivou avaliar a vida util pés-
colheita de meldes Gélia gendtipo Solarking
refrigerados sob condigdes de atmosfera
modificada.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados frutos do meldo Galia,
gendtipo Solarking, obtidos em plantio comercial
localizado no Agrop6lo Mossor6/Assu, RN. O
clima dessa regido é quente e seco, com
precipitacdo pluviométrica média de 600 mm,
temperaturas minima e maxima de 29 °C e 33 °C,
respectivamente. Os frutos foram colhidos nos
estadios de maturagdo comercial com o contetido
de sdlidos solveis minimo de 9%. Utilizou-se o
delineamento inteiramente casualizado em
esquema fatorial 4 x 2 x 5, onde os fatores foram
temperatura (5, 7, 9 e 11°C), presenca ou
auséncia de filme pléastico (Xtend”: espessura
nomina 20? e passagem de vapor de dgua de 250
— 260 g2 ?dia a 20°C e 50% de UR) e tempo
de armazenamento (0, 9, 18, 27 e 36 dias). As
avaliacbes foram realizadas em intervalos de
nove dias (7 dias em ambiente refrigerado e UR
de 90% ? 5% + 2 dias a temperatura ambiente de
25 ? 2°C e 55% de UR). A parcela foi composta
de 1 fruto, com 3 repeticdes para cada tempo de
armazenamento, totalizando 120 frutos.

As seguintes caracteristicas foram avaliadas:
perda de massa, aparéncias externa e interna,
firmeza da polpa e teor de solidos sollveis. A
avaliagdo da firmeza da polpa foi feita em frutos
divididos longitudinalmente, e em cada uma das
metades fezse duas leituras, nas regides
equatoriais, com penetrdmetro marca
McCormick, modelo FT 327, com pontade 8 mm
de didmetro, sendo os resultados obtidos em
libras (Lbf) e convertidos para Newton (N),
utilizando-se o fator de converséo 4,45. A perda
de massa foi determinada levando-se em
consideracdo a diferenca entre a massa inicial e
aquela obtida em cada intervalo de amostragem,
com os resultados expressos em percentagem. As
avaliagOes das aparéncias externa e interna foram
feitas utilizando-se escala subjetiva e visual onde
se considerou a auséncia ou presenca de defeitos.
Na avaliagdo da aparéncia externa considerou-se
a presenca de depressdes, murcha e/ou ataque
fingico, utilizando-se a escaa 1 = fruto
extremamente deteriorado; 2 = severamente; 3 =
mediamente; 4 = levemente; 5 = com auséncia de
manchas, depressdes ou murcha. Na avaliagdo da
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aparéncia interna, considerou-se a presenca de
colapso interno, sementes soltas e/ou liquido na
cavidade, utilizando-se escala semelhante a da
aparéncia externa. Considerou-se como fruto
inadequado para a comercializagdo aguele cujo
valor atribuido foi = 3,0 para quaisquer das
avaliagbes. O teor de sdlidos solUveis foi
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determinado em refratdmetro digital ATAGO,
modelo PR 101, com correcdo automética de
temperatura, sendo os resultados expressos em
percentagem.

Os dados foram submetidos a andlise de
varidncia utilizando-se o software SPSSPC
(NORUSIS, 1990), seguida da andlise de
regresséo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve interagdo significativa entre os fatores
temperatura x tempo de armazenamento para a
caracteristica aparéncia externa e interna;
presenca ou auséncia de filme pléstico x tempo
de armazenamento para a caracteristica firmeza
da polpa. Verificou-se efeito isolado da
temperatura de armazenamento para firmeza da
polpa e do tempo de armazenamento e presenga
ou ausénciade filme plastico para a caracteristica
perda de massa.

A firmeza da polpa foi caracterizada por
decréscimo gradual durante o armazenamento.
Observou-se que, durante a maior parte do
armazenamento, os frutos armazenados sob
atmosfera modificada apresentaramse mais
firmes do que agueles armazenados sob
atmosfera ambiente (Figura 1) e que a
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Figura 1. Variagdes na firmeza da polpa de meléo
Gdlia ‘Solarking’ armazenado durante 36 dias,

sob atmosfera modificada (AM) e atmosfera am-
biente (AA).

temperatura de 5°C proporcionou frutos mais
firmes (Figura 2). Obteve-se 34,90N por ocasido
da colheita, ligeiramente superior a recomendada
para esse tipo de meldo que é de 30,00N, segundo
Filgueiras et al. (2000). A perda de firmeza é

Temperatura (°C)

Figura 2. Variagdes na firmeza da polpa de mel&o
Gdlia ‘Solarking’ armazenado a5, 7, 9 e 11°C e
UR de 90 ? 5%.

caracteristica geral do processo de
amadurecimento em diversos frutos, incluido o
meldo que se caracteriza pelo amaciamento
excessivo durante o armazenamento. A tendéncia
geral dos frutos, durante a pés-colheita, € um
declinio na firmeza condicionada por diversos
fatores que, em meldo, tem sido atribuido,
principal mente, a hidrélise de polissacarideos da
parede celular e a degradagdo enzimaética de
compostos pécticos dalamela média (SALUNKE
& DESAI, 1984). Em temperaturas mais baixas
ocorre menor atividade das enzimas relacionadas
a degradacdo da parede celular. Bartley & Knee
(1982), afirmam que a perda de umidade durante
0 armazenamento pode levar a maior reducéo na
firmeza dos frutos, visto que a agua ajuda a
estabilidade estrutural da parede celular.

Houve aumento linear da perda de massa
durante o armazenamento (Figura — 3). Aos 9

Y=-0,0019222X2+0,2801X + 0,305 R?= 0,89
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Figura 3. VariagOes na perda de massa de meléo
Gélia‘Solarking’ armazenado durante 36 dias.

dias a perda de massafoi de 2,98% enquanto que
aos 36 dias foi de 7,9%. Os frutos armazenados
em atmosfera modificada e os frutos mantidos em
atmosfera ambiente tiveram valores médios de
4,85% e 6,18% nesta ordem (Figura 4), com uma
reducdo de 21,6% (13,3 kg/t) de perda de massa
pelo uso do filme plastico. Aos 36 dias de
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Figura 4. VariagOes na perda de massa de mel&o
Gdlia ' Solarking’ armazenado sob atmosfera mo-
dificada e atmosfera ambiente.

armazenamento os frutos apresentavam-se
enrugados, com depressdes na casca decorrente
da perda de umidade excessiva. Em meldes a
perda de massa pode ser atribuida principalmente
a perda de umidade e é um dos principais fatores
limitantes da vida Gtil pds-colheita desses frutos
(MAYBERRY & HARTZ, 1992), sofrendo
influéncia de inimeros fatores, como os da
cultivar, dos tratamentos pos-colheita, das
condic¢Bes ambiente e duragéo do armazenamento
entre outros. Segundo Kader (1992), a perda de
massa € a causa principal da deterioragdo no
armazenamento, resultando, néo apenas de uma
perda quantitativa, o0 que ocasiona Sérios
prejuizos econdmicos, pois normamente 0s
frutos séo vendidos por unidade de massa, mas
também uma perda qualitativa pelo enrugamento
e amolecimento, dentre outros. A atmosfera
modificada mostra-se eficaz na reducéo da perda
de massa por diminuir a desidratagdo dos frutos
embalados. Segundo Kader (1986), a atmosfera
modificada ndo influencia diretamente a perda de
aguado produto, mas sim, o déficit de presséo de
vapor, desde que a temperatura no interior do
invélucro seja constante. Medeiros et al. (2001)
estudando meldo Galia ‘Solarking’ sob
temperatura de 23°C, também observaram
aumento progressivo da perda de massa com
valor méximo de 6,7% aos 20 dias de
armazenamento.

Os sintomas manifestados para a aparéncia
externa (Figura 5) foram caracterizados,
exclusivamente, por depressdes na superficie,
murchamento e aparecimento de manchas escuras
de senescéncia que se tornaram mais visiveis ao
final do periodo de armazenamento. Os frutos
armazenados as temperaturas de 5, 7 e 9°C,
tiveram uma vida Util pés-colheita de 27 dias,
enguanto que os frutos mantidos a temperatura de
11°C alcangaram apenas 18 dias. Micollis &

7°C y=4,9383 + 0,0416X — N
0,0037X2 R?*= 0,96 X
9°C y=5,0283 + 0,0030X —
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Figura 5. VariacOes na aparéncia externa de me-
&0 Galia‘ Solarking’ armazenado a5, 7, 9 e 11°C
e UR de 90 + 5% durante 36 dias.

Saltveit (1995); Menezes (1996) e MedeiroS et
al. (2001) também verificaram aumento
progressivo de manchas e depressdes superficiais
em meldo Galia. Segundo Chitarra & Chitarra
(2005), a temperatura de armazenamento € um
fator muito importante, ndo s do ponto de vista
comercial, como também por controlar a
senescéncia, uma vez que regula as taxas de
todos os processos fisioldgicos e bioquimicos
associados.

Verificou-se que no aspecto interno, os frutos
mantidos a temperatura de 5°C receberam notas
superiores as demais temperaturas durante todo o
periodo experimental, alcancando 36 dias de
armazenamento com qualidade interna comercial
satisfatéria (Figura 6). Os frutos armazenados as

—

Y =-0,00875X? + 0,057X + 4,478 R>= 0,97

(Escala 5-1)
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Aparéncia interna

Temperatura (°C)

Figura 6. Variagbes na aparéncia interna de me-
ldo Gélia‘ Solarking’ armazenado a5, 7, 9 e 11°C
e UR de 90 ? 5%.

temperaturas de 7 e 9°C mantiveram sua
qualidade até os 27 dias, enquanto que 0s
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mantidos a 11°C, acancaram apenas 18 dias
(Figura 7). Na avaliacdo da aparéncia interna

50C y=5,0426+0,0054X—0,0012X: R2=0,87

7°C y=4,9714+0,0397X—0,0026X: R2= 0,98

PC y=4,9431 +0,0533X—0,0032XR2= 0,99

11°Cy=5,0811+0,0172X-0,0028X:R=,89
T T T

Aparéncia interna
(Escala 5-1)

0 9 18 27 36
Tempo (dias)
P?X?EC ?--222-71°C -79°C 7?72 11°C

Figura 7. VariagGes na aparéncia interna de me-
|ao Gélia“‘ Solarking’ armazenado a5, 7, 9 e 11°C
e UR de 90 ? 5% durante 36 dias.

verificou-se que os frutos apresentaram baixa
taxa de degradacdo nas caracteristicas internas
(colapso interno, sementes soltas e liquido na
cavidade) até os 27 dias pds-colheita.

Considerando que frutos com nota ? 3 tem
sua qualidade comprometida pode-se notar que a
aparéncia externa (Figura 5) limitou o tempo de
vida util pés-colheita do meldo tipo Galia,
hibrido Solarking, em 27 dias, tempo suficiente
para comercializagdo junto ao mercado europeu.
Assim, avida Util pés-colheita para o0 mel&o tipo
Galia, hibrido Solarking, verificada nesse
trabalho, amplia a possibilidade de exportagéo de
mel6es “nobres” para mercados da Comunidade
Européia.

N&o se verificou efeito significativo para o
contelido de solidos sollveis totais que ficaram
dentro de uma faixa aceitavel para
comercializagdo no mercado externo, queéde9a
10% (FILGUEIRAS et al., 2000). Tendo em
vista que 0 meldo ndo armazena amido para ser
convertido em aclcares durante o
armazenamento, fazse necessario colher os
frutos com teor de solidos solUveis adequado a
fim de se obter um produto aceitével para a
comercializagdo. Segundo Alves (2000), quanto
mais doce o meldo melhor serd o seu valor de
mercado. A definicdo do ponto de colheita
minimo, desde que respeitados os padrbes, deve
ser feita com base no prazo necessario para que o
produto chegue ao mercado de destino, tendo
sempre em mente que o meldo pode se tornar
mais macio, a cor da casca pode modificar, mas
ndo haverd aumento de sélidos solveis depois da
colheita. Menezes (1996), avaliando o mel&o tipo
Galia, hibrido Num 1380, em quatro estadios de
maturagdo, obteve um valor igual a 6,99% no

estédio inicial e valores acima de 9% nos estédios
mais indicados para colheita. Contudo, esses
valores foram inferiores aos encontrados por
Mendlinger (1994), que verificou variagcdo de
14,6 a 16,1% para 0 meldo Galia cultivado em
Israel.

CONCLUSOES

Maiores valores de firmeza da polpa foram
verificados para frutos armazenados sob
atmosfera modificada e armazenados a 5°C;

A perda de massa aumentou ao longo do
armazenamento, sendo que os frutos
armazenados em atmosfera modificada tiveram
uma perda menos acentuada que os frutos
mantidos em atmosfera ambiente;

Baseado na aparéncia externa estimou-se para
o hibrido Solarking uma vida atil pés-colheitade
27 dias astemperaturas de 5, 7 e 9°C ede 18 dias
atemperatura de 11°C.
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