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EXTRATO

S0NGALVES, Francisco das Chagas. Armazenamento de Meldo Pele

de Sapo Sob Condicglies Ambiente. Mossord, ESAM, 1994. Pro=

fessor Orientador: Josivan Barbosa Menezes.

Com o objetivo de determinar a vida Gtil pés-—
colheita do mel3o 'Fele de Sapo’ produzido na Regi¥o Semi-
arida do Nordeste , foi conduzido um experimento no periodo de
24 de Setembro de 1993 a 12 de Novembro de 1993 no laboratdrio
de Alimentos do Departamento de Quimica e Tecnologia da Escola
Superior de Agricultura de Mossord—-RN. Os frutos foram
produzidos pela Empresa Agricola Frutas do Nordeste LTDA-
FRUNORTE, em pomares localizados no municipio de Carnaubais—RN
e armazenados no laboratério de Alimentos, a temperatura de
2590 & 1,0°C e umidade relativa de S1% * 6%. As anadlises
revelaram ser o pH um bom indicador do estaddio de maturac3o.
Houve uma correlac3o positiva entre cor da casca e cor da
polpa em torno da semente e constatou-se que o periodo maximo
de vica util pés—colheita do mel%o 'Fele de Sapo’ foi de 28
dias: apresentando apés este periodo sintomas que evidenciaram

estagio avancado de senescéncia.

Bsuala Scaenar o Agricuttora de Basson
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1. INTRODUGAO

Atualmente a RegiXo Nordeste e em especial o
Estado do Rio Grande do Norte, apresenta-se como um grande
produtor de diversos frutos tropicais, destacando-se o meldo
como principal cultura, tanto em &rea cultivada como em
rendimento.

As  empresas produtoras de mel¥o na regifio
Mossord — Aguw, principalmente as de grande porte, dominam
tecnologias de ponta, necessdrias a produgdo de um produto de
boa qualidade; mas o conhecimento disponivel sobre o
compor tamento pds—-colheita dos frutos, produzidos ainda e
muito incipiente. Como o investimento realizado na producgo
do meldo & muito grande, torna—se fundamental que se conhega O
compor-tamento pos—colieita dos materiais cultivadeos, para
garantir que as perdas entre a colheita e o consumidor final
seia as menores possiveis.

Trabalho desenvolvido pela CODEVASF (1989).
destaca que a magnitude das perdas péds—colheita com frutas é
estimada entre 5 a 25% em paises desenvolvidos e entre 20 a

50% em paises em desenvolvimento dependendo do produte, sendo
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que pard 0O meld¥o a perda & de 207 ou seja 200 kg para cada
tonelad&. Demonstrando, desta forma, o grande potencial de
aumento da oferta. levando—-se em consideracXo apenas a redugso
das perdas.

Com relaco aos mel®es do grupo ‘Fele de Sapo’,
produz idos para atender o mercado interno onde 530
comercializados sem refrigerac3o torna—-se necessdrio que o0s
frutos apresentem uma vida Gtil prolongada, proporcionandoc as
condig@®es ideais para transporte e comercializagdo.

0 presente trabalho teve coma objetivo
cdeterminar o periodo de vida Gtil pds—colheita de frutos de

meldo " Fele de Sapo’, armazenados sob condigBes ambiente.
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2. REVISAD DE LITERATURA

2.1. IMPORTANCIA E SITUACAO DE CULTIVO

0 meld¥o e o abacaxi, no periodo 1984/88
responderam por 94,1% do valor das exportagBes de frutas e
hortal igas no Nordeste. A  importé&ncia do abacaxi é
decreszcente, passando de 6%,8% em 1984 para 24,54 em 1988. Em
contrapartida, o mel¥o cresceu de importd@ncia passando de
26,4% para 67,6%, no mesmo periodo. 0O mel3o tem exportacdo
crescente e representou 68,2% das exportacies brasileiras, em
1984 e 94,2% em 1988 (CODEVASF, 1989). Mesmo assim de acordo
com DUSI (1992), grande parte da safra nordestina de meldo
destina-se ao mercado interno.

Trabalho realizado por S0USA (1992), mostrou
que no periodo de 1988 a 1992, houve um aumento de 460% na
srea plantada com melX%o no Estado do Rio Grande do Norte,
considerando-se apenas as 10 maiores empresas, registrando-se
uma produgio de 111. 835 t no ano de 1991, sendo 50% desta
produc3o destinada ao mercado interno.

Embora as cultivares do Grupo Amarelo
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predominem 4 a introduclo e adaptacfo de novas cultivares e
hibrido% Principalmente nas grandes empresas produtoras de me-—
1¥o0, na regi¥o Mossoro-Acu & uma realidade. Entre 0s novos
materiais introduzidos destacam—-se : Pele de Sapo, Galia,
Orange Flash, Bénus, Charentais, White Honey Dew e Tendral. O
meldo ‘Fele de Sapo’ se apresenta como uma boa opc3o para o
mercado interno pois apresenta frutos relativamente grandes
com peso de 1,5 a 2,5 Kg, polpa de cor branca, compacta, pouco
colorida, doce e muito agradavel, sua conservacdo & aceitavel
(de 2 a 2 meses) e a resist@ncia ao transporte muito boa
(ZAFATA NICOLAS, 1989).

A preferéncia do mercado brasileiro é pelos
tipos 8 a 12, ou seja, melBes embalados em caixas contendo 8 a
12 unidades. Engquanto que o mercado externo prefere frutos
peEqUEN OS , cdos tipos 12 a 14 (FEDROSA, 1991). De acordo com
S0USA (1992), da producio de mel&o do Rio Grande do Norte
destinada a exportaclo metade & comercializada diretamente, ou
seja, pelos proprios produtores ou empresas, e o restante e
comercializado através de intermediarios, ja& na parcela
destinada an mercado \interno, Q0% ) comercializada
diretamente, enquanto apenas 107% é realizada por

intermedidrios.
2.2. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO
0 mel¥o (Cucumis melo L.) & uma espécie de

grande importancia da familia Cucurbitaceae, sendo sua origem

‘d
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muito discutida. WHITAKER & DAVIS (1962), reportam que o meldo
@ origindrio da Africa Tropical e Subtropical, no entanto
SALUNK & DESAI (1984) afirmam que o mel3o ¢ derivado de formas
selvagens nativas da India.

Esta espeécie exige temperaturas altas, tanto no
s0lo como no ar, sendo a Cucurbitdcea mais exigente, com
relag¥o ao calor (FILGUEIRA, 1972). SALUNK & DESAI (1984)
reforcam esta afirmativa ao relatarem que frutos de alta
qualidade s%o obtidos quando cultivados em condigBies de solo
moderadamente arenoso e em clima quente. A intensidade
luminosa pode exercer influ&ncia sobre o crescimento das
plantas e também sobre a qualidade dos frutos (FPEDROSA, ;991).

Os frutos do meloeiro apresentam consideravel
variagdo no tamanho, forma e peso, como também na casca que
pode ser lisa, enrugada, tipo "rede" ou em forma de costelas.

Quanto a maturaco, os frutos imaturos s#o
usualmente verdes; quando maduros, podem permanecer verdes ou
mudarem para amarelo ou castanho avermelhado, dependendo da

cultivar (VIEIRA, 1984).

2.3. MODIFICACBES BIOQUIMICAS DURANTE O DESENVOLVIMENTO E

AMADURECIMENTO DO MELAO

A vida do fruto apresenta +tr&s fases bem
distintas: desenvolvimento, maturag¥o e senescéncia. A
"maturacio envolve muitas mudangas que n&o mantem,

necessariamente, relagdo entre si e que implicam reacties
»
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metabdlicas de sintese e degradacgio de inumeros compostos,

além de complexas transfer&ncias de energia quimica. Durante
a senescéncia ocorrem mudancas como o aumento da
permeabilidade das membranas celulares, desidratac®o,

amolecimento avangado e aumento da susceptibilidade & invasXo
por microrganismos (AWAD, 1993).

Durante o desenvolvimento e amadurecimento do
fruto ocorrem diversas mudangas, tanto fisicas como quimicas
que afetam diretamente a qualidade do fruto para o consumo.
De acordo com SIGRIST (1988), as principais transformactes
quimicas de interesse comercial relacionam—se a:
carboidratos, &cidos orgé&nicos, pigmentos, compostos fendlicos

e compostos volateis.

2.3.1. ACUCARES

0 primeiro atributo do "flavor" percebido no
mel3o & a dogura. 0 acumulo de acglucares durante o
desenvolvimento ¢ de especial interesse por causa da forte
correlacXo entre o conteddo de agucar e a qualidade subjetiva
do fruto em diversas cultivares de mel¥o (COHEN & HICKS,
1986

SALUNEKE & DESAI (1984), constataram que ocorrem
aumentos no conteudo de acgucares totais, aglcar redutor
(glucose), e actcar n%o redutor (sacarose) ate maxima
maturidade e durante o amadurecimento de mel@es no campo,

concordando com Rosa (1928) citado por SCHAFFER et al. (1987),



que determinou que o conteddo de sacarose no tecido
mesocarpico do ovario jovem foi baixo, e durante a maturacso
aumentou acentuadamente, com possibilidade de atingir 5% em
relac®o ao peso fresco ou 50-60% do peso seco de acordo com
Lester & Dunlap (1985) citados pelos mesmos autores. Mc
COLLUM et al. (1988), realizaram um trabalho mais aprofundado
no assunto, onde estudaram o acumulo de aglcares soluveis
durante o desenvolvimento do mel¥o e verificaram que a
composicio de aglicares soluveis em etanol durante o
desenvolvimento do fruto nas cultivares G&lia e Noy vyizre'el
foi similar. Durante os primeiros 30 dias apds antese,
glicose e frutose soldveis em etanol predominaram e estavam
presentes em quantidades iguais. A sacarose comegou a
acumular 24 dias apds antese e, na época da abscisdo respondeu
por aproximadamente H50% dos aglcares soluveis totais, em cada
cultivar. No entanto SCHAFFER et al.(1987), reportam que o
contedudo de sacarose no mel3o ‘Galia’, aumentou dos IO até &35
dias apés a antese e o contetdo de émido foi baixo, durante
seu desenvolvimento., embora tenha havido um constante declinio
de 0,41 para 0,13 mg/100 g de peso fresco. Quanto ao contelddo
de aclucares redutores, n¥o ocorreu diferengas no periodo de

17 até 54 dias apds a antese.

Mc COLLUM et al.(1988), trabalhande com Cucumis
melo L. var. reticulatus, concluiram que o metabolismo da
sacarose estd estreitamente ligada a reducgo na atividade da
invertase Acida (enzima responsavel pela hidrélise da

sacarose) e aumento na atividade da sacarose sintetase (enzima



que catalisa as reacties de compartimentalizacfo da sacarose).
A atividade da invertase Acida atingiu seu valor maximo aos 12
dias apds a antese, decrescendo apartir dai, enquanto que a
sacarose sintetase alcangou seu pico entre 18 e 24 dias apos a
antese.

CUNHA (1993), verificou que houve aumento no
teor de sdlidos soluveis totais durante o armazenamento pds-—
colheita, na cultivar Valenciano Amarelo, quando se aplicou

Acido Giberélico no campo, nas concentracges de 30 e &0 ppm.

2.3.2. ACIDOS ORGANICOS

Sendo o periodo da maturagdo o de maior
atividade metabdlica, os Acidos orgd&nicos constituem uma
excelente reserva energética do fruto, através de sua oxidacso
no ciclo de Krebs. 0Os A&cidos Orgénicos encontram—se
dissolvidos nos vacuolos das células dos frutos tanto na forma
livre, como combinada com sais, ésteres, glicosideos, etc.
(CHITARRA & CHITARRA, 1990).

Linder et al. (1963) citados por PRATT (1971),
estudaram sete cultivares de mel&o em relaco aos Aacidos
orgénicos; todas continham substancial quantidade do Aacido
citrico entretanto apenas tré&s cultivares apresentaram A&cido
malico.

CcOsTA (1987), afirma que a acidez do cultivar
Valenciano Amarelo passou de 0,154 para 0,158 g ' de =SEduR

citrico/100 g de polpa, apos 21 dias de armazenamento sob

O
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condigBes ambiente.

OLIVEIRA (1992), trabalhando com a cultivar
Galia armazenada em condigBes ambiente (30°C e * 61%Z U.R.),
relata que houve um decréscimo na acidez total titulavel de

cerca de 28,72% durante o periodo de 21 dias de armazenamento.

2.3.3. PIGMENTOS DA CASCA E DA POLPA

Dentre os trés principais atributos de

qualidade das frutas: cor, sabor e textura, a cor ganha cada

vez mais dimporté&ncia, principalmente quando estas s3o
exportadas e/ou expostas e vendidas em supermercados. A
aparégncia atraente das frutas tropicais é resultado da
presenca de pigmentos nas células de seus tecidos. Dentre
estes pigmentos, a clorofila, os carotendides e as

antocianinas s3o os mais importantes (SIGRIST, 1988).

A cor verde dos frutos deve—-se a presenca das
clorofilas a e b (SIGRIST, 1988). A molécula de clorofila
possui duas partes: a primeira é um anel complexo ou
porfirina, contendo M92+, e a segunda, uma parte linear
denominada fitol (&lcool). A perda da cor verde resulta da
quebra da estrutura de clorofila, causada principalmente pelas
mudancas de pH, resultantes da presenca de sistemas de Aacidos
org&nicos provenientes do vactuolo, pela presenga de sistemas
oxidantes e pela atividade de clorofilases, que separam o
fitol da porfirina na molécula de clorofila. A ac¥do desses

fatores acaba desorganizando a estrutura interna do
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cloroplasto (AWAD, 1993F).

De acordo com PRATT (1971), o contelddo de
clorofila em meles cai gradualmente com o desenvolvimento do
fruto apresentando rapido declinio com o amadurecimento.
Seguindo a mesma linha de raciocinio VIEIRA (1984), afirma que
para a maioria das cultivares de mel3o, a mudanga da cor da
casca @ o sintoma mais dbvio do amadurecimento.

Reid et al. (1970), citados por VIEIRA (1984),
concluiram que nas cultivares PMR 45, Crenshaw e Persian,
ocorreuw aumento dos carotendides nos 10 dias que antecederam

o aumento da respiraco climatérica.

2.4. COLHEITA

mel3o deve ser colhido no estadio de maturacio
adequado, pois se este for incompleto, o fruto n¥o apresenta
contetldo maximo de acglcar nem as melhores qualidades de
textura e aroma. For outro lado se o fruto se encontra no
estadio avancado de maturagio a polpa torna-se aquosa, com
perda de qualidade e capacidade de resisténcia ao transporte
(GARDE & GARDE, 1981).

0 ideal, considerando—se o aspecto do teor de
acicares e sabor, & a colheita de meltes completamente
maduros. Nesse estaddio de maturago, os frutos sHo
recomendaveis apenas para a comercializagdo em mercados
préoximos do local de produc3o. Fara exportacgdo os frutos do

grupo "amarelo" podem ser colhidos quando iniciarem a mudanca
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de coloracio, ocasi¥o em que dever¥o apresentar BERIX de
aproximadamente 10,0 (PEDROSA, 1991).

0 inicio da colheita do mel%o no Estado do Rio
Grande do Norte se d& quando esta com mais ou menos 63 dias
apds o plantio, variando de 88 a 70 dias para a cultivar
Valenciano Amarelo, com durac¥o de 10 a 30 dias. Neste
intervalo s3o realizadas, normalmente de 3 a 6 colheitas
(S0USA, 1992).

E extremamente vantajoso proceder—-se a colheita
durante as priméiras horas da manhd e os frutos devem ficar
com uma porgdo do pedunculo (2 centimetros) (GARDE & GARDE,
1981). Fentzer et al. (1948), citados por SALUNK & DESAI
(1984), mostraram que melBies colhidos pela manhd¥ s%o pré-
resfriados em muito menos tempo e a quantidade de gelo usado
no pré-resfriamento € menor do que aquela requerida, para

mel¥es colhidos durante a parte mais quente do dia.

2.5. CONSERVAGAO

s produtos pereciveis, em geral, necessitam
ser armazenados para balancear as flutuaclies do mercado entre
a colheita e a comercializacdo didria, podendo ainda serem
armazenados a longo tempo, para aumentar o periodo de
comercializac¥o, apds o final da estacio de colheita (CHITARRA
& CHITARRA, 1990).

Uma das preocupacties de quem armazena frutos,

mais especificamente melles, esta no sentido de manter a
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qualidade do produto armazenado, para que este alcance o
consumidor final com a apar&ncia e qualidade organoléptica de
um fruto colhido a pouco.

Existem alguns fatores que limitam o tempo de
armazenamento dos frutos com boa qualidade, entre eles
destaca-se a transpirac¥o, que & influenciada por fatores
internos (caracteristicas anatémicas ou morfoldédgicas, relacgdo
superficie volume, machucaduras de superficie e estdgio de
maturacio) @ externos (temperatura, umidade relativa,
velocidade do ar e press3o atmosférica), e caso n&EHo sejam
controlados, o produto pode rapidamente tornar—-se murcha, rijo
ou enrugado, e eventualmente improéprio para o consumo.

Dos fatores que afetam a transpiraco &
possivel controlar apenas os externos, dentre os quais
temperatura e umidade relativa se constituem preocupantes:
pois conforme relato de WILLS et al. (1981), para cada aumento
de 10°C numa reacdo quimica a sua velocidade praticamente
dobra.

Considerando—-se que a agua esta contida nos
espacos intercelulares das frutas e hortaligas, pode—se
considerar que a atmosfera interna estd no estado saturado.
Assim a press3o de vapor do fruto depende apenas da
temperatura; Jja a press3o de vapor do ar ¢ fungdo da
temperatura e da umidade relativa. Assim quanto menor for a

pressfo de vapor do ar em relacdo a do interior do fruto maior

serd a perda de agua, pois o vapor de agua se movimenta de uma

regi¥o de alta para outra de baixa press3o (NEVES FILHO,

"2 85 ¢4TN] ARMEZ  “er-alaams
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Melties reticulatus tem Lma vida de
armazenamento de 14 dias, dependendo da cultivar & do est&gio
de amadurecimento na época da colheita. Em contra partida
meldies do grupo Honey Dew, o qual assemelha—-se bastante ao
melXo ‘Fele de Sapo’, conservam—se por até 4 semanas (RYALL &
LIPTON o 12700

Uma tentativa de explicag¥o para este fato pode
ser  encontrada no trabalho de LESTER (1988), quando o mesmo
reporta que a maior diferenca anatémica entre melties Honey Dew
e reticulatus, além da superficie, ¢ o tamanho das células da
epiderme onde as do Honey Dew medem aproximadamente 150 x 30
micrometros, apresentando um nicleo bem definido em cada
célula durante 50 dias. J& as células epidermicas dos melbies
reticulatus medem aproximadamente 60 x 850 micrometros, e
apresentam um nlcleo menos evidente.

Reafirmando este comportamento SILVA (1993).
trabalhando com os hibridos Duna e Gold Mine, que tem
caracteristicas semelhantes ao meldo ‘'Fele de Sapo’, a
temperatura ambiente, relata que o primeiro conservou-se por
ate 28 dias e o segundo por até 35 dias. No entanto OLIVEIRA
(1992), trabalhando com a cultivar Galia a temperatura

ambiente, concluiu que esta cultivar, conservou—-se por apenas

5 dias.

KAUR et al. (1975),'con5tataram que frutos da
cultivar "Hara Mandhu" perderam o valor comercial quando
permaneceram por apenas 2 dias a 35°C. J& DEVALUX & AUBERT

{
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3. MATERIAL E M£TODOS

3.1. PROCEDENCIA DOS FRUTOS

Os Ffrutos utilizados foram produzidos pela

empresa agricola Frutas do Nordeste LTDA - FRUNORTE, em
pomares localizados no municipio de Carnaubais—RN, que
apresenta  as coordenadas geograficas de S50 de latitude

Sl 36954’ de longitude W. 6. e 23 m de altitude:

0 clima da regido e quente e seco com
precipitacio média de 423 mm, temperatura maxima de 3 SR S
minima de 29°C e a compensada em torno de 31°C (ENCICLOFEDIA,

1960) .
Z.2. COLHEITA, SELECAO E TRANSPORTE

Os meldes ‘Fele de Sapo’ foram colhidos no
estadio de maturacdo comercial, aos 79 dias apts a semeadura.

Colheram—se um lote de frutos, os quais foram
submetidos. ainda no campo, a uma primeira selecio,

eliminando—se agueles portadores de imperfeigtes facilmente
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detectaveis como ferimento mecénico,rachaduras, depresses
e atagque fungico.

Em sequida, os frutos remanecentes desta
primeira selec3o foram transportados em caixas de papel3o para
o Departamento de Quimica e Tecnologia da Escola Superior de
Agricultura de Mossord, distante 110 Km do local da colheita.

No laboratdrio, uniformizou-se o estadio de
maturacio e efetuou-se a pesagem dos frutos, que obtiveram
peso médio de 1.759,67 g = 213,66 g, classificados, portanto,

como tipo 8.

3.3. ARMAZENAMENTO

Apds serem enumerados ao acaso, os frutos foram
armazenados a uma temperatura de 2890+ 11,09 @ Umadads
relativa de S1Z £ 6%. 0 experimento foi conduzido no
delineamento inteiramente casualizado com oito tratamentos,
representados pelos periodos de armazenamento (0, 7, 14, 21,
28, 35, 42 e 49 dias) e quatro repeticties. Cada repeticio era

composta por 2 frutos, perfazendo 64 no total.

3.4. AVALIACOES

A cada periodo de armazenamento os frutos foram
submetidos as andlises de perda de peso, cor da casca, cor da
polpa em torno da semente e, em seguida com auxilio de um

liquidificador industrial foram desintegrados para extraci3o do
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suco, no qual determinou-se pH, acidez total titulavel e

solidos soluveis totais.

3.4.1. Perda de Peso
Foi determinada em percentagem considerando—se
a diferenga entre o peso inicial do fruto e agquele obtido a
cada intervalo de tempo de amostragem (7 dias). As pesagens
foram feitas com o uso de uma balanga semi-analitica, com

precisdo de duas casas decimais.

3.4.2. Cor da Casca

Utilizou—-se uma escala de valores variando de O
a 5, adaptada de SAMFAIO (197%). onde:
0O—- significa aus&ncia de pigmento amarelogj
1- tracos de pigmento amareloj
2- leve pigmentacg®o amarelaj
Z— pigmentaco amarela e verde na mesma pro-

porc3os:

4~ a pigmentacXo amarela sobrepondo a verde:

5- totalmente amarela.

3.4.3. Cor da Polpa em Torno da Semente
Na avaliac3o da cor da polpa foi observado o

surgimento de pigmentago amarela da polpa em torno da

semente, a qual foi dada nota de 0 a 8 de acordo com a

intensidade, seguindo metodologia apresentada por SAMPAID

(1979), onde:

'
b e

tSLH O T R L M
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O— significa aus@ncia de pigmentac®o amarelaj;

1- tragos de pigmentac3o amarelaj

2- leve pigmentac3o amarelasj

- metade da regi3o com pigmentac®o amarelas;

4— pigmentac3o amarela abrangendo quase toda a
regifos

9— regi3o totalmente coberta por pigmentagio

amarela.

3.4.4. So6lidos Soluveis Totais
Determinado em refratémetro de bolso, sendo os

resultados expressos em percentagem.

3.4.5. Acidez Total Titulavel
Fara a determinacXo da acidez total titulavel
utilizou—se uma amostragem de 10 ml de suco, a qual adicionou-
se 40 ml de &gua destilada e 3 gotas de fenolftaleina e, em
seguida, titulou-se até o ponto de viragem com NaOH, ©O,1 N
previamente padronizado. Os resultados foram expressos em

percentagem de &cido malico, de acordo com CHITARRA & CHITARRA

(1990) .

3.4.6. Potencial Hidrogeniénico

Determinado em amostras de 10 ml de suco, em um

potencismetro.
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3.5. ANALISE ESTATISTICA

As caracteristicas avaliadas foram submetidos
as andlises de vari&ncia seguindo o modelo proposto para o
delineamento inteiramente casualizado conforme GOMES (1987).
Observada a signific&ncia, procedeu-se a andlise de regresso,
utilizando-se o Sistema de Andlises Estatistico-Genético da

UFV (SAEG) .
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. COR DA CASCA

Constataram—se diferencas significativas para o
comportamento da cor da casca do mel¥o '‘Fele de Sapo’ (Figura
1).

A coloracdo da casca no inicio do armazenamento
foi um verde n¥o muito intenso (valor de 0,5), passando para

uma coloracdo amarela que predominava sobre a verde (valor de

(2]

.6) aos 28 dias, tendo permanecido sem alteracgtes
significativas até os 49 dias.

Essa mudanca de cor pode ser atribuida a
degradacdo da clorofila, responsavel pela coloragdo verde,
concomitantemente com a sintese de carotendides, responsAveis
pela coloracio amarela, promovendo mudancga dos cloroplastos a
cromoplastos.

Kader (1979) citado por SIGRIST (1988), relata
que o decréscimo no conteddo de clorofila para os produtos
horticolas €& lento e o processo bioquimico de sua degradacao
ainda n¥o estd bem definido. Ao que tudo indica, mudangas do

A
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pH, sistemas oxidativos e clorofilases influenciam (=]
desaparecimento da coloracdo verde.
5.0
4.5
& 4011 a _
ki ) SN
wi B8 L DN S
g ........ = 4. M- S\ ..........
w D D
Z .................................................... .. d 3% ..........
%) \ s
® AN NS
O \\ :\\\\
< \ NN N
D .. e 0 \ ..........
o« & N N DN
o) = \ \‘\ \_.,
O 4 g rees . .. \§ §; .............
= N NN
............ |l N NS §§
0.0 = %?’4 - 5\ O\ —
0 7 14 21 28 35 42 49
TEMPO DE ARMAZENAMENTO (dias)
FIGURA 1- Cor da Casca do mel3o ‘Fele de Sapo’.ar-—
mazenado em condicles ambiente (25°C * 1
OCc e 51% * 6% U.R.) ESAM, Mossoréd — RN,
1994.

Embora a mudanga da coloracdo verde para
amarela seja desejavel e indicativa do amadurecimento de
frutos de mel¥o, da maioria das cultivares, constatou-se que
para o meldo ‘Fele de Sapo’ a mudanca de coloracdo foi
caracterizada por descontinuidade, pois entre as manchas
amarelas permaneceram manchas verdes. Os frutos que
alcangaram coloracdo completamente amarela mostraram-se
totalmente injuriados por colapso interno, sementes soltas,
presenca de liquido na cavidade e estrias esbranquicadas

:‘,‘ | ) [T N LTS TR
Bid i T 1 K '
Bbu.“ petiul b RUDWULGEG o Riussliy



proximas a casca.

4.2. COR DA POLPA EM TORND DA SEMENTE

A variacdo na colorac%o da polpa em
semente durante o periodo de armazenamento do mel&o
Sapo’ foi significativa (Figura 2). Esta mudanca de coloracdo
Na regido da polpa em torno da semente foi crescente até os 28
dias, guando apresentou uma coloraco amarela que predominava

sobre a verde (valor de 4,5), permanecendo

significativas até os 49 dias.

alteractes
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FIGURA 2- Cor da polpa em torno da semente do me-
l1%0 ‘'Fele de Sapo’, armazenado em condi-

cBes ambiente ( 25°C * 19¢

U.R.) ESAM, Mossor6—RN. 1994.
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A partir dos 28 dias iniciou-se o processo de
deterioracfo dos frutos armazenados, caracterizando-se por
injurias como: colapso interno, sementes soltas, presenca de
liquido na cavidade e estrias esbranquicadas préximas & casca.
Assim, 0 limite maximo de vida Util pds-colheita dos frutos de
mel3do '‘Fele de Sapo’ armazenados a temperatura média de 25°C e
umidade relativa de 52%, foi de 28 dias. E necessario
acrescentar que a mudanca de coloracido da polpa foi mais
pronunciada na regi¥o em torno da semente do que na polpa em
s5i, tendo esta apresentado apenas uma leve mudanga do branco
para o amarelo palido no final do periodo de vida util.

As analises estatisticas revelaram uma
correlagdo positiva entre cor da casca e cor da polpa (r=

0,9), possibilitando estimar a coloracg3o da regi¥o da polpa em

contato com a semente sem a destruic3o do fruto.

4.3. PERDA DE PESO

Houve efeito linear crescente da perda de peso
de meldes ‘Fele de Sapo’ em func3o do tempo de armazenamento
(Figura ). Constatou-se que aos 28 dias, considerado como O
periodo maximo de vida Util pds-colheita do mel%o ‘Fele de
Sapo’, a perda de peso foi de 3,B86% correspondendo a
aproximadamente 39 Kg/tonelada.

Esses resultados s¥o compardveis aos citados
por SILVA (1993), para os hibridos Duna e Gold Mine,

armazenados em condigles ambiente (26°C e 65% de U.R.) que
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€ncontrou uma perda de peso de 4,00% aos 2B dias de
|armazenamento. No entanto diferem do resultado encontrado
pPor COSTA (1987), que relata uma perda de peso de 6,217 aos 21
dias para a cultivar Valenciano Amarelo em condicBes ambiente,

A perda de peso resulta dos processos de
FeSpiracdo e transpirac¥o gue acarretam, respectivamente, a
Perda de material orgdnico e &gua. NEVES FILHO (1988), afirma
Que o vapor de &gua, de forma semelhante a outros gases, move-

S€ da regi¥o de alta pressdo para a de baixa presso. No inte—
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FIGURA Z- perda de peso do mel3do Fele de Sapo, ar-—
mazenado em condic®es ambiente (25°C * 1
OC e 51% + 6% U.R.) ESAM, Mossoré-RN,

1994.

rior do fruto tem-se uma alta umidade relativa, ao passo que a

da c&mara ou sala de armazenamento & menor, provocando um
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movimento do vapor de &gua do produto para o ambiente, de
forma mais ré4pida, em fung®o da umidade relativa do ar.

A perda excessiva de 4gua e a diminuicdo da
press3o de turgescéncia das células, quando o fruto &
conservado em atmosfera com umidade relativa baixa, bem como,
a decomposic¥o enzimdtica da lamela média e da parede celular,
s3¥0  responsdveis pela perda de consisténcia do fruto (AWAD,

1993%). Isso reflete diretamente no aumento da perda de peso e

consequentemente, m& qualidade externa e interna do fruto.

4.4. SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS

N¥o houve diferenga significativa no teor de
solidos soldveis totais (S8T) durante o periodo de
armazenamento do mel¥o '‘Fele de Sapo’ (Figura 4). 0 teor 88T
permaneceu na faixa de 8,04 durante ] periodo de

armazenamento.

Resultados semelhantes foram encontrados por
COHEN & HICKS (1986), para as cultivares Gold Star, Saticoy e
Superstar, mas se encontram abaixo do aceito para a
comercializac¥o, que é de 10,07 (FUNDACION CHILE, S.D.), ou de
Q,0% (COHEN & HICKS, 1986). Esse baixo teor de 8ST
provavelmente estad relacionado com problemas de manejo e de
determinac¥o do ponto de colheita.

0 meld¥o a exemplo do abacaxi e uva, também
contém alta concentracdo de acglcar quando maduro, acumulando-o

antes da colheita. Segundo MENEZES (1993) ele n3o acumula
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carboidratos de reserva e ndo se terna mais doce apés a

colheita. Explicando © comportamente desta caracteristica.

Trabalho realizado pela FUNDACION CHILE (S.D.), relata que os

acucares presentes nc frute do meldc provem da atividade

fotossintetica da planta.
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FIGURA 4- Sélidos soluveis totsis (SST) do meldo

‘Fele de Sapo’ . arm§:ensdo em condic8es
ambiente (25°9C = 18 o Sy RREE
ESAM, Mossord—-RN, 1552,

4.5. ACIDEZ TOTAL TITULAVEL

Houve variagao significativa para esta
caracteristica, que apresentou efeitc guadratico em relagio
aos periodos de armazenamento, mostranco uma tendé&ncia de

estabilizacXo até o 219 dia, havendo apa-tir deste periodo uma
» canne na R ” Tiren g.ﬁ.
ksoma St I tll‘.'tl"llh’d do s
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reducdo mais acentuada (Figura 3).

0 valor inicial da acidez de 0,197 g de 4&cido
malico/100 ml de suco, reduziu-se para 0,174 g aos 28 dias e
apresentou um valor de 0,115 g aos 49 dias; havendo portanto,
uma reducdo de 11,68% na acidez total titulavelA durante o

periodo considerado comoc de vida Gtil poés—-colheita desta

cultivar (28 diacs) e 41,627 aos 49 dias.

2
- Y = 0.1898 + 0.0008830 X - 0.00004748 X

(Re = 0.88)

ATT (g acido malico/100mI| de suco)

o
o
=

0 7 14 21 28 35 42 49 56
TEMPO DE ARMAZENAMENTO (dias)

FIGURA 5- Acidez total tituldvel (ATT) do mel&o
Fele de Sapo. armazenado em condicg8es
ambiente (25°C + 1°C e 51% * &7 IR
ESAM, Mossord—RN, 1994.

Constata-se que a partir dos 28 dias de
armazenamento ocorreu uma reducdo acentuada da acidez total
titulavel, coincidindo com o periodo de senescé&ncia, onde o

fruta apresentou sinais visiveis de perda das qualidades
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organolépticas.
Resultado semelhante foi encontrado por SILVA
(199%), para o hibrido Duna armazenado em condiglies ambiente,

que apresentou uma redugdo de 10,66%Z aos 28 dias de
armazenamento. ERMLAND JUNIOR (1986). verificou que melBes
Valenciano Amarelo, cultivados em casa de vegetacXo e
armazenados sob condigBes ambiente, apresentaram uma reduci3o
de 3,23% na acidez total titulavel aos 14 dias. Como as
determinactes no trabalho anteriormente referido foram
realizadas durante apenas 14 dias, n¥o & possivel se afirmar
que existam diferencas entre as cultivares.

A  perda de acidez durante o armazenamento dos
frutos parece resultar, pelo menos em parte, do uso de Acidos
orgénicos como substrato respiratdrio via ciclo do &cido
tricarboxilico (WEICHMANN, 1987).

0 "flavor", combinac¥o de sabor e aroma, &
dado principalmente pelas quantidades relativas de acgucar e
4cido presentes nos frutos. Como n¥%o houve aumento no teor de
aclWicar, a perda de acidez foi responsavel pelo aumento na
qualidade deste melXo. A reducXo significativa da acidez
durante o armazenamento, sugere que ela pode ser adotada para

estimar a qualidade do fruto.

POTENCIAL HIDROGENIONICO

Observou-se diferencas significativas nos

resultados de potencial bhidrogeniénico no decorrer do
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experimento e um efeito quadrdtico desta varidvel em funcdo do

tempo de armazenamento (Figura 6).

Os valores do potencial hidrogenisgnico variaram

de 35,4F a 3,77 durante o periodo de vida util (28 dias) de

mel¥o ‘Fele de Sapo’, alcancando 6,12 aos 49 dias de

armazenamento.
6.8 2
| Y = 6.48 - 0.00386 X + 0.000311 X
6.4 (R2 = 0.82)

T

14 21 28 36 42 49 56
TEMPO DE ARMAZENAMENTO (dias)

o
~

FIGURA 6— Fotencial Hidrogeniénico (pH) do melo
Fele de Sapo, armazenado em condig8es
ambiente (259C + 19C e 517 * &% U.RY)
ESAM, Mossord—RN, 1994.

Uma andlise comparativa das figuras 5 e 6
ilustra o que foi constatado na analise de correlac¥o, que
resultou num coeficiente de -0,88. Enguanto a acidez total
tituldvel decresceu .durante o periodo de armazenamento o

potencial hidrogeniénico teve um comportamento inverso.



Os resultados encontrados est3o de acordo com
os de SILVA (1993), gue trabalhou com os hibridos Gold Mine e
Duna armazenados em condigties ambiente. No entanto diferem dos
valores relatados por OLIVEIRA (1992), que trabalhou com uma
cultivar do grupo G&lia armazenada em condicBes ambiente,
apresentando pH de 6,43 e 6,89 no inicio e final do
armazenamento respectivamente. Essa diferenga pode ser
atribuida a baixa capacidade de conservacdo pos—-colheita do
meldo 'Galia’, alcancando rapidamente a senescéncia.

Devido a alta correlacio do potencial
hidrogenidnico com os Acidos orgénicos ele pode ser usado para
auxiliar na determinac&o do periodo de vida Gtil pds-colheita
do mel3o ‘Fele de Sapo’, sendo uma caracteristica de facil

determinaco.

P~

E——



5. CONCLUSOGES

0 estudo do comportamento das caract
de qualidade do mel&o ‘Fele de Sapo’, armazenado em
ambiente permitiu concluir que:

- 0Os frutos apresentaram uma vida util pdés-—cec
de 28 diasg

- Aos 28 dias apds a colheita ocorreu uma
peso de 3,86% e registrou-se um teor de Sdlidos §
Totais de 7,99%.

~ A partir dos 28 dias os frutos entraram
senescéncia, caracterizada por amolecimento da polpa,
interno, sementes soltas, presenga de liquido na
seminal e estrias esbranquicadas proximo a cascag At

- 0 pH apresentou—se como um bom
de maturacioj

- Houve correlac#o palittViflqﬁ

polpa.



6. RESUMO

colheita do mel3o "Fele de Sapo’ produzida na Regi%o
arida do Nordeste, foi conduzido um eXperimento no p
24 de Setembro d; 1993 a 12 de Novembro de 1993 no lal
de Alimentos do Departamento de Quimica e Te;nologia da
Superior de Agricultura de Mossord—RN. Os frutos
produzidos pela FRUNORTE (Frutas do Nordeste LTDA), em pomal
localizados no municipio de Carnaubais—-RN e armaznnada‘
laboratério de Alimentos a temperatura de 25°C + 1,0°C e
1% * 6% de umidade relativa. As andlises revelaram 1!#

um bom indicador do estddio de maturagio.

mel#do ‘Fele de Sapo’ foi de 28 diasj; .

periodo sintomas que evidenciaram

senescéncia.
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QUADRO 1A - Andlise de Varid&ncia para perda de peso de mel3o
‘Fele de Sapo’, armazenado em condigBes ambiente (
259C + 19C e S51% * 6%, U.R.) durante diferentes

periodos de armazenamento. ESAM-Mossoré—RN. 199

Fonte de Variag3o GL sa amM F

=

Tempo * 104,8594 14,9799 43,

Residuo 24 8,2600 0,3442

Total a1 113,1194

¥ reste F significative a 1% de probabilidade.

de mel¥o Fele de Sapo, armazenado em  condicBes
ambiente (25°C + 1°C e 51% * &% U.R.) durante

ferentes periodos de armazenamento. ESAM -

—RN. 1994.
Fonte de Variazao GL
Tempo 7
Residuo : 24
Total 31

N:S. N¥o apresentou diferenca

e
-
:



QUADRO 3A -~ Andlise de Varidncia para acidez total tituldvel

41

de mel&o Fele de Sapo, armazenado em condicBes am—
biente (259C % 1°C e S1%Z * 6% U.R.) durante di

ferentes periodos de armazenamento. ESAM — Mos.qrgr

= RN G4
Fonte de Variac3o GL sQ amM F
Tempo 7 0,02104 Q,003006
Residuo 24 0,008354 0,0003481
Total il 0,029394  0,0033541

b Teste F significativo a 1% de probabilidade.

QUADRO 4A - Andlise de Varidncia para potencial hidrogenisngg
de meldo Fele de Sapo, armazenado em condictes a
biente (25°C % 1°C e 51% % 6% U.R.) durante
ferentes periodos de armazenamento. ESAM - Mo
~ RN, 19945

Fonte de Variagdo (il st aM
Tempo . 1,496%
Residuo 24 0,6086

Total 31 2,1049

*¥ Teste F

significativo a 1% de probabil
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QUADRO SA - Andlise de varid&ncia para cor da casca de meld3o
-

Fele de Sapo, armazenado em condicles ambiente

(259C + 19C e 51% * 6% U.R.) durante diferentes

periodos de armazenamento. ESAM-Mossoro—RM. 199408

Fonte de Variacio 6L sa aM 7

Tempo 7 47,9687 6,8527 26,

Residuo 24 6,2500 0,2604

Te* a1 31 54,2187

XX Teste F significativo a 1% de probabilidade.

QUADRO 6A - Andlise de Varidncia para cor da polpa em torno d.
semente de meldo Pele de Sapo, armazenado em co
dicties ambiente (25°C = 190 e S17 8+ a7l ERE
rante diferentes periodos de armazenamento. Eif;

Mossord-RN. 1994.

Fonte de Variacgo GL Sa aM

Tempo 7 i iralofo) 11,3929

Residuo 24 33,7500

Total 31 6%, 5000

¥ tocte F significativo a 1% de probabili
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