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RESUMO

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade pos-colheita e a vida util do
meldo amarelo.BRS Araguaia produzido no Submédio Sao Francisco.e mantido sob
condicdo refrigerada ¢ ambiente. Apos a colheita realizada aoes 65 dias apds a
semeadura, os frutos foram armazenados uma parte sob condi¢coes ambiente (25°C e UR
50%) e a outra sob refrigeracao (10°C e UR 50%). Aos 047, 14, 21, 28, 35 e 42 dias
eram coletados 3 frutos,de cada ambiente para avaliacoes de peso médio, diametro
longitudinal e transversal externo, diametro longitudinal e transversal da cavidade
interna, espessura da casca, espessura da polpa, perda de massa, firmeza da polpa, teor
de solidos soluveis e acidez titulavel. O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado, em esquema fatorial 7 x 2 (tempo de armazenamento X temperatura) com
trés repeticoes ~de um fruto cada. 'O hibrido BRS Araguaia apresentou boas
caracteristicas = fisico-quimicas, apresentando no dia da colheitas.as seguintes
caracteristicas: peso médio de 2,2 Kg e firmeza da polpa de 51 ; concentracdo média
de solidos soliveis de 10° Brix e acidez titulavel de 0,15% de acido citrico. Durante o
armazenamento ndo houve diferenca estatistica entre. as duas  condigdes de
armazenamento, para todas as varidveis avaliadas. No entanto o ambiente refrigerado
proporcionou menor perda de massa durante o armazenamento.

Palavras-chave: Cucumis melo L., armazenamento, conservacao, caracteristicas fisico-
quimicas.

ABSTRACT

Postharvest (quality and shelf life of melons "BRS Araguaia" produced in the
Lower Basin San Francisco

The objective of this study was to evaluate the postharvest quality and shelf life of
yellow melon BRS Araguaia produced in the Lower Basin San Francisco and held under
refrigerated conditions and environment. After the harvest at 65 days after sowing, the
fruits were stored under ambient conditions a part (25 ° C and RH 50%) and the other
under refrigeration (10 ° C and RH 50%). At 0, 7, 14, 21, 28, 35 and 42 days were
collected three fruits from each environment for evaluation of average weight,
longitudinal and transverse diameter external longitudinal and transverse diameter of
the internal cavity, skin thickness, flesh thickness, mass loss, firmness, soluble solids
and titratable acidity. The experimental design was completely randomized in factorial
scheme 2 x 7 (time x storage temperature) with three replicates of one fruit each. The
hybrid BRS Araguaia showed good physical and chemical characteristics, presenting on
the day of harvest the following characteristics: average weight of 2.2 kg and firmness
of 5IN; average concentration of soluble solids of 10 ° Brix and titratable acidity of
0.15 % citric acid. During storage there was no statistical difference between the two
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storage conditions for all variables. However the cool environment resulted in less
weight loss during storage.
Keywords: Cucumis melo L., storage, preservation, physical chemistry characteristics.

O meldo fruto de origem asidtica € muito apreciado no mundo, tendo uma Otima
aceitacdo e consumo em todo o Brasil, especialmente no Nordeste Brasileiro, regidao

responsavel por cerca de 95% das 400 mil toneladas de meldes produzidas anualmente
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(Oliveira et al., 2011).

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade pds-colheita e a vida util do
meldo amarelo BRS Araguaia produzido no Submédio Sdo Francisco e mantido sob

condi¢des ambiente e de refrigeracio.

MATERIAL E METODOS

Frutos do meloeiro do hibrido BRS Araguaia foram colhidos no estddio de maturacio

Hortic. bras., v. 30, n. 2, (Suplemento - CD Rom), julho 2012 S 7285



SANTOS ACB dos; ASSIS JS de; SILVA RP da; COSTA ND. Qualidade pés-colheita e vida til de meldo
“BRS Araguaia” produzido no Submédio Sdo Francisco. Horticultura Brasileira 30: S7284-S7291.

comercial (65 dias apés a semeadura) em agosto de 2010 no Campo Experimental da
Embrapa Semidrido localizado em Bebedouro no municipio de Petrolina-PE, a 09°09' S
e 40°22" W, com altitude média de 365,5 m.e transportados para o Laboratério de
Fisiologia Pds-colheita da Embrapa Semidrido onde foram selecionados com base na
uniformidade de tamanho, sanidade e auséncia de defeitos. Apds a selecdo foram entdo
separados em grupos de 21 frutos. Um grupo foi armazenado sob temperatura ambiente
(25°C e 50% UR) e o outro sob refrige D°C e 50% UR) durante 42 dias. Aos 0O,
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Na Tabela aprese s médic 1etro quimicos do
melao BRS Araguaia no eit néd os foi de 2,22 Kg, sendo
possivel classifica-los ¢ 1tos g que sejavel para o mercado
externo (Nunes et al., 2004; Miguel et al., 2008). O peso médio dos frutos deste hibrido
foi superior aos valores encontrados por Miguel et al. (2008), quando avaliaram
diferentes hibridos de meldo amarelo. A cavidade interna e a espessura da polpa sdao
varidveis relacionadas a qualidade e a pds-colheita dos frutos, sendo os frutos com
menor cavidade interna e maior espessura da polpa os mais apreciados pelos

consumidores. Apesar do tamanho grande dos frutos, a cavidade interna foi pequena
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com diametro longitudinal de 124 mm e transversal de 63 mm, apresentou polpa
espessa com 38 mm e espessura da casca fina com 5 mm (Tabela 1). Essas
caracteristicas sdo desejdveis, pois proporcionam maior resisténcia ao manuseio e
transporte (Nunes, et al., 2005).

A firmeza média da polpa foi considerada alta com valor médio de 51,4 N, o que é

muito importante do ponto de vista do manuseio pds-colheita, pois frutos com maior

firmeza além de apresentarem u crocante sao mais resistentes ao
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por repeticdo ou algum d present 0S ne de avaliacao (Figura 1).
A maxima perda de massa para a maic dos produtos horticolas frescos, sem o
aparecimento de murcha ou enrugamento da superficie oscila entre 5 e 10% (Finger &
Vieira, 2002)

A firmeza da polpa apresentou um decréscimo gradual e significativo ao longo do
periodo de armazenamento nas duas condicdes avaliadas. Na condi¢do ambiente a

firmeza foi maior até o 28° dia de armazenamento com 31,7 N comparados aos 24,8 N
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na condi¢do refrigerada 10°C. A partir deste momento os frutos mantidos sob
refrigeracdo apresentaram uma tendéncia de se manterem constante por mais tempo ao
contrario do ambiente que teve tendéncia de queda na firmeza (Figura 1). A firmeza do
fruto, apesar de ser um atributo fisico, estd relacionada com a solubilizacdo de
substancias pécticas as quais, segundo Chitarra & Chitarra (2005), quando em grande

quantidade, conferem textura macia aos frutos.

Para o contetiido de sélidos soldveis e a lavel, os tratamentos ndo apresentaram
diferenca estatistica ao arme 0. No o refrigerado os frutos
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O hibrido ¢ apre ' 1eno de interna e
espessura da casca, res m ra o que ¢é apreciado pela

maioria dos consumidore yolpa € ocante do maior resisténcia no

manuseio. O conteddo de sélidos soliveis e acidez tituldvel estdo dentro das exigéncias
do mercado. Durante o armazenamento nao houve diferenca estatistica entre as duas
condi¢Oes, para todas as varidveis avaliadas. No entanto o ambiente refrigerado

proporcionou menor perda de massa.
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Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas do melao “BRS” Araguaia produzido no
Submédio Sao Francisco. Peso do Fruto (Kg); Diametro Longitudinal (mm) e Didmetro
Transversal (mm) do fruto; Diametro Longitudinal (mm) e Diadmetro Transversal da
Cavidade (mm); Espessura da Casca (mm); Espessura da Polpa (mm); Firmeza (N);
Sélidos Soldveis (°Brix) e Acidez Titulavel (% de acido citrico). Petrolina, Embrapa
Semidrido, 2010. [Table 1. Physico-chemical characteristics of melon "BRS" Araguaia
produced in the Lower Basin San Francisco. Fruit weight (kg); Longitudinal Diameter
(mm) and Transverse Diameter (mm) of the fruit; Longitudinal Diameter (mm) and
Transverse Cavity Diameter (mm) Thickness of the bark (mm) Thickness of the pulp
(mm); Firmness (N) Soluble Solids (°Brix) and titratable acidity (% citric acid).
Petrolina, Embrapa Semidarido, 2010.
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Figura 1. Perda de massa (%), firmeza da polpa (N), s6lidos soldveis (°Brix) e acidez
titulavel (% 4cido citrico) de melao “BRS” Araguaia hibrido, armazenado em
temperatura ambiente (25°C) e em ambiente refrigerado (10°C) durante 42 dias.
Petrolina, Embrapa Semidrido, 2010. [Figure 1. Weight loss (%), flesh firmness (N),
soluble solids (°Brix) and titratable acidity (% citric acid) Araguaia “BRS” melon
hybrid, stored at room temperature (25°C) and refrigerated (10°C) for 42 days.
Petrolina, Embrapa Semiarido, 2010.]
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