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RESUMO

O estudo teve por objetivo avaliar a qualidade pés-colheita de meldo Galia ‘Solar King’ sob a
influéncia de atmosfera modificada (AM) e 1-metilciclopropeno (1-MCP), durante o
armazenamento refrigerado seguido de temperatura ambiente. Apesar do efeito da AM e/ou
1-MCP sobre a atividade respiratéria e a producao de etileno ndo terem sido consistentes, o
aumento da acidez total titulavel foi mais restrito nos frutos sob AM. A associacdo AM e 1-
MCP permitiu frutos de melhor aparéncia durante praticamente 30 dias apds a colheita,
representando uma opcao para oferta de um produto mais competitivo no mercado.
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ABSTRACT
Cold storage of Galia ‘Solar King’ muskmelon associated to modified atmosphere and
1-metilciclopropeno.

The study had the objective of evaluating the postharvest quality of Galia ‘Solar King’
muskmelon influenced by modified atmosphere (MA) and 1-methylcyclopropene (1-MCP)
during cold storage followed by ambient temperature. In spite of a not consistent effect of MA
and/or 1-MCP with respiratory activity and ethylene production, the increase on total titritable
acidity was more restrict on fruits under MA. The association MA and 1-MCP has allowed to
manage fruits with better appearance during practically 30 days after harvest, thus permitting
to hand out a more competitive supply in the market.

Keywords: Cucumis melo var cantaloupensis, respiratory activity, ethylene, quality.

O tipo Galia inclui meldes arométicos, de forma arredondada, casca amarela quando
o fruto amadurece, polpa branca ou branco-esverdeada e pouca reticulacdo (Menezes et al.,
2000). Entretanto, sua vida util limita-se a aproximadamente 14 dias (Lester & Stein, 1993),
exigindo o emprego de técnicas de conservacao eficientes. Entre elas, citam-se atmosfera
modificada (AM) e inibidores de etileno. A AM, obtida através de filmes poliméricos e
revestimentos, tem como razdo primaria de seus beneficios a queda na taxa respiratoria
decorrente dos niveis baixos de O, e elevados de CO, mantidos no meio (Kader, 1995).

O inibidor de etileno mais recentemente descoberto foi o 1-metilciclopropeno (1-MCP)
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(Sisler & Serek, 1997). O 1-MCP é um gas que compete com o etileno pelos sitios de ligacao
nos receptores das membranas, podendo atrasar ou inibir eventos do amadurecimento
dependentes daquele fitormdnio (Jiang et al., 1999).

O objetivo foi avaliar a qualidade pds-colheita de meldo Galia ‘Solar King’ sob a influéncia

de AM e 1-MCP, durante o armazenamento refrigerado seguido de temperatura ambiente.

MATERIAL E METODOS

Melbes Galia ‘Solar King’ foram avaliados quanto ao:

1. uso de tratamentos pos-colheita: controle, AM (X-Tenda), aplicacdo de 1-MCP
(300 nmol L) e AM (X-Tenda ) seguida da aplicacdo de 1-MCP (300 nmolL™);

2. tempo de armazenamento: 0, 7, 14, 21, 24, 27 e 30 dias.

O 1-MCP foi aplicado em camaras herméticas, onde o produto comercial foi dissolvido
em agua a 50°C. Neste ambiente, os frutos foram mantidos sob exposi¢cédo durante 12 horas.

Todos os frutos foram armazenados sob refrigeracao (7,6+1,1°C e 87,6+6,3% UR) por
até 21 dias e transferidos para temperatura ambiente (24,2+0,7°C e 88,115,4% UR) por até 9
dias. O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado, em fatorial 4x7, com 4
repeticdes, sendo cada uma constituida por um fruto.

Foram estudadas as seguintes variaveis: atividade respiratoria, producdo de etileno,

teor de sdlidos soluveis totais (SST), acidez total titulavel (ATT) e aparéncia (Tabela 1).

Tabela 1. Escala de notas para avaliagdo da aparéncia de meldo Galia ‘Solar King'.

Notas Aparéncia externa Aparénciainterna
5 auséncia de depressfes, manchas ou auséncia de colapso na polpa e/ou
ataque fangico sementes soltas e/ou liquido na cavidade
4 tracos de depressdes e/ou manchas tracos de colapso, de sementes soltas
e/ou liquido na cavidade
3 depressbes e/ou manchas leves colapso, sementes soltas e/ou liquido na

cavidade, com intensidade leve

2 depressdes e/ou manchas com média  colapso, sementes soltas e/ou liquido na
intensidade cavidade, com média intensidade

1 depressfes e manchas com intensidade colapso, sementes soltas e/ou liquido na
severa ou ataque fangico cavidade, com intensidade severa

0 depressdes e manchas ou ataque fungico colapso, sementes soltas e/ou liquido na

com intensidade muito severa cavidade, com intensidade muito severa

RESULTADOS E DISCUSSAO
Durante o armazenamento refrigerado, jA se observava menor atividade respiratoria
nos frutos tratados com 1-MCP (Figura 1A). A resposta se manteve apos a transferéncia
para temperatura ambiente. Nesta condicdo, as diferencas entre os tratamentos AM e

controle foram pouco consistentes. O mesmo pode ser considerado para a producdo de
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etileno (Figura 1B). Contudo, os tratamentos AM e 1-MCP, isoladamente, resultaram em
picos menores, apesar de mais precoces. O fato sugere que o aumento da temperatura

provocou um estresse menor nos tratamentos controle e AM+1-MCP.
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Figura 1. Atividade respiratoria (A), producdo de etileno (B), teor de solidos soltveis totais — SST —
(C) e acidez total titulavel — ATT — (D) de meldo Galia ‘Solar King’ submetido a atmosfera modificada
(AM) e a aplicacdo de 1-MCP, durante 21 dias de armazenamento refrigerado (7,6+1,1°C e
87,6+6,3% UR) seguido de até 9 dias em temperatura ambiente (24,2+0,7°C e 88,1+5,4% UR).

O teor de SST exibiu variac6es pouco significativas durante o periodo avaliado, ndo
sendo influenciado pelo uso de AM e/ou de 1-MCP (Figura 1C). Por outro lado, a ATT exibiu
tendéncia de leve aumento, sendo mais restrita nos frutos sob AM (Figura 1D).

De um modo geral, as variacdes, apds a colheita, nos principais componentes
quimicos do meldo sdo pouco significativas (Menezes et al., 1998) e, portanto, ndo podem
contribuir para diferencgas facilmente detectaveis no sabor.

A aparéncia, contudo, € decisiva para definir a qualidade do fruto. Neste estudo, a
aparéncia externa foi afetada isoladamente pelo tempo de armazenamento e pelos
tratamentos poés-colheita (Figuras 2A e 2B). Os melbes mantiveram-se adequados para
comercializacédo durante quase todo o periodo. O emprego de AM+1-MCP resultou em frutos
de melhor aparéncia externa. Da mesma forma, a aparéncia interna desses frutos foi melhor
apesar das diferencas entre os tratamentos AM e 1-MCP isoladamente terem sido pouco
notorias (Figura 2C). Contudo, todos se diferenciaram do controle, que teve vida util limitada

pela aparéncia interna aos 24 dias.
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A associacdo AM e 1-MCP resultou em frutos de melhor aparéncia por praticamente

30 dias, representando uma opgéo para oferta de um produto mais competitivo no mercado.

5 4 5 ab bc a c
g —
- [}
g 4 £ 41
z 4
§ 3 N
x =
) g
s, s
& g 2+
g 1 !
< @ 1_/
o
0 T T T T T < 1
0 5 10 15 20 25 30 0 i i i )
A Tempo de armazenamento (dias) B  cControle AM 1-MCP  AM +1-MCP

Aparéncia interna (notas)

0 5 10 15 20 25 30
C Tempo de armazenamento (dias)

[+ Controle © AM + 1-MCP_x AM + 1-MCP]

Figura 2. Aparéncia de meldo Galia ‘Solar King’ submetido a atmosfera modificada (AM) e a
aplicagdo de 1-MCP, durante 21 dias de armazenamento refrigerado (7,6+1,1°C e 87,6+6,3% UR)
seguido de até 9 dias em temperatura ambiente (24,2+0,7°C e 88,1+5,4% UR). A linha vermelha
paralela ao eixo x indica o limite de aceitagéo do fruto pelo consumidor.
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