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INTRODUCAO

O meldo atudlmente é cultivado em 72 paises, com uma
produgio de 19,51 milhées de toneladas (FAO, 2007). No Brasil,
seu cultivo concentra-se na regido Nordeste, principalmente, nos
Estados do Rio Grande do Norte e Ceard, com uma produgao de
500 mil toneladas (IBGE/SIDRA, 2007). Em 2007, o Pais ex-
portou, aproximadamente, 205 mil toneladas de melao e gerou
uma receita de 128 milhoes de délares (IBRAF, 2007). Esse valor
representou, aproximadamente, 13% da receita de exportagao de
frutas frescas em 2007.

A diversificacio de variedades e mercado e o maior controle
fitossanitdrio permitiram melhorar a qualidade e produtividade
do meldo brasileiro, proporcionando o aumento da oferta dessa
fruta no mercado internacional. Assim, tornou-se obrigatéria a
diferenciacio do produto ofertado, fazendo com que o produtor
se alinhasse aos requerimentos de mercados mais exigentes, utili-
zando modernas técnicas de produgdo a fim de garantir frutos de
qualidade para atender as exigéncias do mercado externo.

A seguranga do meldo para o mercado interno ¢ externo tam-
bém tem sido uma exigéncia para comercializagéo, além de ser
importante para a saide publica. O que pode solucionar essa exi-
géncia sio as Boas Priticas Agricolas (BPAs), representadas por um
conjunto de normas empregadas no campo, pés-colheita, produ-
tos, processos ¢ servigos. A sua implantagio tem a finalidade de
melhorar a qualidade, a seguranga do alimento e o poder compe-
titivo dos produtos.

A determinagio de microrganismos deterioradores e patogéni-
cos como fungos filamentosos ¢ leveduras, coliformes fecais, Sal-
monella sp. e residuos de agrotdxicos sdo os principais indicadores

de seguranca microbiolégica e quimica para o melio.

OBJETIVOS
Avaliar o nivel de contaminagio por microrganismos deteriorado-
res ¢ patogénicos e residuos de agrotéxicos em meldes para expor-

racio, variedades Amarelo ¢ Pele de Sapo.

MATERIAL E METODOS

Os meldes, variedade Amarelo e Pele de Sapo, das safras 2006-2007
¢ 2007-2008, foram colhidos ao acaso nas fazendas de quatro pro-
dutores (1, 2, 3, ¢ 4) no municipio de Mossord, RN, que possuem

dentre seus principais mercados a Europa. Entre 6 a 8 meldes de
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cada produtor foram embalados em caixas apropriadas ¢ tran-
sportados para Embrapa Agroindustria Tropical e o Instituto de
Tecnologia de Pernambuco (ITEP) para andlises microbioldgicas e
residuos de agrotdxicos.

Nas duas safras foi avaliado um total de 180 frutos e as andli-
ses microbiolégicas foram realizadas segundo recomendagées da
Food and Drug Administration — FDA e envolveu a contagem de
fungos filamentosos e leveduras, determinagio de coliformes fe-
cais (NMP/g) e Escherichia coli e pesquisa de Salmonella sp. (FDA,
2001). A detecgio de 117 compostos de residuos de agrotéxicos
foi realizada pelo Instituto de Tecnologia de Pernambuco — [TER,

laboratério credenciado pelo MAPA para estas avaliagoes.

RESULTADQOS

Nas duas safras de meldo o nivel de contaminagio por coliformes
totais e fecais variou entre <3 a 1.100 MNP/g e <3 a 240 MNP/g,
respectivamente. A presenga de E. coli nio foi confirma nas amo-
stras das variedades analisadas, nas duas safras. Esses niveis de con-
taminagio por coliformes fecais sio baixos sendo, portanto, um
resultado aceitdvel para fruta fresca ndo sanitizada. A contagem de
fungos filamentosos e leveduras variou de <100 a 3,4 x 10 UFC/g,
A presenga de Salmonella sp. foi detectada em uma amostra das
duas variedades de melées da safra de 2007/2008. O fato do melio
ser cultivado diretamente em contato com o solo favorece sua con-
taminagio por patdgenos presentes no mesmo. No México, vdrios
casos de salmonelose tém sido associados a melao Cantaloupe
contaminados por Salmonella. Os meloes das duas variedades ndo
apresentaram residuos dos 117 compostos de agrotéxicos anali-
sados, de acordo com os Limites Mdximos de Residuos (LMR’s)
exigidos pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento

e Comunidade Européia.

CONCLUSOES

Os meles apresentam carga bacteriana satisfatéria visto que os
mesmos sdo cultivados no solo e carreia naturalmente microrga-
nismos do ambiente. A presenca de Salmonella em meloes de dois
produtores pode constituir-se barreira sanitdria e perigo biolégico
potencial. Com isso recomenda-se adotar medidas preventivas para
minimizar a presenca desse patgeno, oferecendo melhor suporte
a formagcio da matriz de indicadores de qualidade e seguranca para

este fruto. Os agroquimicos empregados estao de acordo com os
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