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O melão tem importância econômica tanto para exportação quanto para o mercado 

interno. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade e vida útil pós-colheita de sete 

genótipos de melão tipo Amarelo (cv. Eldorado 300 e seis linhas avançadas de 

melhoramento), durante 32 dias após a colheita (DAC), em condições ambientes (30,8 ± 

0,3ºC e 40,9 ± 1,2 % UR) de armazenamento. O ensaio foi conduzido utilizando-se 

frutos oriundos de cultivo orgânico, obtidos na Estação Experimental de Bebedouro da 

Embrapa Semi-Árido, em Petrolina-PE. Os frutos foram avaliados por características 

visuais, físicas e físico-químicas. Utilizou-se o delineamento experimental inteiramente 

casualizado, com arranjo fatorial 7 x 9 (genótipo x tempo de armazenamento), com três 

repetições e um fruto por parcela. As avaliações foram feitas em intervalos de 4 dias 

para determinar a firmeza da polpa, a aparência externa e interna, sólidos solúveis totais 

(SST), acidez total titulável e pH. Em relação a SST, que é um importante fator para 

aferir a qualidade em melão, não houve interação entre genótipos e tempo de 

armazenamento; houve uma redução de 14,5%  nos SST entre 0 DAC e 32 DAC.   A cv. 

Eldorado 300 e os genótipos L6 e L3 não tiveram alteração no decorrer do período de 

armazenamento. Em termos de firmeza da polpa, houve um decréscimo a partir de 12 

DAC, verificando-se uma perda de firmeza de 41,2%, durante todo o período de 

armazenamento. Houve uma tendência de acréscimo do pH com o tempo de 

armazenamento na maioria dos genótipos, observando-se diferenças importantes a partir 

de 24 DAC. Todavia, isto não ocorreu em L3. Em condições ambientes, a vida útil pós-

colheita da maioria dos genótipos avaliados foi de 24 DAC, no entanto, L3 ao final de 

32 DAC e armazenado em condições ambiente apresentava qualidade satisfatória à 

comercialização.   
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