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RESUMO

Avaliou-se 0 amaciamento da polpa, a formagdo da regido de
abscisdo do pedinculo, o comportamento respiratdrio, a producdo
de etileno e a qualidade de meldo Galia ‘Solar King’ sob influéncia
de atmosfera modificada (AM) e 1-metilciclopropeno (1-MCP),
durante o armazenamento a 7,6+1,1°C e 87,6+6,3% UR seguido de
temperatura ambiente (24,2+0,7°C e 88,1+5,4% UR). Os frutos, pro-
venientes do Polo Agricola Mossord-Assu (RN), foram submetidos
a tratamentos pos-colheita [controle, AM (X-Tend™), aplicacdo de
I-MCP (300 nl L") e AM (X-Tend™) seguida da aplicagdo de 1-
MCP (300 nl L")] e a tempos de armazenamento (0, 7, 14, 21, 24, 27
¢30 dias). O delineamento experimental foi inteiramente casualizado,
em fatorial 4x7, com quatro repeticdes. Aos 23 dias, a atividade res-
piratoria dos frutos tratados com 1-MCP foi menor que a dos de-
mais, mantendo-se praticamente estavel a partir do 25°dia. Os trata-
mentos AM ou 1-MCP resultaram em picos de produgéo de etileno
menores e precoces. Nos frutos sob AM, tratados ou ndo com 1-
MCP, a perda de peso foi menor. Porém, a associagdo AM+1-MCP
foi mais vantajosa porque resultou em frutos mais firmes. O efeito
mais evidente da aplica¢do de 1-MCP foi no atraso da evolucdo da
abscisdo do pedunculo. A melhor aparéncia interna foi observada
nos frutos tratados com 1-MCP e sob AM+1-MCP. Portanto, esta
associagdo permitiu a melhor preservagio da qualidade dos meldes.

Palavras-chave: Cucumis melo var cantaloupensis, abscisdo
peduncular, comportamento respiratorio, firmeza, tomografia de res-
sonancia magnética.

ABSTRACT

Postharvest quality of Galia muskmelon submitted to
atmosphere modification and to 1-methylcyclopropene

The pulp softening, development of stalk abscission layer,
respiratory behavior, ethylene production and postharvest quality of
Galia ‘Solar King’ muskmelon were evaluated when submitted to
modified atmosphere (MA) and 1-methylcyclopropene (1-MCP)
during storage at 7.6 = 1.1°C and 87.6 + 6.3% RH followed by
ambient temperature (24.2 + 0.7°C and 88.1 + 5.4% RH). Fruits
from Mossoro-Assu Region, Rio Grande do Norte State, Brazil, were
submitted to postharvest treatments [control, MA (X-Tend™), 1-MCP
(300 nl L") and MA (X-Tend™) followed by 1-MCP (300 nl L))
and storage periods (0, 7, 14, 21, 24, 27 and 30 days). The
experimental design was completely randomized, in a 4x7 factorial
arrangement with four replications. At 23 days, the respiratory activity
of fruits treated with 1-MCP was lower than the others, keeping the
values almost steady from the 25" to the 30" day. The treatments
with MA or 1-MCP resulted in lower and anticipated peaks of
ethylene production. Fruits under MA, treated or not with 1-MCP,
presented reduced weight lost. The association MA+1-MCP
presented more advantages with firmer fruits. The most pronounced
effect of 1-MCP application was a delay on the stalk abscission layer.
The best internal appearance was observed on fruits treated with 1-
MCP or under MA+1-MCP application. This association permitted
a better preservation of the quality of muskmelons.

Keywords: Cucumis melo var cantaloupensis, stalk abscission layer,
respiratory behavior, firmness, magnetic ressonance image.

(Recebido para publicacio em 8 de setembro de 2004 e aceito em 3 de junho de 2005)

produgdo brasileira de meldo esta

concentrada na Regido Nordeste,
especialmente nos estados do RN e CE,
que respondem por 90% da produgéo na-
cional, numa area aproximada de 6.022
ha (AGRIANUAL, 2004).

Entre os grupos de melao produzi-
dos e comercializados mundialmente, o
Galia pertence aqueles denominados
nobres. No Brasil, o seu cultivo foi in-
troduzido por volta de 1995 para suprir
o mercado europeu na entressafra dos
concorrentes, principalmente Espanha e
[srael (MENEZES et al., 1998). Atual-
mente, € um dos mais cultivados na re-
gido de Mossoro-Assu (RN), principal
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agropolo brasileiro produtor de meldo.
Alguns fatores tém fortalecido a

idéia de que a exportagdo de meldo Galia-

s0 ¢ possivel com a utilizacdo de técni-
cas de conservago pos-colheita eficien-
tes. A afirmativa € baseada na sua limi-
tada vida util (14 dias), sob temperatura
ambiente (LESTER; STEIN, 1993).

A refrigeracao ¢ a técnica mais di-
fundida na cadeia de comercializacdo de
frutas e hortalicas mas quando usada
isoladamente ndo mantém a qualidade
de alguns produtos por tempo compati-
vel com as necessidades de mercado. O
uso conjunto com outras técnicas, como
atmosfera modificada (AM) e inibidores

~de etileno, pode aumentar a vida ttil do

produto, mantendo a qualidade por mais
tempo (KLUGE etal., 1999; ARGENTA
et al., 2001). O emprego de AM, utili-
zando-se de filmes poliméricos, tem
contribuido para estender a vida util e
manter a qualidade de frutos e hortali-
cas (KADER, 1995). Os beneficios des-
sa técnica advém da reducgdo da ativida-
de metabdlica do produto, que € conse-
qliéncia dos niveis baixos de O, e ele-
vados de CO, existentes no interior da
embalagem.

Inibidores da ag¢éo do etileno, como
o 1-metilciclopropeno (1-MCP), tam-
bém tém sido estudados para retardar o
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amadurecimento (ARGENTA et al.,
2001; DONG et al., 2002). O 1-MCP ¢
um composto gasoso que compete com
o etileno pelos sitios de ligagdo com re-
ceptores nas membranas celulares
(SISLER; SEREK, 1997) e, por esta ra-
z80, tem sido avaliado com o proposito
de retardar o amadurecimento de frutos
(FAN et al., 2000; WATKINS et al.,
2000; DONG et al., 2002), o que pode
favorecer a exploracdo de mercados
mais distantes e permitir maior elastici-
dade para oferta dos produtos. Tais be-
neficios poderiam ampliar as chances de
exportagdo de meldes como o Galia,
bastante aceitos pelo mercado europeu.

Estudos realizados por Lima et al.
(2004) demonstraram que a aplicagao de
1-MCP atrasa o amaciamento da polpa
e a evolugdo da abscis@o do pedunculo,
em meldo Galia ‘Solar King’ armaze-
nado sob temperatura ambiente. Segun-
do os autores, esses efeitos foram igual-
mente observados com o emprego de
300 nl L' e 900 nl L' de 1-MCP, sendo
que a primeira dose foi a recomendada
economicamente.

Neste estudo avaliou-se o
amaciamento da polpa, a formagao da
regido de abscisdo do pedunculo, o com-
portamento respiratdrio, a produgdo de
etileno e a qualidade pds-colheita de
meldo Galia ‘Solar King’ sob influén-
cia de AM e/ou 1-MCP.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados meldes Galia ‘So-
lar King’ oriundos de plantio em
Mossoro. Os frutos foram colhidos quan-
do aregifio em torno do pedinculo ainda
apresentava-se sem sinais de rachadura,
seguindo critérios para exportagcdo para
o mercado europeu. Em seguida, rece-
beram aplicag¢@o de uma solugdo conten-
do o fungicida Imazalil e a cera Megh
Wax™, ambos na concentragdo de 2 ml
L', ao redor do pedinculo. Posteriormen-
te, foram transportados para o laborato-
rio da Embrapa Agroindustria Tropical,
em Fortaleza (CE).

Apos selecdo para descarte de fru-
tos que exibissem danos decorrentes do
transporte, eles foram submetidos a tem-
pos de armazenamento (0, 7, 14, 21, 24,
27 e 30 dias) e tratamentos pos-colheita
que compreenderam: 1) controle (fru-
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tos armazenados sem embalagem e sem
exposicdo ao 1-MCP); 2) uso de AM,
através do filme de polietileno de baixa
densidade (X-Tend™), recomendado
pelo fabricante para o meldo Galia du-
rante 0 armazenamento a temperaturas
de 7a10°C; 3) aplicagdo de 1-MCP (300
nl L") e 4) aplicagéo de 1-MCP (300 nl
L") em frutos previamente embalados
para obten¢do da AM (X-Tend™). To-
dos os frutos foram armazenados sob re-
frigeracdo por até 21 dias (7,6+1,1°C e
87,6+6,3% UR) e, em seguida, transfe-
ridos para temperatura ambiente
(24,2+0,7°C e 88,1+5,4% UR).

Os tratamentos com [-MCP foram
realizados em camaras herméticas com
capacidade para 0,186 m’, onde o gas
foi liberado apds dissolucdo em agua a
50°C. Os frutos foram mantidos expos-
tos ao 1-MCP por 12 horas, sob tempe-
ratura aproximada de 25°C. Apds esse
periodo, foram armazenados nas condi-
¢des de temperatura e umidade relativa
descritas anteriormente.

Foram avaliadas as variaveis: (a)
Atividade respiratoria (mg C0, kg' h'),
determinada em cromatdgrafo a gas CG
modelo DANI 86.10 através de detector
de condutividade térmica (150°C), em
coluna PORAPAK—N (4 m x 3,2 mm);
(b) Produgdo de etileno (ml C H, kg™ h'"),
determinada em cromatdgrafo a gas CG
modelo DANI 86.10 utilizando-se
detector de ionizagdo de chama (200°C);
(c) Perda de peso (%), obtida pela dife-
renca entre o peso individual do fruto
no dia da colheita e na data da avalia-
¢do, utilizando balanca semi-analitica;
(d) Firmeza da polpa (N), determinada
como a resisténcia da polpa a penetra-
¢do, utilizando penetrometro manual
modelo FT 327, com ponteira de 8 mm
de diametro; (¢) Abscisio do pedunculo,
através de escala subjetivade 4 a 0, ava-
liada por trés julgadores, adotando-se 4=
auséncia de rachadura em torno do
pedinculo, 3= presenca em menos de
25% do perimetro em torno do
pedunculo, 2= presenga em mais de 25%
e menos de 50% do perimetro, 1= pre-
sen¢a em mais de 50% e menos de 75%
do perimetro e 0= abscisdo de mais de
75% do pedunculo; (f) Acidez total
titulavel (ATT, % de acido citrico), de-
terminada por titulagdo com solugdo de
NaOH 0,1 M; (g) Soélidos soluveis to-

tais (SST,%), determinados por leitura
em refratometro digital ATAGO PR 101,
escala de 0 a 45%, com compensagio
automatica de temperatura; (h) Aparén-
cia externa, avaliada por trés julgadores,
através de escala subjetiva de 5 a 0, em
que 5= auséncia de depressdes, manchas
ou ataque de microrganismos, 4= tragos
de depressdes e/ou manchas, 3= depres-
sdes e/ou manchas leves, 2= depressoes
e/ou manchas com média intensidade, 1=
depressoes e/ou manchas com intensida-
de severa ou ataque de microrganismos
e 0= depressdes e/ou manchas com in-
tensidade muito severa ou ataque gene-
ralizado de microrganismos; (i) Aparén-
cia interna, avaliada por trés julgadores,
utilizando escala subjetiva de 5 a 0, em
que 5= auséncia de colapso na polpa e/
ou sementes soltas e/ou liquido na cavi-
dade, 4= tracos de colapso na polpa e/ou
sementes soltas e/ou liquido na cavida-
de, 3= colapso na polpa e/ou sementes
soltas e/ou liquido na cavidade com in-
tensidade leve, 2= colapso na polpa e/ou
sementes soltas e/ou liquido na cavidade
com média intensidade, 1= colapso na
polpa e/ou sementes soltas e/ou liquido
na cavidade com intensidade severa e 0=
colapso na polpa e/ou sementes soltas e/
ou liquido na cavidade com intensidade
muito severa.

O amaciamento da polpa foi acom-
panhado por imagens de tomografia de
ressonancia magnética (RM), realizada
ao0s 21 e 24 dias ap0s a colheita, em fru-
tos previamente separados para este fim.
Para a obten¢@o das imagens, os frutos
foram acondicionados e transportados
via aérea até a Embrapa Instrumentagio
Agropecuaria, em Sao Carlos (SP). Por
esta razdo, as datas das imagens nio
coincidiram com as demais avaliagdes.

As imagens foram obtidas em
tomdgrafo de ressonancia magnética
nuclear (Varian Inova de 2 Tesla), dis-
pondo de uma bobina de radiofreqiiéncia
do tipo gaiola com didmetro interno de
14 cm e operando na freqiiéncia de 85,53
MHz. O principio de obtengdo das ima-
gens baseia-se na detecgdo dos protons
de hidrogénio (H"), presentes essencial-
mente nas moléculas de dgua. As ima-
gens bidimensionais foram geradas em
matrizes de 256 x 256 pixels, em 256
tons de cinza, em fatias de 2 mm de es-
pessura e analisadas com relagéo a lo-
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calizagdo e textura dos graus de cinza.
Estes indicam o estado da agua na pol-
pa do fruto: mais mével (livre) ou mais
ligada aos tecidos.

O delineamento experimental foi
inteiramente casualizado, em fatorial
4x7 (tratamentos pos-colheita x tempo
de armazenamento), com quatro repeti-
¢des compostas por um fruto cada. As
taxas de atividade respiratoria e produ-
¢80 de etileno foram avaliadas a inter-
valos menores que as demais variaveis
afim de se caracterizar melhor o padrao
respiratorio dos frutos. As referidas va-
riaveis nio apresentaram
homocedasticidade das variancias, con-
forme teste de Bartlett, ndo sendo, por-
tanto, submetidas a analise de varian-
cia. Optou-se, em ambos 0s casos, por
apresentar as médias referentes a cada
tratamento pos-colheita em cada tempo.

Para as demais variaveis, procedeu-
se as analises de variancia. Nos casos
em que o efeito do tempo de
armazenamento foi significativo, os da-
dos foram submetidos a analise de re-
gressdo polinomial. Para avaliar as di-
ferencas entre as médias dos tratamen-
tos pos-colheita, utilizou-se o teste de
Tukey a 5% de probabilidade. Finalmen-
te, quando houve efeito significativo da
interacdo entre os fatores, realizou-se o
desdobramento dos tratamentos pos-
colheita em cada tempo de
armazenamento através de analise de
regressdo polinomial.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o armazenamento refrige-
rado, a atividade respiratoria dos frutos
controle e dos tratados com 1-MCP
mantiveram-se em niveis equivalentes,
proximos a 15 mg CO, kg h' (Figura
1A). Apos a transferéncia para a tempe-
ratura ambiente, a atividade respiratd-
ria aumentou expressivamente, sendo
mais baixa, até o 23° dia, nos frutos que
receberam 1-MCP. Para os tratamentos
AM e controle, as diferengas desde 0 21°
até 0 23° dia, ndo foram representativas.
Por sua vez, ao 23° dia, a associagio
AM+1-MCP resultou em resposta inter-
mediaria em relagdo aos demais trata-
mentos. A partir do 25° dia, a atividade
respiratoria dos frutos tratados apenas
com [-MCP manteve-se praticamente
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Figura 1. Atividade respiratoria (A) e produgéo de etileno (B) de meldo Galia ‘Solar King’
submetido a atmosfera modificada (AM) e/ou a aplicagdo de 1-MCP, durante 21 dias de
armazenamento refrigerado (7,6+1,1°C e 87,6+6,3% UR) seguido de 9 dias em temperatura
ambiente (24,2+0,7°C e 88,1+5,4% UR). Embrapa, 2004.

*As barras verticais indicam os desvios padrdes. A seta representa a data da retirada dos

frutos da refrigeragéo.

estavel, até o final do armazenamento.

Em estudos realizados com meldo
Cantaloupe ‘Hy-Mark’, Almeida (2002)
observou que a aplica¢do de 300 nl L*!
de 1-MCP reduziu a atividade respira-
toria durante o armazenamento. Segun-
do Golding et al. (1998), a redugo na
atividade respiratdria promovida pelo 1-
MCP pode resultar de um efeito no me-
tabolismo dos carboidratos.

Os efeitos dos tratamentos pos-co-
lheita sobre a producdo de etileno fo-
ram melhor caracterizados nos primei-
ros dias apés a transferéncia para tem-
peratura ambiente (Figura 1B). Contu-

do, os tratamentos AM e 1-MCP isola-
damente resultaram em picos menores
e mais precoces. Um segundo pico na
produggo de etileno foi observado nos
frutos tratados com 1-MCP, podendo
estar relacionado ao aparecimento de
novos sitios receptores do fitormdnio,
conforme relatado por Pathak et al.
(2003) em banana, o que indicaria uma
possivel perda de efetividade do trata-
mento aproximadamente aos 27 dias.
Estudos realizados com outros frutos
tém demonstrado que tratamentos com 1-
MCP reduzem consideravelmente a ati-
vidade respiratéria e atrasam o climatério
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Figura 2. Perda de peso (A), firmeza da polpa (B) e abscisdo do pedunculo (C) de melao
Galia ‘Solar King’ submetido a atmosfera modificada (AM) e/ou aplicag¢do de 1-MCP, du-
rante 21 dias de armazenamento refrigerado (7,6+1,1 °C e 87,6+6,3 % UR) seguido de 9
dias em temperatura ambiente (24,2+0,7 °C e 88,1+5,4 % UR). A seta representa a data da
retirada dos frutos da refrigeragdo. Embrapa, 2004.

(GOLDING et al., 1998; ARGENTA et  duzida e, consequentemente, da possibi-
al.,2001; DONG et al., 2002). Esse efeito  lidade de menor producio de substratos
¢ indicativo de atividade metabolica re-  (GOLDING et al., 1998).
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A perda de peso aumentou em todos
os tratamentos (Figura 2A). Porém, a
partir do 27° dia, a perda foi maior nos
frutos tratados apenas com 1-MCP. A
AM por si s6 foi eficiente em diminuir
a perda de agua, especialmente quando
os frutos foram mantidos sob refrigera-
¢do. Aos 21 dias de armazenamento, a
perda de peso observada nos tratamen-
tos AM e AM+1MCP foi praticamente
a metade daquela verificada no contro-
le. Esta resposta é um dos principais
beneficios do uso da AM (KADER,
1995) e resulta da reduzida taxa de
permeabilidade ao vapor d’agua carac-
teristica do filme polimérico utilizado.

Observou-se retencao da firmeza nos
frutos tratados, notadamente os subme-
tidos a 1-MCP ¢ AM+1-MCP (Figura
2B). Nestes, os valores foram bastante
proximos durante todo o experimento,
sugerindo o 1-MCP como promotor da
resposta. Outros autores ja observaram
frutos mais firmes apos a aplicagdo de
1-MCP (ARGENTA etal., 2001; DONG
et al., 2002; JEONG et al., 2002). Mas
vale considerar que a magnitude do efei-
to depende da concentragao de 1-MCP
aplicada e do estadio de maturacgdo do
fruto (PELAYO et al., 2003).

O atraso no amaciamento resultante
da ac¢@o do 1-MCP ¢é coerente com a hi-
pétese de que € o etileno que desenca-
deia a atividade metabolica relacionada
ao processo (JEONG etal., 2002). O uso
de AM também tem se mostrado efeti-
vo na reducdo da perda de firmeza de
frutos armazenados, tendo sido relata-
da em estudos realizados por Rodov et
al. (2000) e Hertog et al. (2001).

A resposta obtida na avaliag¢do da
firmeza da polpa através de
penetrometro foi confirmada pelas ima-
gens de tomografia de RM. Aos 24 dias
apos a colheita, a polpa dos frutos trata-
dos com 1-MCP e AM+1-MCP mostra-
va-se firme e ndo suculenta. As tonali-
dades de cinza mais escuro proximo a
casca mostram regides mais imaturas.
Por sua vez, os frutos controle ¢ aque-
les submetidos a AM exibiam polpa su-
culenta com sementes praticamente sol-
tas e maior presenca de agua livre (re-
gides mais claras). Aos 21 dias, a pre-
senca de liquido na polpa (cores mais
claras na imagem) e de sementes prati-
camente soltas era maior do que a ob-
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servada aos 24 dias, em especial nos fru-
tos controle. Nessa data, os frutos sub-
metidos a AM e AM+1-MCP apresen-
tavam-se com polpa firme e uniforme.
Estas diferencas, aparentemente contra-
ditorias em relagdo ao numero de dias
apos a colheita, sdo explicadas pelo in-
tervalo de tempo entre o transporte dos
frutos e a obtenc@o das imagens. Para o
primeiro grupo de amostras (21 dias),
esse periodo foi de sete dias, sob tem-
peratura ambiente, enquanto na segun-
da data, esse intervalo foi de trés dias.
A abertura na regido do pedinculo
comecou a se desenvolver praticamen-
te apds a transferéncia dos frutos para
temperatura ambiente (Figura 2C). Ao
final do periodo de armazenamento, os
frutos tratados com 1-MCP exibiam
menos abscisdo do pedtnculo (inferior
a 50 %) e, portanto, estavam menos pro-
pensos a infecgdo através desta regido.

Segundo Ayub et al. (1996), even-
tos do amadurecimento do meldo como
amaciamento da polpa e ativacdo da
abscisdo peduncular sdo dependentes de
etileno, explicando a evolucdo mais len-
ta desses processos nos frutos tratados
com 1-MCP, como também observado
por lanetta et al. (2000). Estes autores
consideram que o 1-MCP reduz signifi-
cativamente a atividade enzimatica de
degradag@o na regido de abscisdo dos
frutos de Rubus idaeus através do blo-
queio da formagdo da endo-b-1,4-
glucanase e da reduc@o do seu acimulo
nos receptaculos.

Néo houve variagdes significativas
no teor de SST durante o periodo ava-
liado e nem influéncia dos tratamentos
com AM e/ou de 1-MCP (dados ndo
apresentados). Os valores médios varia-
ram de 9,5 a 10,7 %.

Por outro lado, a ATT exibiu tendén-
cia de leve aumento, sendo um pouco
menos acentuado nos frutos sob AM.
Uma vez que as diferencas foram muito
pequenas (no maximo 0,02 unidades
percentuais de acido citrico), os dados
ndo foram apresentados.

Esta ¢ uma resposta comum em me-
lao. De modo geral, as variacdes nos
principais componentes quimicos apos
a colheita sdo pouco significativas
(MENEZES etal., 1998) e, portanto, ndo
podem contribuir para diferengas facil-
mente detectaveis no sabor. Os autores
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Y3 = 0,0004x° - 0,0193x* + 0,1613x + 4,9434 R? = 0,9008*
Y4 = -0,0038x” + 0,0179x + 4,9809 R? = 0,9525*
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+ Controle (Y1) = AM (Y2) s 1-MCP (Y3) x AM + 1-MCP (Y4)

Figura 3. Aparéncia externa (A e B) e interna (C) de meldo Galia ‘Solar King’ submetido a
atmosfera modificada (AM) e/ou a aplicacdo de 1-MCP, durante 21 dias de armazenamento
refrigerado (7,6+1,1°C e 87,6+6,3% UR) seguido de 9 dias em temperatura ambiente
(24,2+0,7°C e 88,1+5,4% UR). Embrapa, 2004.

A representa os valores médios dos tratamentos pds-colheita; B representa os valores médios dos tem-
pos de armazenamento. A linha paralela ao eixo x indica o limite de aceitagdo dos frutos pelo consumi-
dor e a seta representa a data em que foram retirados da refrigeracdo. Notas da aparéncia externa: 5=
auséncia de depressdes, manchas ou ataque de microrganismos, 4= tracos de depressdes e/ou manchas,
3= depressdes e/ou manchas leves, 2= depressdes e/ou manchas com média intensidade, 1= depressoes
e/ou manchas com intensidade severa ou ataque de microrganismos e 0= depressdes e/ou manchas com
intensidade muito severa ou ataque generalizado de microrganismos. Notas da aparéncia interna: 5=
auséncia de colapso na polpa e/ou sementes soltas e/ou liquido na cavidade, 4= tragos de colapso na
polpa e/ou sementes soltas e/ou liquido na cavidade, 3= colapso na polpa e/ou sementes soltas e/ou
liquido na cavidade com intensidade leve, 2= colapso na polpa e/ou sementes soltas e/ou liquido na
cavidade com média intensidade, 1= colapso na polpa e/ou sementes soltas ¢/ou liquido na cavidade
com intensidade severa e 0= colapso na polpa e/ou sementes soltas e/ou liquido na cavidade com inten-
sidade muito severa.
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destacaram, inclusive, que a ATT, assim
como o pH, ndo € bom indicador para
avaliagdo da qualidade de meldo apos a
colheita.

A aparéncia € decisiva para definir
a qualidade do fruto. Neste estudo, a
aparéncia externa foi afetada isolada-
mente pelo tempo de armazenamento e
pelos tratamentos pds-colheita (Figuras
3A e 3B). Os meldes mantiveram-se
adequados para comercializagdo até o
27° dia. A partir dai, verificou-se que as
notas médias foram inferiores a 2,0, li-
mitando a aceitagdo dos frutos pelos
consumidor (Figura 3A).

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 di-
ferencas entre os tratamentos AM e 1-
MCP isoladamente terem sido pouco
perceptiveis (Figura 3C). No entanto,
todos se diferenciaram do controle, que
teve vida util limitada pela aparéncia
interna ja aos 24 dias.

Nas condi¢oes deste estudo, a apli-
cagdo de 1-MCP (300 nl L") associada
ao emprego de AM com o filme
polimérico X-Tend™ promoveu maiores
beneficios a qualidade do melao Galia
‘Solar King’ durante o armazenamento.
A combinagio resultou na associa¢do dos
efeitos individuais de cada técnica, ob-
tendo-se frutos com menor perda de mas-
sa, mais firmes e de melhor aparéncia.

AGRADECIMENTOS

Ao CNPq e a FUNCAP, pela con-
cessdo de Bolsa de Estudos, a Empresa
AgroFresh Inc. (subsidiaria da Rohm
and Haas Quimica Ltda), pelo apoio fi-
nanceiro, € a NOLEM Comercial Im-
portadora e Exportadora Ltda, pela con-
cessao dos frutos.

M. A. C. Lima et al.

LITERATURA CITADA

AGRIANUAL 2004. Anudrio da Agricultura Bra-
sileira. FNP Consultoria & Agrolnformativos: Sdo
Paulo, 2004, 496 p.

ALMEIDA, A.S. Conservag¢do de melao
Cantaloupe ‘Hy-Mark’ tratado com 1I-
metilciclopropeno apos a colheita. 2002. 143 f.
Dissertagdo (Mestrado em Fisiologia pds-colhei-
ta) — Escola Superior de Agricultura de Mosoro,
Mossoro.

ARGENTA, L.C.; MATTHEIS, J.; FAN, X. Re-
tardamento da maturagdo de magas ‘Fuji’ pelo tra-
tamento com 1-MCP e manejo da temperatura.
Revista Brasileira de Fruticultura, v.23, n.2,
p.270-273. 2001.

AYUB, R.; GUIS, M.; BENAMOR, M.; GILLOT,
L.; ROUSTAN, J.P; LATCHE, A.; BOUZAYEN,
M.; PECH, J.C. Expression of ACC oxidase
antisense gene inhibits ripening of cantaloupe
melon fruits. Nature Biotechnology, v.14, p.862-
866, 1996.

DONG, L.; LURIE, S.; ZHOU, H.W. Effect of 1-
methylcyclopropene on ripening of ‘Canino’
apricots and ‘Royal Zee’ plums. Postharvest
Biology and Technology, v.24, n.2, p.135-145,
2002

FAN, X.; ARGENTA, L.; MATTHEIS, J.P.
Inhibition of ethylene action by I-
methylcyclopropene prolongs storage life of
apricots. Postharvest Biology and Technology,
v.20, n.2, p.135-142, 2000.

GOLDING, J.B.; SHEARER, D.; WYLLIE, S.G;
McGLASSON, W.B. Application of 1-MCP and
propylene to identify ethylene-dependent ripening
processes in mature banana fruit. Postharvest
Biology and Technology, v.14,n.1, p.87-98, 1998.
HERTOG, M.L.A.T.M.; NICHOLSON, S.E.;
BANKS, N.H. The effect of modified atmosphere
on the rate of firmness change in ‘Braeburn’ apple.
Postharvest Biology and Technology, v.23, n.2,
p.175-184, 2001.

IANNETTA, PPM.; WYMAN, M.; NEELAM,
A.; TAYLOR, M.A.; DAVIES, H.V.; SEXTON,
R. A causal role for ethylene and endo-b-1,4-
glucanase in the abscission of red-raspberry
(Rubus idaeus) drupelets. Physiologia Plantarum,
v.110, p.535-543, 2000.

JEONG, J.; HUBER, D.J.; SARGENT, S.A.
Influence of 1-methylcyclopropene (1-MCP) on
ripening and cell-wall matrix polysaccharides of
avocado (Persea americana) fruit. Postharvest
Biology and Technology, v.25, n.3, p.241-256,
2002.

KADER, A.A. Regulation on fruit physiology by

controlled/modified atmospheres. Acta
Horticulturae, n.398, p.81-91, 1995.
KLUGE, R.A; BILHALVA, A.B;

CANTILLANO, R.F.F. Influéncia do estadio de
maturagdo e da embalagem de polietileno na
frigoconservagdo de ameixa. Pesquisa
Agropecudria Brasileira, Brasilia, v.34,n.3, p.323-
329, 1999.

LESTER, G.E.; STEIN, E. Plasma membrane
physicochemical changes during maturation and
postharvest storage of muskmelon fruit. Journal
of the American Society for Horticultyura Science,
v.118, n.2, p.223-227,1993.

LIMA, M.A.C.; ALVES, R.E.; BISCEGLI, C.I;
FILGUEIRAS, H.A.C.; COCOZZA, FM. Con-
servagdo pos-colheita de meldes Galia ‘Solar
King’ tratados com 1-metilciclopropeno.
Horticultura Brasileira, Brasilia, v.22,n.1, p.121-
126, 2004.

MENEZES, J.B.; CHITARRA, A.B;
CHITARRA, M.LF.; BICALHO, U.O. Caracteri-
zagdo do meldo tipo Galia durante o
armazenamento. Horticultura Brasileira, Brasilia,
v.16, n.2, p.159-164, 1998.

PATHAK, N.; ASIF, M.H.; DHAWAN, P;
SRIVASTAVA, M.K.; NATH, P. Expression and
activities of ethylene biosynthesis enzymes during
ripening of banana fruits and effect of 1-MCP
treatment. Plant Growth Regulation, v.40, n.1,
p.11-19, 2003.

PELAYO, C.; VILAS-BOAS, E.VB;
BENICHOU, M.; KADER, A.A. Variability in
responses of partially ripe bananas at I-
methylcyclopropene. Postarvest Biology and
Tecnology, v.28, n.1, p.75-85, 2003.

RODOV, V.; AGAR, T.; PERETZ, J.; NAFUSS],
B.; KIM, J.J.; BEN-YEHOSHUA, S. Effect of
combined application of heat treatments and
plastic packaging on keeping quality of
‘Oroblanco’ fruit (Citrus grandis L.x C. paradisi
Macft.). Postharvest Biology and Technology, v.20,
n.3, p.287-294, 2000.

SISLER, E.C.; SEREK, M. Inhibitors of ethylene
responses in plants at the receptor level: recent
developments. Physiologia Plantarum, v.100,
p.577-582, 1997.

WATKINS, C.B.; NOCK, J.F.; WHITAKER, B.D.
Responses of early, mid and late season apple
cultivars to postharvest application of I-
methylcyclopropene (1-MCP) under air controlled
atmosphere storage conditions. Postharvest
Biology and Technology, v.19,n.1, p.17-32, 2000.

798

Hortic. bras., v. 23, n. 3, jul.-set. 2005




