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O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade e vida útil pós-colheita de cultivares de 

melancias destinadas ao mercado interno em temperatura entre 26,3 + 28,4ºC e umidade 

relativa entre 45,8 + 54,5%. Foram avaliados frutos das cultivares BRS Opara, Crimson 

Sweet, Pérola e TopGun, obtidos em experimento conduzido na Estação Experimental 

de Bebedouro da Embrapa Semi-Árido, em Petrolina-PE, quanto à firmeza da polpa, 

perda de massa fresca, aparência externa e interna, sólidos solúveis totais (SST) e acidez 

total titulável, durante 28 dias após a colheita (DAC), em intervalos de quatro dias. O 

delineamento experimental foi de blocos ao acaso, com arranjo fatorial 4 x 8 (cultivar x 

tempo de armazenamento), com quatro repetições e um fruto por parcela. Os dados 

foram submetidos à análise de variância através do programa System Analysis Statistics 

(SAS). As médias foram comparadas pelo teste de Tukey ao nível de 5% e 1% de 

probabilidade para os dois fatores. A interação foi analisada por meio do desdobramento 

de cada cultivar em função do tempo de armazenamento.  Quando o fator tempo de 

armazenamento individualmente ou a interação foi significativa, realizou-se a análise de 

regressão, sendo selecionado o modelo significativo de maior ordem, que tenha 

apresentado o maior coeficiente de determinação. Todas as cultivares tiveram perdas de 

massa fresca, decréscimo de sólidos solúveis e da acidez total titulável dos frutos 

durante os 28 dias de armazenamento. A partir dos 16 DAC, todas as cultivares 

apresentaram aumento na firmeza da polpa.  As cultivares TopGun e Crimson Sweet 

foram as que apresentaram maior e menor perdas de SST, respectivamente. Nas 

condições ambientes em que foi desenvolvido o presente ensaio, a vida útil pós-colheita 

das cultivares de melancia foi de 16 dias.     
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Palavras chaves: Citrullus lanatus (Thumb.) Masnsf., perda de massa, sólidos solúveis, 

acidez, firmeza, pH.  


