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Cultivo da melancia em Rondénia

Colheita, transporte e pos-colheita

Flavio de Franca Souza

Para identificacdo do ponto de colheita é essencial conhecer o ciclo da
variedade. Os frutos maduros devem apresentar teor de sélidos sollveis
superior a 10 °Brix.

Os principais artificios utilizados para identificacdo dos frutos maduros séao
os seguintes:

* A casca do fruto torna-se mais lisa e adquire um aspecto mais brilhante.

* A cama do fruto (parte da casca em contanto com o solo) passa de
branco para amarelo ou creme.

* A gavinha adjacente ao pedunculo do fruto seca.

* O som emitido pelo fruto ao ser golpeado pelos dedos passa de metélico
para amadeirado.

Os frutos devem ser colhidos pela manha, quando ainda estdo tuUrgidos e
frios. O corte no peduinculo deve ser realizado acerca de 5 cm a partir da
base do fruto para evitar a perda de dgua e a entrada de microorganismos
que possam provocar podriddoes. O manuseio dos frutos no campo deve ser
feito com cuidado para evitar danos mecéanicos os quais podem provocar
perdas por quebra ou pela reducdao da vida de prateleira do fruto. O
transporte deve ser feito logo apdés a colheita e os frutos devem ser
acondicionados em um local a sombra, seco, fresco e ventilado.

O transporte para o mercado interno é feito a granel. Os frutos sao
empilhados nas carrocerias de caminhdes, nas quais o fundo e as laterais séao
forrados com material capaz de amortecer os impactos dos frutos com a
madeira. Esse forro geralmente é feito com material vegetal, portanto,
convém mencionar que o uso de tais materiais requer cuidado, pois os
mesmos podem funcionar como dispersores, a longas distancias, de pragas e
doencas. Devem-se empilhar, no maximo, trés camadas de frutos grandes ou
até cinco de frutos pequenos. No transporte de frutos de variedades
distintas, deve-se ter o cuidado de colocar aquela de frutos maiores e casca
mais resistente por baixo para evitar o esmagamento.

Se mantidos em local fresco, seco e ventilado, os frutos poderdo ser
armazenados por um periodo de duas a trés semanas, sem perder as suas
propriedades organolépticas. A conservacao pds-colheita depende da
cultivar, da nutricdo das plantas, do manejo da irrigacdo e dos cuidados na
colheita. Geralmente, variedades de polpa crocante conservam-se em melhor
estado por mais tempo. Os hibridos sem sementes também tém melhor
conservacao poés-colheita, pois a presenca da semente é um fator que
estimula a decomposicao da polpa.
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