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RESUMO

FERNANDES, Poliana Mara de Gées Cunha. Armazenamento ambiente e refrigerado de
meldo, hibrido Orange Flesh, submetido 2 aplicacio pés-colheita de‘cloreto de calcio.
Lavras: UFLA, 1996. 68p. (Dissertagio - Mestrado em F isiologia Vegetal).

Avaliou-se a vida 1til pés-colheita de meldes, hibrido Orange Flesh, sob condigdes
ambiente e refrigerada, submetidos a aplicagdio pés-colheita de CaCl, a 2%. Os frutos foram
colhidos na maturidade comercial, 66 dias apds o plantio, numa fazenda da regiso do Vale do
Assu, no Rio Grande do Norte, sendo, entdo, transportados via aérea, para o Laboratério de
Fisiologia Pés-colheita da UFLA, Lavras-MG. Todos os frutos foram submetidos a tratamento
hidrotérmico a 50°C, contendo Prochloraz, e Tween 20 como espalhante adesivo, durante 20
minutos. Em alguns dos frutos, adicionou-se CaCl, a 2%. Em condigdes ambiente, os frutos
foram armazenados, durante 14 dias, a 25°C e 50% + 1 de umidade relativa. Realizaram-se
avaliagdes a cada 7 dias. A presenca do célcio contribuiu para aumento na perda de peso, e a vida
util pés-colheita dos frutos foi estimada em até 11 dias, Sob condi¢bes refrigerada, os frutos
foram armazenados em cimara fria, a 6°C e 85% + 5 de umidade relativa, durante 38 dias. Os
frutos foram mantidos a 20°C por trés dias adicionais, apds a retirada da cimara, A presenca do
calcio contribuiu para aumento na perda de peso e a manutencdo dos teores de vitamina C total,
durante o armazenamento, foi mais evidente nos frutos controle. A vida til pos-colheita foi
estimada em 26 dias, para os frutos submetidos ao tratamento com adi¢do de CaCl, a 2%, e 25

dias, para os frutos controle.

’ Orientador: Adimilson Bosco Chitarra. Membros da Banca: Josivan Barbosa Menezes e Josué
Fernandes Pedrosa.



SUMMARY

ROOM AND REFRIGERATED STORAGE OF ORANGE FLESH HYBRID MELON
FRUITS WITH POSTHARVEST APPLICATION OF CALCIUM CHLORIDE

The postharvest shelf life of Orange Flesh hybrid melon fruits was evaluated under
room and refrigerated conditions with postharvest application de 2% CaCl,. The fruits were
harvested at commercial maturity stage, 66 days after planting in a farm of the Vale do Assu
Region, in Rio Grande do Norte, being then, transported by air, to the postharvest Physiology
Laboratory of UFLA, Lavras-MG. All fruits were treated with 50°C water hot, containing
Prochloraz, and Tween 20 as a sticky spreader, for 20 minutes. In some of these fruits, 2% CaCl,
was added. In room conditions, the melon fruits were stored for 14 days at 25°C and 50% + 1
relative humidity. Evaluations were performed each 7 days. The presence of calcium in fruits
contributed to the increase of weight loss, and the postharvest shelf life of fruits was about 11
days. Under reﬁigeréted conditions, the fruits were stored in cold chamber, at 6°C and 85% + §
relative humidity for 38 days. The fruits were kept at 20°C for further three days outside the cold
chamber. The presence of calcium in fruits contributed to the increase of weight loss. The
maintenance of vitamin C contents, throughout the storage, was most marked in the control fruits.
The postharvest shelf life of fruits was about 26 days for the fruits under the addition of 2%
CaCl, and 25 days for the control fruits.



1 INTRODUCAO GERAL

Nos ultimos anos, o cultivo do melio (Cucumis melo L)) tem aumentado
significativamente, no Brasil, e representa um produto de grande aceitagdo no mercado interno e
externo, sendo a regido Nordeste responséavel pela maior parte da produg@o do pais.

A produgdo de meldo requer um investimento elevado e ¢ caracterizada por gerar
uma ampla faixa de lucro proveniente de alta produtividade, quando a cultura é conduzida com
elevado nivel tecnoldgico.

No Rio Grande do Norte, devido &s condi¢des ambiente favoraveis ao cultivo do
meldo, vém existindo tentativas de ampliaggio e diversificagdo da produgfio com a introdugiio de
novas cultivares. No entanto, o conhecimento disponivel sobre o comportamento e técnicas pOs-
colheita adequadas a essas cultivares, ainda é escasso. Expressiva parte da produgiio ¢ perdida
pela auséncia de tecnologia apropriada a um melhor controle de qualidade e conservagio pos-
colheita, ndo havendo um acompanhamento da tecnologia pds-colheita ao crescente avango de
produgio.

Os meldes sdo muito apreciados pelo seu excelente Slavor. Entretanto, a vida pos-
colheita desses frutos é bastante varidvel; algumas cultivares caracterizam-se por um limitado
periodo de conservagio pés-colheita, representando acentuada reduc¢do nas margens de lucro.

O amaciamento. ou amolecimento, em meldes, ainda ndo é totalmente esclarecido,
constituindo, assim, um problema sério e preocupante as empresas produtoras. Tentativas vém
sendo realizadas, para que cultivares possam ser colocadas no mercado, sem que ocorram
prejuizos.

A aplicac@o de célcio pés-colheita tem sido sugerida como uma alternativa viave]

ao prolongamento e/ou manutengio da qualidade de frutos e hortaligas, por retardar parcialmente

inimeros processos de senescéncia.



Os meldes Orange Flesh, segundo informagées de empresas produtoras da regiéo
do Vale do Assu, além de apresentar boa aceitagdo no mercado interno, tém excelente potencial
de produgdo. Contudo, sua vida de armazenamento, relativamente curta, dificulta a
comercializagdo. Torna-se necessario, portanto, a aplicagio de técnicas mais aprimoradas que
visem ampliar a vida itil pés-colheita desses meldes, colocando no mercado produto com
qualidade satisfatéria.

Assim sendo, o objetivo deste trabalho foi avaliar, através de analises subjetivas,
fisicas e quimicas, a vida util pés-colheita do meldo hibrido Orange Flesh, com aplicagio pos-
colheita de célcio (CaCl, a 2%), por imersdo em suspensio aquosa a 50°C, por 20 minutos, e

armazenamento ambiente e refrigerado.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Aspectos Gerais

O meloeiro é membro da familia Cucurbitaceae e acredita-se ser originario da
Africa tropical (Seymour e McGlasson, 1993). Apresenta-se em diversas variedades botanicas
que se diferenciam, significativamente, entre si, nestes aspectos: sensibilidade ao frio, capacidade
de conservagao, atividade metabélica e, sobretudo, por sua aparéncia, formato e tamanho do fruto
e estrutura da casca. A coloragio da polpa pode variar, desde o alaranjado escuro até o branco e o
verde. O comportamento de cada variedade no que se refere & atividade respiratéria €, também,
diferente (PROTRADE, 1995). No Brasil, destacam-se as variedades C. melo var. inodorus, C.
melo var. reticulatus e C. melo var. cantalupensis (Pedrosa, 1995).

A determinagdo do grau de maturagdo e o momento da colheita s3o importantes
para obtencdo de frutos de qualidade. Os sintomas de maturagdo do meldo sdo sensivelmente
distintos, segundo a variedade, e os frutos s6 devem ser colhidos, depois de atingir um grau 6timo
de maturagdo, devendo-se considerar o espago de tempo entre a colheita e o consumidor. No
estudo feito por Miccolis e Saltveit Jr. ( 1995), o periodo para os meldes atingirem a maturidade
diferiu com a cultivar. A maturidade adequada 4 colheita é a chave para uma extensa vida de
armazenamento e para obter um fruto maduro de boa qualidade (Kasmire e Cantwell, 1992;
Shewfelt, 1987).

Alguns indicadores que visam determinar o momento adequado da colheita sgo
conhecidos, como por exemplo: desenvolvimento da zona de abscisdo do pediinculo, mudangas
na coloragéo e estrutura da casca, idade do fruto, e teor de sélidos soltiveis totais. Porém, a
determinag@io do grau de maturagdo torna-se dificil em algumas cultivares. Segundo Cantwell

(1994), a maturidade e o amadurecimento de 'Honeydew' e 'Orange Flesh' sio de dificil



4

classificagdo, sendo requerida a avaliagdio de varias caracteristicas. Lester e Shellie (1992),
afirmam que sem um indice de maturagio visivel tal como o desenvolvimento da zona de
abscisdo do pedinculo e mudangas na casca, frutos imaturos serdo, provavelmente, colhidos

juntamente com frutos maturos.
2.2 Comportamento respiratério

A taxa respiratdria, além de indicador da atividade metabélica, ¢ util na predicéo
da vida de armazenamento de frutos (Glenn, Reddy e Poovaiah, 1988). Na maioria dos frutos
climatéricos, o amadurecimento é associado a elevagio da respiracdo e biossintese de etileno, ¢ é
acompanhado por muitas mudangas visuais e fisiolégicas (Brady e Young, 1987). A intensidade e
a duragdo do climatérico respiratério varia, amplamente, entre as espécies.

Os meldes sdo classificados como frutos climatéricos (PROTRADE, 1995), porém
hd uma ampla variagdo no comportamento respiratério. Uma discrepéncia no comportamento
respiratério de meldes amadurecidos presos a planta, ou destacados, levou Shellie e Saltveit Jr.
(1993), Miccollis e Saltveit Jr. (1991), em meldo, e Saltveit Jr. (1993), em tomate, a contestarem
a defini¢do de fruto climatérico, de acordo com o padréo respiratorio, durante o amadurecimento
do fruto.

Shellie e Saltveit Jr. (1993), afirmaram que a elevagdo climatérica na respiracio,
que tem sido amplamente observada no amadurecimento pos-colheita, pode ser conseqiiéncia da
colheita e ndo um fenémeno natural associado ao amadurecimento, e sugeriram que o pico na
produco de etileno pode propiciar um critério mais correto para distinguir fruto climatérico de
ndo-climatérico. No entanto, Hadfield, Rose e Bennett (1995), observaram em Charentais cv.
Reticulatus F, Alpha, e, Lacan e Baccou (1996), em 'Clipper' e 'Jerac' um aumento climatérico na
producdo de diéxido de carbono (COy), ndo havendo diferenca na produgdo de CO, entre fruto
colhido ou preso 4 planta, porém uma diminui¢go lenta em fruto colhido.

Miccollis e Saltveit Jr. (1991), mediram a respiracdo dos frutos de sete cultivares
de melSes amadurecidos na planta (var. inodorus Naud.), em intervalos semanais, 5 horas apés a
colheita, e ndo observaram elevagdo na concentragio ou na producdo interna de CO,, relacionada

ao amadurecimento, apesar de haver um aumento na concentracdo de etileno.



Trés cultivares 'Piel de Sapo', 'Amarillo' e 'Tendral’ estuciadas por Artés et al.
(1993), apresentaram taxas respiratérias médias semelhantes. Miccolis e Saltveit Jr. (1995),
observaram que algumas das seis cultivares de meldo inodorus mostraram leve aumento na
produgdo de CO,; entretanto, para 'Honeydew' armazenado durante trés semanas a 15°C, a taxa
de produg@o de CO, nunca excedeu a taxa inicial a colheita.

Lacan e Baccou (1996), se opdem a Miccolis e Saltveit Jr. (1991), Shellie e
Saltveit Jr. (1993), pois em seus resultados com meles n3o reticulados o padrdo de biossintese de
etileno foi levemente diferente em 'Clipper'e 'Jerac', afirmando nio existir uma correlagdo entre
produgdo de etileno e vida de armazenamento. Kendall e Ng (1988), mostraram diferencas nas
taxas de producdo de etileno em meldes reticulados e ndo reticulados e concluiram que a

producéo de etileno ¢ controlada geneticamente.
2.3 Vida itil pés-colheita

A adogfo de tecnologias adequadas na pos-colheita visa, basicamente, reduzir as
perdas quantitativas e qualitativas de frutos e hortali¢as, mantendo-os em condi¢des Gtimas de
consumo. Essas tecnologias compreendem a interrupgdo ou o retardamento de determinadas
reagbes metabolicas. Portanto, o manuseio pos-colheita de frutos e hortali¢as requer o
conhecimento do tempo desejavel de armazenamento, respostas do produto as condigdes de
armazenamento e especificagdo da qualidade, de acordo com a utilizagdo final do produto; isto €,
industrializagdo ou consumo in natura (Shewfelt, 1986). A nio observincia de técnicas
adequadas causa perdas irreparaveis no produto, levando-o & depreciagio, tanto no valor nutritivo
como no econdmico. Rij e Ross (1988), afirmam que, em meldes, o apodrecimento, a
descoloragdo da superficie, a injtria pelo frio e o superamadurecimento s3o as maiores causas de
perda, durante as exportagdes.

Segundo Kader (1992), a deterioracio de produtos horticolas ¢ influenciada por
diversos fatores ambientais dentre os quais: temperatura, umidade relativa, composi¢do
atmosférica e etileno. Para Shewfelt (1986), a vida de armazenamento pode ser prolongada pela
otimizagdo das condigdes ambientais, geralmente realizada para diminuir a respiracdo e o

crescimento de microorganismos deteriorativos sem indugdo de injurias fisiologicas. Kader



(1992), considera a temperatura o fator ambiental que mais influencia a taxa de deterioragio de
produtos colhidos, sendo o seu controle o instrumento mais eficaz para prolongar a vida de
armazenamento de produtos horticolas; porém a exposigdo desses a temperaturas criticas pode
resultar em desordens fisioldgicas.

As altas taxas respiratérias e senescéncia a temperaturas acima de 5°C e
susceptibilidade & injiria pelo frio abaixo de 5°C constituem os principais problemas para
aumentar a vida de armazenamento de meldes 'Honeydew' (Edwards e Blennerhasset, 1990).

Alguns produtos, especialmente aqueles de origem tropical e subtropical, estdo
sujeitos & injuria pelo frio (chilling), mostrando-se sensiveis a baixas temperaturas. O chilling é
um problema pos-colheita economicamente importante que reduz a qualidade e a comercializagdo
de frutos e hortalicas (Saltveit Jr. ¢ Morris, 1990). A susceptibilidade a injuria pelo frio e suas
manifestagSes variam, amplamente, entre diferentes produtos.

Kasmire e Cantwell (1992), verificaram que temperaturas de 10°C a 12,5°C sdo
6timas, néo s6 para armazenamento a curto prazo, mas também para o transporte de meldes,
excetuando-se os Cantaloupes. Para 'Honeydew' e 'Orange Flesh', o armazenamento de frutos
imaturos a temperaturas abaixo de 5°C pode resultar em chilling (Cantwell, 1994).

Rij e Ross (1988), caracterizaram a injiria pelo frio, em meldo, pelo
desenvolvimento de alguns sintomas, tais como: descoloragdo da superficie de castanho a
marrom-escuro e, algumas vezes, incluem a depressdo em 4reas da casca. Seymour e McGlasson
(1993), reafirmam a descoloragio da superficie e acrescentam, para frutos com superficie
reticulada, escurecimento no sistema de nervuras. Miccolis e Saltveit Jr. (1995), relatam que em
seis cultivares de inodorus apareceram manchas no fruto armazenado a 7°C, que se
assemelhavam ao pitting induzido por chilling; enquanto, em fruto armazenado a 12 ou 15°C, as

manchas assemelhavam-se mais a sinais de senescéncia.
2.4 Principais atributos de qualidade

O entendimento de caracteristicas de qualidade dos frutos sdo fortemente

associadas com a aceitagfio pelo consumidor, permitindo, assim, a identificagio de frutos de alta
qualidade.
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| Em meldo, a qualidade ¢, geralmente, relacionada ao elevado teor de agticares da
\

polpa e a se; excelente flavor (Seymour e McGlasson, 1993). Algumas mudangas pés-colheita
sdo imprescindiveis para uma boa qualidade, tornando-o satisfatoriamente comestivel.
Genericamente, os meldes na fase pos-colheita apresentam mudangas na coloragdo externa,
aumentam a producdo de compostos volateis, acentuando o aroma, além de tornarem-se macios
(Cantwell, 1994).

O amadurecimento da maioria dos frutos frescos ¢ frequentemente caracterizado
pelo amaciamento ou perda de firmeza. Modificagbes e degradagbes de componentes da parede
celular tém papel fundamental nos processos de amaciamento de frutos.

O meldo torna-se extensivamente macio, durante o amadurecimento. O
amaciamento do mesocarpo inicia-se cerca de 30 dias apds a antese e ocorre, simultaneamente,
com outras mudangas caracteristicas associadas ao amadurecimento (Ranwala, Suematsu e
Masuda, 1992). Os mecanismos responséveis pela perda de firmeza dos tecidos ainda ndo estio
totalmente esclarecidos, podendo ou no estar associados com modificagdes no conteudo das
principais fragdes da parede celular.

Lester € Dunlap (1985), examinando varios processos fisioldgicos associados ao
amaciamento de meldo 'Perlita’, ndo detectaram atividade de poligalacturonases, porém
encontraram atividade constante ou decrescente de pectinametilesterase e de celulase, durante o
desenvolvimento e senescéncia, quando redugdes significativas na firmeza ocorriam. Esses
autores afirmaram que a auséncia de uma interligacdo, entre enzimas degradativas da parede
celular e 0 amadurecimento no impede mudangas no tamanho de polimeros e reestruturagdo da
parede celular como mecanismos reguladores do amaciamento do fruto,

Os resultados de estudos realizados por McCollum, Huber e Cantliffe (1989), com
meldes 'Galia', indicaram que as fragdes pécticas e hemiceluldsicas da parede celular do
mesocarpo de meldo sdo modificadas, durante o processo de amaciamento, porém nio foi
detectada atividade de poligalacturonase. Ranwala, Suematsu e Masuda (1992), em meldes cv.
Prince, observaram amaciamento extensivo na auséncia de atividade de poligalacturonases e
enfatizam o envolvimento de B-galactosidases na modificagdo de polissacarideos da parede

celular, sugerindo importante papel no amaciamento.



Por outro lado, o amaciamento e senescéncia de meldo parecem estar associados
com mudangas na integﬁdade de membranas. Lester ¢ Bruton (1986), relataram que a perda de
integridade de membranas e o efluxo de eletrélitos celulares tornaram-se mais intensos, quando
os frutos eram mais senescentes, e que o aumento na permeabilidade de membranas pode alterar a
compartimentalizagdo intracelular, promovendo interagdes substrato-enzima que sdo deletérios a
manuten¢do da organizagdo celular em frutos colhidos. Lester e Stein (1993), constataram que
mudangas na matriz lipidica coincidiram com elevada permeabilidade de membrana em meldes, e
sugeriram que essas mudangas podem ser responsaveis pela perda de permeabilidade de
membranas nesses frutos, influenciando em sua vida de armazenamento.

Lester (1988); Lacan e Baccou (1996), afirmam ser o efluxo de eletrélitos uma
medida para predizer a maturagio do meldo, senescéncia pés-colheita e a permeabilidade de
membrana. O efluxo de eletrélitos do tecido do mesocarpo hipodermal aumentou com a
maturagdo e o periodo de armazenamento pés-colheita de meldes reticulados (Lester, 1990), e ndo
reticulados 'Clipper' € 'Jerac' (Lacan e Baccou, 1996).

Os sélidos soluveis totais sdo utilizados em meldo como um indicador da
qualidade, dogura, flavor, aceitabilidade e maturidade. Em alguns paises, ¢ considerado um
critério de aceitag8io comercial (Leach et al., 1989); e, tanto os fatores de pré-colheita como os da
pos-colheita influenciam na sua avaliaggo.

Welles e Buitelaar (1988), observaram alguns fatores que podem contribuir para a
producdo de meldo com elevado teor de sélidos soltveis, como: longo periodo de maturagio,
baixas temperaturas noturnas no periodo de crescimento do fruto, uma elevada area foliar,
colheita de frutos maduros ¢ selegiio de cultivares que amadurecam lentamente.

' Cohen e Hicks (1986), comprovaram uma forte correlagdo entre o teor de sélidos
soluveis totais e aceitagdo, dogura e flavor. Em suas observagdes, quando utilizaram um grupo de
meldes e o teor de s6lidos soliveis foi muito baixo, o Slavor era desagradavel; quando um tnico
meldo, ocasionalmente, com sélidos soltveis totais mais elevados era utilizado, o flavor era
considerado elevado.

No campo, o teor de sélidos soliveis é bastante utilizado como um indice de
maturidade e qualidade dos melées, pela facilidade e rapidez na obtengdo de seus valores. Porém,

conforme Lester e Shellie (1992), o teor de sélidos soliveis de frutos individuais pode ser um



pobre indicador para uma amostra representativa, devido a grande variabilidade da maturidade no
campo.

Ha opinides contraditérias com relagdo ao teor de sélidos soluveis totais e de
agtcares apos a colheita. Segundo Lingle, Lester e Dunlap (1987), essas discrepancias podem ser
resultantes de diferengas entre cultivares, maturidade na colheita, e/ou condigdes de
armazenamento.

O teor de agticares nos frutos, normalmente, constitui 65 a 85% do teor dos s6lidos
soluveis totais (Chitarra e Chitarra, 1990).

A composi¢do de agucares soliiveis (glicose, frutose e sacarose), durante o
desenvolvimento do meldo, tem recebido consideravel aten¢io devido a sua importancia na
qualidade deste fruto (McCollum, Huber e Cantliffe, 1988). Para Lingle, Lester ¢ Dunlap (1987),
0 teor € a composi¢do dos agticares s3o os critérios mais usados no julgamento da qualidade de
melao.

O tecido mesocérpico de meldo ndo possui reserva de amido e, portanto, depende
de fotoassimilados translocados do dossel para actimulo de agucares, durante 0 amadurecimento.
Apos a colheita, as concentragdes de agicares s3o dependentes do acimulo desses, quando os
frutos se encontram ligados & planta. Desta forma, colheitas prematuras podem comprometer
extremamente a qualidade final dos frutos (Kays, 1991).

Fatores ambientais que reduzam, drasticamente, a fotossintese, provavelmente
reduzirdo o actimulo de sacarose no fruto, resultando em meldes de baixa qualidade (Hubbard,
Pharr e Huber, 1990). No melio, a maturidade 3 colheita é positivamente correlacionada com a
concentragdo de agugares do mesocarpo (Lester e Dunlap, 1985).

O meloeiro sintetiza estaquiose e rafinose em suas folhas, os quais sio
translocados aos tecidos dreno, tais como os frutos. Esses carboidratos podem ser a fonte
utilizada para a sintese de sacarose (Hubbard, Huber e Pharr, 1989, 1990).

Embora as Cucurbiticeas transportem galactosil-sacarose (rafinose e estaquiose)
mais eficientemente que sacarose, o agiicar predominante no fruto é aparentemente sacarose. O
seu destino metabdlico é determinado por eventos que ocorrem dentro do fruto, podendo ela, ser

metabolizada ou compartimentalizada intacta (Schaffer, Aloni e Folgeman, 1987).
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O acumulo de agticares, em meldo, comega durante o desenvolvimento do fruto.
Esse acumulo € de interesse especial pela alta correlagio existente entre o teor de agucares e a
qualidade subjetiva do fruto. Os meles, de modo geral, apresentam um padrdo semelhante de
acumulo de agucares com um ripido aumento, quando o fruto atinge seu completo
desenvolvimento (Seymour e McGlasson, 1993).

De acordo com diversos autores (Lingle, Lester e Dunlap , 1987; Schaffer, Aloni e
Folgeman, 1987; Ranwala, Suematsu e Masuda, 1991), a composi¢io de agiicares esté associada
a enzimas chaves responsaveis pelo metabolismo da sacarose. .

Glicose e frutose sdo, geralmente, predominantes em tecido jovem, rapidamente
expandido. Esses tecidos freqiientemente tém atividade de invertases (E.C. 3.2.1.26) muito
elevada, enquanto, em tecidos maturos, essa atividade é baixa (Lingle, Lester e Dunlap, 1987).

O teor de sacarose tem sido correlacionado negativamente com a atividade
invertésica. Na variedade reticulatus, a sacarose é o agiicar predominante no fruto maduro
(McCollum, Huber e Cantliffe, 1988). Em fruto amadurecendo, Lingle, Lester e Dunlap (1987),
relataram um aumento em atividade de sacarose fosfato sintase (E.C. 2.4.1.14), correlacionada
com acumulo de sacarose no fruto. Segundo Knee et al. (1991), o teor de sacarose geralmente
declina em meldo armazenado; entretanto, em alguns regimes de armazenamento, o seu
decréscimo € correlacionado com um aumento em atividade de sacarose sintase (E.C.2.4.1.13). A
enzima catalisadora da etapa final de degradacdo da sacarose, sacarose fosfato fosfatase (E.C.
3.1.3.24), ndo tem sido detectada em melo. Esse mesmo autor ressalta que, em meldes colhidos,
as atividades combinadas das trés enzimas estio envolvidas no turnover da sacarose e, portanto, a
atividade individual de nenhuma enzima pode ser altamente correlacionada as mudangas que
ocorrem nos niveis de sacarose, em fruto colhido.

No entanto, em melio reticulado (var. reticulatus, cv. Magnum 45), Lingle, Lester

e Dunlap (1987), constataram que nenhuma atividade enzimatica foi correlacionada com o teor de

agucares.
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2.5 Tratamentos pos-colheita
2.5.1 Tratamento hidrotérmico

A utilizagdo de tratamentos quimicos, visando & preservagdo de produtos frescos,
ocasionou preocupag¢do; nos ultimos anos, evidenciou-se maior interesse pelo emprego de
métodos alternativos.

O uso de calor é um método que vem sendo estudado em varios tipos de frutos. O
calor €, geralmente, transferido a um produto pelo ar ou pela 4gua. O contetido de 4gua no ar
influencia extremamente a transferéncia de calor e o ar imido aquecido é mais eficiente em
destruir os patdgenos que o ar seco 4 mesma temperatura (Teitel, Aharoni e Barkai-Golan, 1989).
Quando a transferéncia de calor € realizada por meio da 4gua, os tratamentos mais eficazes estdo,
geralmente, numa faixa de temperatura de 46 a 60°C (Barkai-Golan e Phillips, 1991). A imersdo
em agua a 52°C por 5 minutos ou a 55°C por 2 minutos, reduziu a incidéncia de podridio em
meldes, durante o periodo de armazenamento. Esses tratamentos resultaram em 15 e 12% de
deterioragdo, respectivamente, comparado a 75% em fruto ndo tratado (Barkai-Golan et al.,
1993). Segundo Rodov et al.(1995), o tratamento hidrotérmico ¢ facil de ser implementado e
pode ser combinado com procedimentos regulares no packing house.

A origem do fruto pode influenciar a tolerancia ao tratamento térmico. Os frutos
tropicais podem ser mais tolerantes ao calor que frutos de zona temperada (Couey, 1989).

Embora tratamentos hidrotérmicos sejam uma pratica alternativa a tratamentos
quimicos, apresentam limitagGes. O tratamento hidrotérmico, juntamente com fungicidas, € mais
eficaz que o tratamento hidrotérmico ou fungicidas separados para o controle de deterioragiio em
diversos frutos, inclusive meldo (Barkai-Golan e Phillips, 1991). Em mel&es Cantaloupe, o
tratamento hidrotérmico a 57°C, isolado, ndo foi efetivo como um tratamento pos-colheita;
porém, quando se adicionou fungicida, o tratamento foi de grande importéancia, além de aumentar
a ag@o do fungicida (Carter, 1981).

Todavia, Rodov et al.(1995), afirmaram que a presenca de fungicida pode

aumentar o risco de danos pelo calor, durante a imersio a quente.
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Mayberry e Hartz (1992), utilizando tratamento hidrotérmico e aplicagio de
fungicidas com imersdo a 60°C, durante 3 minutos, minimizaram deterioracGes em meldes
reticulados, porém a firmeza e a aparéncia desses frutos alcangaram o mais baixo limite de
aceitagéo.

Cuidados especiais devem ser tomados, quando do emprego do tratamento
hidrotérmico, pois injirias tais como: perda d'dgua elevada, descoloragdio, aumento de
susceptibilidade a contamina¢&o por microrganismos e decréscimo na vida de armazenamento
podem ocorrer. Em mangas, os sintomas de injiria pelo calor na casca em tratamento
hidrotérmico incluem perda d'dgua acelerada, escurecimento e enrugamento, e faltha na colorag3o;
na polpa, degradagio prejudicada de amido, desenvolvimento de cavidades internas, falha na
coloragéo e, em varios momentos, o climatério respiratorio néo ocorre (Joyce et al., 1993).

Em melSes, também ha relatos de injtirias pelo tratamento hidrotérmico. Teitel et
al.(1991), citam que meldes 'Galia' foram imersos em 4gua quente, envolvidos em filme e sujeitos
a julgamento em experimentos de vida de armazenamento. O periodo de imersio, de 1-2 minutos
a 55°C, foi considerado ser um Otimo tratamento anti-fingico, enquanto uma temperatura
superior ou tempo de exposi¢do maior resultou em injuria por aquecimento dos frutos. Essa
injiria compreendeu depressdes, manchas necréticas, até um escurecimento geral da area do fruto
acima de 50%.

Um dos efeitos benéficos obtidos pelo tratamento térmico pré-armazenamento &
uma atenuacdo de certas desordens fisioldgicas, incluindo injiria pelo frio. McCollum et
al.(1995), atribuem que o tratamento hidrotérmico pode ser um método efetivo na indugdo de
tolerdncia ao chilling, e pode ser mais adaptavel as operagbes comerciais que o ar quente.
McCollum e McDonald (1992), constataram que pepino suporta a imers3o em 4gua a 42°C, por
30 minutos, e que tal tratamento aumenta a tolerancia ao chilling.

O tratamento hidrotérmico a 53°C, por 2 a 3 minutos, antes do armazenamento,
reduziu significantemente a sensibilidade de frutos citricos ao chilling (Rodov et al., 1995).

McCollum et al. (1995), atribuem que o uso do tratamento hidrotérmico como

técnica pds-colheita pode tornar-se importante no futuro, devido & sua facilidade, natureza nio-

toxica e diversidade de beneficios.
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2.5.2 Calcio

Atencdo consideravel tem sido dada ao célcio, pelos efeitos benéficos no
retardamento da senescéncia e controle de desordens fisioldgicas, em frutos e hortaligas. No
retardamento da senescéncia, parece que o efeito do calcio é, parcialmente, devido a redugdes na
microviscosidade das membranas associadas com a senescéncia (Poovaiah, 1986).

O célcio € extensivamente associado & regulagdo do amadurecimento de frutos.
Especificamente, a manutengéo de concentragdes de calcio, relativamente altas nos tecidos dos
frutos, resulta em retardamento do amadurecimento e amaciamento da polpa, baixas taxas
respiratérias e baixa produgo de etileno (Lurie e Klein, 1992).

Durante o amadurecimento e a senescéncia, ocorre a dissolu¢io da lamela média,
resultando em separagdo celular. Frutos tratados com célcio permanecem mais firmes durante o
armazenamento, pois a lamela média estabilizada aumenta a adesdo célula-a-célula (Poovaiah,
1988). Em magés, a perda de calcio da lamela média é um fator que contribui para o amaciamento
desses frutos (Stow, 1993).

Burns e Pressey (1987), observaram que a maior parte do calcio introduzido em
tecidos de frutos acumula-se no complexo parede celular - lamela média.

O célcio € essencial na estrutura e fungio das paredes celulares € membranas. De
acordo com Poovaiah (1988), concentragdes de 1 a 5 mM ocorrem na regido da parede celular.
Essas concentragdes sdo essenciais para proteger a membrana plasmatica e manter a integridade
estrutural da parede celular. O calcio desempenha um papel especial na manutengio da estrutura
da parede celular de frutos e outros érgdos de armazenamento, pela interagdo com o Aacido
péctico, para formar pectato de calcio. Sams et al. (1993), ressaltam que a formacio de ligacGes
cruzadas de célcio entre 4cidos urdnicos pode tornar a parede celular menos acessivel a enzimas
do fruto, causando amaciamento, ou entfio, a enzimas degradadoras da parede celilar que sdo
produzidas por patdgenos fiingicos. Ha evidéncias de que o mecanismo molecular de agio do
calcio no amaciamento e senescéncia de frutos €, em parte, devido a seu efeito na integridade de
membranas (Paliyath e Droillard, 1992; Lester, 1995, 1996).

Em tratamento pés-colheita, o calcio penetra no fruto, principalmente através de

lenticelas (Glenn, Poovaiah e Rasmussen, 1985); entretanto, fendas na cuticula e epiderme
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podem, também, servir de vias, especialmente em frutos colhidos (Clements, 1935, citado por
Roy et al,, 1994), sugerindo que, em magss, fendas cuticulares podem ser importantes para
penetragéo de célcio pds-colheita.

Os tratamentos pos-colheita que visam aumentar o teor de célcio em frutos e
hortalicas podem ser realizados por meio de imersdes, pulverizagdes, infiltragdes sob pressdo
reduzida. Além disso, diferentes compostos e formulagées comerciais, contendo célcio, podem
ser utilizados. Glenn e Poovaiah (1985), estudando a permeabilidade cuticular a compostos de
calcio, em magds 'Golden Delicious', evidenciaram agfio mais significante ao CaCl,, quando
comparado as outras formas testadas; e, ainda, que a temperatura teve um efeito significante na
taxa de penetragdo do célcio, sendo essa penetragdo favorecida, quando a temperatura era mais
elevada.

Alguns estudos tém sido direcionados com o objetivo de favorecer uma associagdo
de tratamento hidrotérmico e aplicacdo de célcio em mag¢ds (Glenn e Poovaiah, 1985; Lurie e
Klein, 1992; Sams et al., 1993), procurando, assim, prolongar a vida ttil dos frutos. Em péssegos
‘Buiti' (Holland, 1993), afirmou que a absorcio de calcio, através da epiderme dos frutos, foi
facilitada pela imerséo em solugéo de CaCl, a 49°C.

Em meléo, os estudos sobre aplicagio de calcio pos-colheita sio bastante escassos.
Entretanto, segundo Lester (1995, 1996), o tratamento com célcio afeta o amaciamento e

senescéncia do meléo, envolvendo, possivelmente, a regulagido da composi¢do e do contetido de

lipideos.
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4 CAPITULO1

VIDA UTIL POS-COLHEITA DE MELAO, HIBRIDO ORANGE FLESH, SOB
CONDICOES AMBIENTE, SUBMETIDO A APLICACAO POS-COLHEITA DE
CLORETO DE CALCIO

RESUMO

Avaliou-se a vida 1til pds-colheita de meldes, hibrido Orange Flesh, sob condi¢ses
ambiente, submetidos a aplicagdo pds-colheita de CaCl, a 2%. Os frutos foram colhidos na
maturidade comercial, 66 dias apds o plantio, numa fazenda da regiio do Vale do Assu, no Rio
Grande do Norte, sendo, entdo, transportados via aérea, para o Laboratério de Fisiologia Pds-
colheita da UFLA, Lavras-MG. Todos os frutos foram submetidos a tratamento hidrotérmico a
50°C, contendo Prochloraz, e Tween 20 como espalhante adesivo, durante 20 minutos. Em alguns
dos frutos, adicionou-se CaCl, a 2%. Os melées foram armazenados, durante 14 dias, a 25°C e
50% * 1 de umidade relativa. Realizaram-se avaliages a cada 7 dias. Utilizou-se um fatorial
(2x3), num delineamento inteiramente casualizado (DIC), com cinco repeti¢des. O fatorial
consistiu de duas concentragdes de calcio (0 e CaCl, a 2%) e trés tempos de armazenamento (0, 7,
14 dias). A presenca do clcio contribuiu para aumento na perda de peso. O pH, a pectina soluvel
e o conteudo de sacarose aumentaram com 0 armazenamento, enquanto a acidez total titulavel, a
firmeza de polpa, o contetido de agiicares totais e redutores e a vitamina C total decresceram com

o armazenamento. A vida til pés-colheita dos frutos foi estimada em até 11 dias.
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SUMMARY

POSTHARVEST SHELF LIFE OF ORANGE l';‘LESH HYBRID MELON FRUITS
UNDER ROOM CONDITION WITH POSTHARVEST APPLICATION OF
CALCIUM CHLORIDE

The postharvest shelf life of Orange Flesh hybrid melon fruits was evaluated under
room conditions with postharvest application de 2% CaCl,. The fruits were harvested at
commercial maturity stage, 66 days after planting in a farm of the Vale do Assu Region, in Rio
Grande do Norte, being then, transported by air, to the postharvest Physiology Laboratory of
UFLA, Lavras-MG. All fruits were treated with 50°C water hot, containing Prochloraz, and
Tween 20 as a sticky spreader, for 20 minutes. In some of these fruits, 2% CaCl, was added. The
melon fruits were stored for 14 days at 25°C and 50% = 1 relative humidity. Evaluations were
performed each 7 days. A 2 x 3 factorial in a completely randomized design with five replications
was used. The factorial consisted of two calcium concentrations (0 e 2% CaCl,), and three times
of storage ( 0, 7, and 14 days). The presence of calcium in fruits contributed to the increase of
weight loss. pH, pectin soluble and sucrose contents increased with increasing storage time
whereas total titulable acidity, pulp firmness, total and reducing sugars contents, and total vitamin

C decreased with increasing storage time. The postharvest shelf life of melon fruits was about 11

days.
4.1 INTRODUCAO

O meldo € um produto de elevado valor comercial e € apreciado,
consideravelmente, por suas caracteristicas sensoriais. Entretanto, algumas cultivares possuem
problemas na pés-colheita que influenciam na comercializaggo.

Tratamentos suplementares com calcio tém sido utilizados com sucesso, tentando
ampliar a vida 1til pds-colheita de frutos e hortaligas. Esses tratamentos mantém as caracteristicas

desejaveis de qualidade, por maior periodo de tempo.
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A aplicagdo de célcio, nutriente essencial as plantas, vem sendo aperfeicoada,
iniciando pela fertilizagdo do solo, adubaggo foliar, até aplicagéo direta no fruto, tanto na pré
como na pés-colheita. Apesar do uso do calcio ser ainda muito limitado a nivel comercial, muitos
estudos tém sido realizados com o seu emprego; em alguns ja se tem resultados positivos e
promissores.

Investigagdes com a utilizag@o de calcio pos-colheita, em meldo, sdo restritas, € o
emprego a nivel comercial ainda ndo ocorre. Entretanto, Lester (1995,1996), sugere que o
tratamento com caélcio retarda a senescéncia de mel6es, por afetar a membrana plasmatica, a qual
acredita-se estar intimamente relacionada com o amaciamento desses frutos.

Com o intuito de maximizar a utilizagdo de meldo hibrido Orange Flesh,
objetivou-se avaliar, através de andlises subjetivas, fisicas e quimicas, a sua vida 1til pés-colheita,
com aplicagdo pés-colheita de calcio (CaCl, a 2%), por imerséo em suspensdo aquosa a 50°C, por

20 minutos e armazenamento em condi¢des ambiente.

4.2 MATERIAL E METODOS

4.2.1 Obtencio dos frutos

Foram utilizados frutos do hibrido Orange Flesh, da Roger NK, obtidos de plantios
comerciais da Agroindustria Frutos do Nordeste Ltda. (FRUNORTE), instalada na regifio do Vale
do Assu, no Rio Grande do Norte. A regido produtora caracteriza-se por um clima quente e seco,
com precipitagdo pluviométrica média de 423 mm, temperatura maxima de 33°C e minima de
29°C (Enciclopédia, 1960).

Os frutos foram cultivados nos meses de junho, julho e agosto de 1995, com
precipitag@io pluviométrica de 121 mm.

O solo do local € Podzdlico Vermelho-Amarelo Equivalente Eutréfico Latossélico.
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4.2.2 Colheita e transporte

Os frutos foram colhidos nas primeiras horas da manh, aos 66 dias apds o plantio,
quando se encontravam na maturidade comercial, com a coloragdo da casca esbranquigada e
°Brix > a 8, sendo todos de primeira colheita. Ainda no campo, foi realizada uma selecéo desses
frutos considerando defeitos, maturidade e uniformidade de tamanho e coloragéo. Apos a seleggo,
os meldes apresentavam-se uniformes, representativos e livres de defeitos visuais. Em seguida, os
frutos tipo 5 e 6 (nimero de frutos por caixa com capacidade liquida de 6 kg) foram embalados
em caixas de mercado externo, do tipo telescopica ou pe¢a Unica. Foram transportados, via
terrestre, de Assu a Natal (RN), enviados, via aérea, até Belo Horizonte (MG), sendo, finalmente,
conduzidos a Lavras em transporte rodoviario, chegando 48 horas apds a colheita. No laboratério,

foram preparados para os tratamentos pds-colheita.
4.2.3 Tratamentos pds-colheita

Os meldes foram identificados aleatoriamente, separando-se, de acordo com os
tratamentos correspondentes.

Todos os frutos foram submetidos a tratamento hidrotérmico que consistiu na
imersdo em um tanque, com temperatura controlada e circulagdo de agua com capacidade para
220 L, a 50°C, durante 20 minutos, contendo fungicida 300 mg.L'1 i.a. de Prochloraz e
100 uL.L™" de Polioxiethileno-sorbitan monolaurato (Tween 20) como espalhante adesivo. Em
alguns dos frutos, além desse procedimento, foi adicionado Cloreto de Calcio (CaCl,) a 2%. Ao
final desse periodo, os frutos foram completamente secos ao ar, pesados e, em seguida,
recolocados nas caixas de papeldo.

Os frutos foram armazenados em condigées ambiente, durante 14 dias, numa sala

mantida a 25°C e 50% =+ 1 de umidade relativa.
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4.2.4 Caracterizacio dos frutos

Na primeira amostragem anterior ao armazenamento, foi feita uma caracterizagéo
dos frutos, apresentando-se com peso médio 1186 g, espessura de casca, 1 mm; e da polpa, 2,90
cm (regido equatorial); didmetro longitudinal e transversal, 13,80 cm e, 12,62 cm,
respectivamente; por¢do do mesocarpo considerada ndo comestivel, 0,62 cm; didmetro da
cavidade das sementes, transversal, 5,56 cm e, longitudinal, 7,86 cm. Os frutos apresentavam

coloragdo externa verde esbranquigada e, internamente, alaranjada.
4.2.5 Avaliagoes

As avaliagdes foram feitas em intervalos de 7 dias. Em cada dia de amostragem,
eram retirados 10 frutos, cujos segmentos longitudinais eram extraidos, removendo-se a casca, até
o limite da por¢do considerada comestivel, para que a porgfo do mesocarpo se assemelhasse ao
que € consumido (Leach et al., 1989). Parte do mesocarpo foi homogeneizada em liquidificador
domestico para as anélises realizadas, imediatamente apds & abertura dos frutos (pH, ATT, SST),
e parte, congelada em nitrogénio liquido, embalada em sacos de polietileno com fecho hermético

e mantidos a -18°C (freezer), para as demais analises.
4.2.5.1 Aparéncia externa e interna

Os frutos foram visualmente examinados externa e internamente por mudancas de
coloragéo, deterioragdes e amaciamento, atribuindo-se notas de 1 a 5, sendo adotada a seguinte
escala subjetiva: 1- frutos perfeitos; 2- > 0 a 10% da érea afetada; 3- > 10 a 30%; 4- > 30 a 50%,;
5- > 50% (adaptada de Miccollis e Saltveit Jr., 1995). Frutos que obtiverem notas acima de 3

foram considerados improprios & comercializacso.
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4.2.5.2 Perda de peso

Foi determinada em percentagem, considerando-se a diferenga entre o peso inicial

do fruto e o peso obtido a cada intervalo de amostragem.

4.2.5.3 Potencial hidrogenionico (pH) e acidez total titulavel (ATT)

O pH foi analisado por leituras, no filtrado, obtido pela homogeneizagéo de parte
do mesocarpo e medido em potenciometro digital.

A ATT foi realizada em extrato liquido, ou seja, o filtrado com uma dilui¢cdo 1:53, e
determinada por titulagdo desse extrato, com Hidroxido de Sédio (NaOH) 0,1 N. A ATT foi

expressa em mg de acido citrico por 100 mL de suco.

4.2.5.4 Firmeza de polpa, pectina total e pectina solavel

A firmeza de polpa, representada pela pressdo de perfuragdo do mesocarpo, foi
realizada com fruto integro e medida com penetrémetro Magness-Taylor modelo 30 A (valor de
leitura maximo 30 1b), com 'pluger'de ponta conica (didmetro = 0,83 cm e comprimento = 0,67
cm), em 6 (seis) pontos em volta da lateral mediana do meldo, apés remogdo de Imm do
exocarpo (Edwards e Blennerhassett, 1990 e 1994). Os valores finais foram expressos em
Newtons (Fator = 4,448).

A pectina (total e soluvel) foi extraida por técnica recomendada por McCread e
McComb (1952), e determinada pelo método do m-hidroxibifenil, conforme técnica adaptada de
BlumenKrantz e Asboe-Hansen (1973), sendo as leituras realizadas, espectrofotometricamente, a

520 nm. Os resultados foram expressos em mg de acido galacturdnico por 100 g de polpa.



4.2.5.5 Solidos solaveis totais (SST) e Agticares soltveis

O teor de SST foi analisado por leituras, no filtrado, obtido pela homogeneizagdo
de parte do mesocarpo e determinado por refratometria, utilizando-se um refratometro manual N1
(Brix 0 ~ 32%) - ATAGO.

Os agucares soluveis foram submetidos a extracdo alcodlica, seguida de hidrdlise
com HCI, e analisados (antes e ap6s a hidrélise), pelo método de Somogyi-Nelson (Southgate,
1991). Foram determinados por espectrofotometria, a 510 nm e expressos em mg de glicose por

100 g de polpa.
4.2.5.6 Vitamina C total

O é&cido ascorbico foi determinado pelo método colorimétrico com o 2.4 -
dinitrofehilhidrazina, segundo Strohecker e Henning (1967), e os resultados expressos em mg de

vitamina C total por 100 g de polpa. As leituras de absorbancias foram feitas a 520 nm.
4.2.5.7 Determinacio da atividade respiratéria (Produgio de CO,)

Frutos individuais intactos tratados com calcio (CaCl, a 2%) e controle foram
colocados em dessecadores adaptados com circulacio continua de ar com um volume interno de
9.2 L. sendo, previamente, desinfectados com solugéo comercial de hipoclorito de sédio e
mantidos em condi¢des ambiente (25°C e 50% + 1 de UR).

O ar fornecido aos dessecadores era obtido de um compressor purificado e
umidificado pela passagem em solugdes de Hidroxido de Potéssio (KOH) a 20%, Perclorato de
Mercurio, Hg (ClO,), a 5% e, KOH a 7%. O fluxo de ar nos dessecadores foi de 10 L.h',
considerado suficiente para ndo provocar desordens fisiologicas nem desidratago.

Apos a colocagéo dos frutos nos dessecadores mantidos completamente vedados,
foi determinado um periodo de estabilizagdo, para que pudessem ser iniciadas as medidas de
produgdo de CO,. As saidas de gases dos dessecadores eram conectadas (com mangueiras de

latex) a erlenmeyers, contendo eles 20 mL de Hidroxido de sédio (NaOH) 1 N. Deixava-se
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borbulhando por 1 hora; posteriormente, era feita a titulagdo com Acido Cloridrico (HCI) I N
(Thomas, Dharkar e Sreenivasan, 1971).

Para determinacdo da producgéo de CO,, as médias tomadas no tempo (hora) foram
obtidas, a partir de duas repeti¢des de frutos individuais. Os resultados obtidos foram expressos
em mg CO,.Kg'h'.

4.2.5.8 Calcio total

O teor de célcio avaliado na polpa e na casca foi determinado, utilizando-se 100
mg de polpa liofilizada, conforme Lester e Dunlap (1985), e 100 mg de casca seca em estufa a
60°C, seguida de digestdo nitrico/perclérica. A determinagdo foi feita por espectrofotometria de
absorgéo atdmica pelo método de Jones e Isaac (1969), a partir de 10 mL do extrato e 10 mL de

Cloreto de Estréncio (SrCl,) 15000 mg . L, diluindo para 100 mL com é4gua destilada.
4.2.6 Delineamento experimental e analise estatistica

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC),
em esquema fatorial (2 x 3), com cinco repeti¢des. Os fatores estudados foram: célcio (controle e
CaCl, a 2%) e tempo de armazenamento (0, 7, 14 dias).

As andlises estatisticas foram realizadas, através do software SANEST (Sarriés,
Oliveira e Alves, 1992).

Para a varidvel perda de peso, a anilise estatistica foi realizada com apenas dois
niveis para o fator tempo de armazenamento (7 e 14 dias), pois os resultados foram expressos em
percentagem de peso inicial.

Para a varidvel célcio total, a comparagio entre as médias dos tratamentos:
controle e CaCl, a 2%, foi realizada, utilizando-se o teste t para diferencas de médias ao nivel de
5% de probabilidade, conforme Spiegel (1994).
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4.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.3.1 Aparéncia externa e interna

Ocorreram expressivas alteragdes na aparéncia dos frutos com o tempo de

armazenamento (Figura 1).

A Aparéncia
— Externa -- Interna

Aparéncia (notas 1-5)

0 7 14
Tempo de armazenamento (dias)

FIGURA 1 - Aparéncia externa e interna de melBes, hibrido Orange Flesh, submetidos a

aplicagdo pés-colheita de CaCl, a 2%, e armazenados a 25°C e UR de 50% = 1,
durante 14 dias. A - Controle e B - CaCl, a 2%.
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A coloragio externa apresentou areas com predominio de amarelo mais intenso
que se assemelhavam 4 injuria por aquecimento. Com o decorrer do armazenamento, os frutos
foram-se tornando murchos e comegaram a aparecer depressdes na superficie.

A aparéncia interna, na amostragem de 14 dias de armazenamento, caracterizou-se
por degradagdo da polpa, presenga de sementes soltas e de liquido na cavidade interna.

A vida util pos-colheita dos frutos foi estimada em até 11 dias (acrescentando-se os
2 dias, da colheita ao armazenamento), considerando que frutos com notas acima de 3 foram

classificados como impréprios a comercializaggo.
4.3.2 Perda de peso

Os fatores célcio e tempo de armazenamento, isoladamente, foram significativos
para a variavel perda de peso, ndo apresentando interagdo significativa.

A perda de peso média foi 4,63%, e 5,85%, para os frutos controle e submetidos a
aplicagdo de CaCl, a 2%, respectivamente, no periodo de 14 dias de armazenamento. Em
pesquisa realizada por Menezes et al. (1995), com meldes amarelo 'Agroflora 646', a perda de
peso alcangou valores médios de 3,6%.

Com relagdo ao tempo de armazenamento, houve aumento na percentagem de
perda de peso com o decorrer deste periodo, apresentando valor médio 4,18% e 6,29%, aos 7 e 14
dias, respectivamente.

A perda de peso € um dos principais fatores limitantes na vida de armazenamento
de meldes (Mayberry e Hartz, 1992), sofrendo influéncia de inimeros fatores, como os do campo,
da cultivar, dos tratamentos pés-colheita, das condi¢Ses e duragio do armazenamento, entre
outros. Em meldo, isto representa sérios prejuizos econdémicos, pois normalmente o fruto é
comercializado por unidade de peso.

Ao contrario do que se esperava, as maiores perdas de peso foram observadas nos
frutos tratados com célcio. O tratamento com célcio tem o intuito de retardar e/ou minimizar as
mudangas que ocorrem durante o amadurecimento, como por exemplo propiciar uma diminuigio
na intensidade respiratéria, resultando em perdas de peso menores, uma vez que essas sdo

origindrias de evapotranspiragéo e perda de matéria seca.
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4.3.3 Potencial hidrogenionico (pH) e acidez total titulivel (ATT)

Obteve-se resposta linear, caracterizada por um aumento nos valores de pH,
durante o periodo de armazenamento (Figura 2). O pH ¢ muito utilizado em anélises p6s-colheita
dos frutos, pela alta correlagio existente com a acidez.

Neste experimento, obteve-se pH médio 6,15, durante 0 armazenamento. Artés et
al. (1993), obtiveram em quatro cultivares de meldo, pés-colheita, valores médios de pH que
variaram de 5,76 a 6,65, ndo apresentando diferencas significativas para pH entre as cultivares.
Lester e Dunlap (1985), em melGes 'Perlita’, pés-colheita, encontraram pH igual a 6,7.

O comportamento neste experimento € evidenciado nos frutos de modo geral, nio
apresentando grandes variagdes no pH. A capacidade tampdo de alguns sucos permite que

ocorram grandes variagGes na acidez tituldvel, sem variagdes apreciéveis no pH.
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FIGURA 2 - Acidez total titulavel, [mg de 4cido citrico.(100 mL)™ de suco], e pH (escala 1 - 14)
de meldes, hibrido Orange Flesh, submetidos 4 aplicagsio pos-colheita de CaCl, a

2%, e armazenados a 25°C e UR de 50% + 1, durante 14 dias.
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Houve decréscimo na ATT com o tempo de armazenamento (Figura 2). O valor
médio para ATT, aqui obtido, foi 99,93 mg.(100mL)", superior aos detectados em estudos com a
cv. Galia. Artés et al.(1993), detectaram em meldes 'Galia', logo ap6s a colheita, uma acidez
titulavel de 54 mg.(lOOmL)". Mendlinger e Pasternak (1992), encontraram para a mesma cultivar
valor de acidez bem préximo, 45 mg.(100mL)".

Leach et al. (1989), analisando caracteristicas quimicas de algumas cultivares de
meldo, detectaram uma ampla faixa de valores médios de acidez titulavel, variando de 36,8 a
148,9 mg.(100mL)™".

A acidez € usualmente calculada com base no principal 4cido presente que, em
meléo, € o 4cido citrico. Leach et al.(1989), encontraram em todas as cultivares de meldo por eles
analisadas o &cido citrico como maior componente da fra¢do de 4cidos organicos.

A perda da acidez € desejavel em grande parte dos frutos e marcante no processo
de amadurecimento. Kays (1991) afirma que, apds a colheita e durante o armazenamento, a
concentracdo de acidos organicos tende a declinar na maioria dos frutos, devido a larga utilizagdo
desses compostos como substrato respiratério e como esqueletos de carbono, para a sintese de
novos compostos.

No presente experimento, houve o acompanhamento das variveis, durante todo o
armazenamento. A comprovada influéncia deste periodo no pH e ATT culmina numa mudanca
desejavel a qualidade do fruto, com uma contribuiggo no flavor, pela decorréncia de um declineo

na acidez em concordancia com um leve aumento de pH.
4.3.4 Firmeza de polpa, pectina total e solivel

Houve efeito do tempo de armazenamento na firmeza de polpa, ocorrendo um
declineo na firmeza dos frutos (Figura 3).

O uso de frutos como alimento fresco depende, basicamente, de mudangas
texturais que podem ser determinadas por mudangas na estrutura e/ou metabolismo desses.

A perda de firmeza € uma caracteristica geral do processo de amadurecimento em

diversos frutos, incluindo o meldo que se caracteriza pelo amaciamento excessivo, nesse periodo.

/
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FIGURA 3 - Firmeza de polpa (Newton) e pectina solivel, mg de 4cido galactur6nico.(100 g)",
de meldes, hibrido Orange Flesh), submetidos 4 aplicagdo pés-colheita de CaCl, a

2%, e armazenados a 25°C e UR de 50% + 1, durante 14 dias.

A firmeza média neste estudo foi 48,98 N, obtendo valor inicial médio de 93,11N,
amaciando acentuadamente, até alcancar média final de 17,62 N.

No estudo feito por Miccolis e Saltveit Jr. (1991), em sete cultivares do grupo
inodorus, todas amaciaram a valores inferiores a 50 N, em 60 dias apds a antese. Meldes 'Honey
Dew', totalmente maturos, avaliados 10 dias ap6s armazenamento a 18°C + 2, apresentaram valor
medio de 16,45 N de firmeza de polpa (Lester e Shellie, 1992).

Menezes et al. (1995), detectaram decréscimo na firmeza de 'Agroflora 646', ndo
sendo constatada relagéo entre o amaciamento e a razio pectina solivel/pectina total (PS/PT).

Para pectina total, os fatores célcio e tempo de armazenamento e a interagdo entre
eles ndo influenciaram seu comportamento pés-colheita, conforme anilise estatistica. As médias

para o fator célcio ndo diferiram entre si. Também a regressdo polinomial, para o fator tempo, ndo

foi significativa.
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Com relagdo a pectina soluvel, ndo se observou efeito significativo do fator calcio,
nem interag¢do significativa entre os fatores calcio e tempo de armazenamento. Todavia, para o
tempo de armazenamento isoladamente, a pectina soltvel respondeu significativamente, sendo
representada por uma regresséo quadratica (Figura 3).

As pectinas sdo encontradas extensivamente na lamela média que funciona como
agente cimentante entre as paredes celulares vizinhas, denotando influéncia decisiva na textura
dos frutos.

A atividade de enzimas tem sido intimamente correlacionada, nio s6 com o
aumento no amaciamento de muitos frutos, mas também, com o aumento em pectina soltivel. Em
alguns casos, entretanto, 0 amaciamento néo € associado & solubilizag#io, e as mudangas texturais
podem acontecer por meio da agfio de enzimas pécticas, clivando as ligagdes entre a molécula e
outros componentes da parede celular (Kays, 1991).

Na maior parte dos frutos, o comportamento da pectina total tende a decrescer,
pois existe atuacdo das enzimas pécticas, aumentando a solubilidade de pectinas. Contudo, em
meldo, essas enzimas possuem atividades muito baixas.

Lester e Dunlap (1985), detectaram somente atividades de pectinametilesterase e
celulase em melbes 'Perlita’. No entanto, a atividade de ambas permaneceu constante ou
decresceu, no inicio da senescéncia, quando ocorreram redugdes significantes na firmeza. Esses
autores ainda reportaram que n3o houve mudanga em pectina total, como percentagem de parede
celular em meldo maduro. Tal resultado é similar aos teores de pectina total deste experimento.

Quanto a pectina solivel, McCollum, Huber e Cantliffe (1989), na cv. Galia
afirmaram que a quantidade de pectinas soltveis teve maior aumento até o estadio maduro,
enquanto ocorreu pequeno aumento até o supermaduro. E afirmaram, ainda, que, embora as
mudancas em poliuronideos nio resultem da atividade de poligalacturonases, nio detectadas em
meldo (Lester ¢ Dunlap, 1985), a solubilidade de pectinas pode aumentar como resultado da

clivagem de ligagGes entre pectinas e hemiceluloses.



4.3.5 Solidos soliveis totais (SST) e acicares soluveis

O teor de sélidos soluveis totais ndo diferiu, significativamente, para o fatores
célcio e tempo de armazenamento nem para interagéo entre eles.

Durante o periodo de armazenamento, o teor de sélidos soluveis totais alcangou
um valor médio de 8,0 %. Entretanto, o teor de SST na primeira amostragem do experimento, ou
seja, 48 horas apds a colheita, foi superior a 8,0 %. Artés et al. (1993), observaram os seguintes
teores de SST: 'Tendral’ 9,9 %, 'Galia' 10,8 %, 'Amarillo’ 12,5 %, e 'Piel de Sapo' 11,5 %.

%Inﬁmems fatores podem influenciar o conteudo de sélidos soluveis totais. Welles e
Buitelaar (1988), citam como primordiais, para se obter SST elevados, o amadurecimento lento
dos frutos e a elevada area foliar.

Meldes que apresentam o teor de SST elevado, por ocasiio da colheita, sdo
bastante desejéveis e de grande aceitagdo, pois esse indice é considerado um importante
parametro de qualidade em muitos paises, inclusive no Brasil (Bleinroth, 1994).

Em outros frutos climatéricos, os teor de sélidos soluveis totais, de modo geral,
aumentam em fun¢do da hidrélise do amido. Conforme Hubbard, Huber e Pharr (1989), os
meldes requerem um fornecimento de fotoassimilados para acumular agucares, durante o
concentracdo de SST aumentou, quando o fruto amadureceu preso a planta

amadurecimento. Isto é refor¢cado nas pesquisas de Shellie e Saltveit Jr. 2793), em que a

orém ndo houve

mudangas em fruto amadurecido fora da plantil //

——

Para os agtcares soluvels consllataram-se diferencas significativas, em relagéo ao
fator tempo de armazenamento. O comportamento de todos os agticares foi influenciado pelo

periodo de armazenamento pos-colheita.

Em agucares totais (glicose, frutose e sacarose), ocorreu reduc;ao durante o
m P

armaze to (Figura 4).
%e agucares tem inicio durante o desenvolvimento do fruto. Meldes

apresentam um padrdo semelhante ao actimulo de agiicares com um rapido aumento, quando o
fruto atinge seu completo desenvolvimento (Seymour e McGlasson, 1993). Na colheita, supde-se
que os frutos apresentem elevadas concentragdes de aglicares que poderdo ser mantidas ou

reduzidas, dependendo do tempo e de condigdes estabelecidas até o consumo.
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A média geral dos agucares totais foi 5,15 %, condizente a valores obtidos em
outras cultivares por Cohen e Hicks (1986) sendo, 'Gold Star' 5,7 %, 'Saticoy' 5,2 % e, 4,9 % em
'Superstar'.

Enfocando os agucares redutores, verifica-se a influéncia significativa do fator

tempo de armazenamento. Para esses agucares, houve comportamento linear anélogo aos agticares

totais (Figura 4).
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FIGURA 4 - Agucares totais, redutores e sacarose (% de glicose) de meldes, hibrido Orange
Flesh, submetidos a aplicagio pés-colheita de CaCl, a 2%, e armazenados a 25°C e

UR de 50% = 1, durante 14 dias.

No trabalho de Cohen e Hicks (1986), o metabolismo do meldo resultou em
decréscimos notdveis de aglcares redutores com o prolongamento do armazenamento e/ou

elevagdo da temperatura, devido a0 aumento na respirago.
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Os aglicares constituem importantes substratos respiratérios. O comportamento dos

agucares pode ser justificado pelo elevado consumo desse substrato, para suprir a energia
necessaria as reagdes metabolicas.

Com relagdo a sacarose, também observa-se resposta significativa a duragio do
armazenamento. Durante esse periodo, visualiza-se aumento linear no teor de sacarose (Figura 4).

A sacarose € o agucar livre mais encontrado em meldo maduro. No entanto, de
acordo com Schaffer, Aloni e Folgeman (1987), o destino metabdlico da sacarose ¢ determinado
por eventos que ocorrem dentro do fruto, podendo ela ser metabolizada ou compartimentalizada
intacta comg sacarose.

O aumento na concentragdo de sacarose € intimamente correlacionado a um
declineo em atividade invertasica 4cida a nivel muito baixo, em fruto maturo (Lingle, Lester e
Dunlap, 1987; Schaffer, Aloni e Folgeman, 1987; McCollum, Huber e Pharr, 1988), e, ainda,
conforme Lingle, Lester € Dunlap (1987), um aumento em atividade da sacarose fosfato sintase.
Segundo Knee et al., (1991), a atividade desta ultima enzima, geralmente declina em meldo
armazenado; porém, em alguns regimes de armazenamento, o decréscimo em sacarose é
correlacionado com um aumento em atividade de sacarose sintase.

Como se constatou aumento no percentual de sacarose concomitante a uma
redugo nos percentuais de aglicares totais e aguicares redutores, pode-se aventar que a utilizagdo
de agticares, como substratos respiratdrios, ocorreu sob a forma mais prontamente disponivel, ou
seja, de monossacarideos; e que o incremento em sacarose nio foi suficiente para compensar o

consumo elevado desses substratos.

4.3.6 Vitamina C total

A vitamina C total decresceu linearmente com o tempo de armazenamento
(Figura 5).

Apos a colheita, a concentrag@io de 4cido ascérbico declina com certa rapidez, em
muitos frutos e hortalicas pereciveis. Entretanto, as perdas de atividade vitaminica sio maiores

com o aumento da temperatura e prolongamento do armazenamento (Kays, 1991).
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FIGURA 5 - Vitamina C total, [mg de 4cido ascorbico.(100 g)” de polpa] de meldes, hibrido
Orange Flesh, submetidos a aplicagiio pés-colheita de CaCl, a 2%, e armazenados a
25°C e UR de 50% = 1, durante 14 dias.

Saari et al. (1995), relataram ter detectado atividade de ascorbato oxidase (uma
enzima que cataliza a oxidagdo de 4cido ascérbico), em algumas cultivares de meldo e que a
atividade dessa enzima foi superior a encontrada em outros frutos, como: laranja, uva e maga.
Neste experimento, verificou-se um percentual de redugio nos teores médios de
vitamina C total, de 19,50%. Em meldo 'Agroflora 646', Menezes et al. (1995), também
detectaram degradago na vitamina C total, constatando uma reducdo de 20%, aos 25 dias de
armazenamento.
A duragdo do armazenamento, associada a condi¢do de elevada temperatura, contribuiu

para as alteragdes que ocorreram na vitamina C total.
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4.3.7 Atividade respiratéria (Producio de CO,)

A produgdo de CO, apresentou comportamento semelhante, tanto na presen¢a como na

auséncia do célcio (Figura 6).
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FIGURA 6 - Comportamento respiratério de meldes, hibrido Orange Flesh, submetidos a
aplicagdo pos-colheita de CaCl, a 2%, e armazenados a 25°C e UR de 50% + 1,

durante 14 dias.

Verificou-se uma tendéncia de redugdo na produgso de CO,, culminando com uma
estabilizagdo, a partir do décimo dia de armazenamento. O decréscimo na liberagéo de CO, é
refletido pela gradual redugfo do metabolismo dos frutos. Esse resultado foi constatado em
melSes inodorus, onde a produ¢do de CO, decresceu, durante o armazenamento, em todas as
cultivares (Miccolis e Saltveit Jr., 1995).

Nos frutos avaliados nfio se detectou comportamento climatérico. Os maiores

valores observados de CO, ndo implicam na ocorréncia do pico climatérico, uma vez que os
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frutos avaliados poderiam estar provavelmente no pos-climatérico, ou nao apresentar ascensao
climatérica.

A taxa respiratdria de um produto armazenado pode ser usada como um indicador
para ajuste das condigdes de armazenamento, visando maximizar sua longevidade. As medi¢Ges
podem ser aplicadas, em muitos casos, como um indice geral do potencial de vida de
armazenamento (Kays, 1991). Em 'Honeydew', as elevadas taxas respiratdrias constituem um
problema, quando se tenta estender sua vida de armazenamento (Edwards e Blennerhasset, 1990).

As taxas iniciais de produgédo de CO, enquadraram-se no intervalo citado por Artés
et al. (1993), com médias de 1, 2, e 3 dias, ap6s a colheita, 25,84 a 80,95 mg CO,Kg'h".
Miccolis e Saltveit Jr. (1995), avaliando a taxa respiratéria de cinco cultivares de meldo ,
verificaram variagdes de 27,7 a 35,28 mg COz.Kg'l ' porém inferiores as de 'Honey Loupe',
cuja taxa inicial foi em torno de 58,8 mg COZ.Kg°l.h'1.

Em melbes colhidos, observa-se variagdo no comportamento respiratério e, de
acordo com Hadfield, Rose e Bennett (1995), a taxa respiratéria parece depender do tempo gasto
entre a colheita e a amostragem dos gases, variando, também, na intensidade e duragdo do
climatério respiratério, dependendo da cultivar. Esses autores afirmam que o aspecto do

metabolismo do fruto precisa ser melhor investigado, para respostas de atividade respiratéria.

4.3.8 Cailcio total

A determinagio do teor de célcio total revelou valores médios mais elevados na
casca e polpa dos frutos submetidos & aplicagdo de CaCl, a 2%, em relagdio aos frutos do
tratamento controle. Também, o teor de calcio na casca foi maior do que na polpa dos frutos
(Tabela 1).

Conforme Brady (1987), a habilidade de calcio interligar polimeros pécticos da
parede celular passa a ser um fator preponderante, quando niveis de cilcio no fruto sio
substancialmente elevados.

O tratamento com o célcio foi realizado com o intuito de propiciar maior firmeza

aos frutos; entretanto seu efeito nfo foi evidenciado no prolongamento da vida util pés-colheita.
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TABELA 1 - Teor médio de célcio total obtido na polpa e na casca de meldes, hibrido Orange
Flesh, submetidos a aplicagdo pos-colheita de CaCl, a 2%, e armazenados a 25°C e

UR de 50% = 1, durante 14 dias.

TRATAMENTOS TEOR DE CALCIO (umol.g ")
CASCA POLPA

CONTROLE 188,66 £9,55b A 40,783,750 B

CaCl, 2 2% 218,00 £8,422 A 4748 +3,65aB

* Médias seguidas pela mesma letra mindscula na vertical e maitiscula na horizontal néo diferem,
entre si, pelo teste t ao nivel de 5% de probabilidade.

O célcio que penetrou no fruto talvez foi insuficiente & finalidade pré-determinada.
Esse fato pode ter sido influenciado por fatores, tais como: tipo de superficie dos frutos, espessura
da cuticula, composi¢&o da cera epicuticular, metodologia utilizada na aplicagdo do produto, entre
outros.

Eaks (1985), estudando o efeito do calcio em abacate, constatou que a imersdo em
solugGes de calcio ndo teve efeito significante, o que ndo ocorreu com a infiltragdo a vacuo.

Os melbes caracterizam-se por possuir diferentes tipos de superficie (casca),
apresentando tecidos epidérmicos, desde fissurados, a intactos (Lester, 1988). De acordo com
Glenn, Poovaiah e Ramunssen (1985), em mac8s, fendas e outras rupturas na superficie podem
ter importante efeito na penetragéo do célcio. O hibrido Orange Flesh utilizado neste estudo
apresenta visualmente caracteristicas de superficie intacta, semelhante a de meldes 'Honeydew', o

que pode ter dificultado uma maior infiltraggo de célcio.

4.4 CONCLUSOES

- O tempo de armazenamento influenciou significativamente na elevagdo do pH,
da pectina soliivel e da sacarose ¢ na redugdo da acidez total titulavel, da firmeza de polpa, dos
agucares totais, dos agiicares redutores e da vitamina C total;

- O uso do calcio contribuiu para aumento na perda de peso;
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- A adig¢3o de CaCl, a 2% ao tratamento hidrotérmico, embora se tenha constatado
aumento no teor de cdlcio na casca e na polpa em relagdo ao controle, ndo refletiu no

prolongamento da vida pés-colheita;

- A vidahitil pés-colheita de meldes hibrido Orange Flesh, submetidos a tratamento

hidrotérmico a 50°C, durante 20 minutos, foi estimada em até 11 dias.
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5 CAPITULOII

VIDA UTIL POS-COLHEITA DE MELAO, HiBRIDO ORANGE FLESH, SOB
CONDICOES REFRIGERADA, SUBMETIDO A APLICACAO POS-COLHEITA
DE CLORETO DE CALCIO

RESUMO

Avaliou-se a vida 1til p6és-colheita de meldes hibrido Orange Flesh, sob condigdes
refrigerada, submetidos a aplicagdo pds-colheita de CaCl, a 2%. Os frutos foram colhidos na
maturidade comercial, 66 dias apds o plantio, numa fazenda da regido do Vale do Assu, no Rio
Grande do Norte, sendo, entdo, transportados via aérea, para o Laboratério de Fisiologia Pés-
colheita da UFLA, Lavras-MG. Todos os frutos foram submetidos a tratamento hidrotérmico a
50°C, contendo Prochloraz, e Tween 20 como espalhante adesivo, durante 20 minutos. Em alguns
dos frutos, adicionou-se CaCl, a 2%. Os frutos foram armazenados em cémara fria, a 6°C e 85%
1 5 de umidade relativa, durante 38 dias. Os melGes foram mantidos a 20°C por trés dias
adicionais, apés a retirada da cdmara. Utilizou-se um fatorial (2 x 5), num delineamento
inteiramente casualizado (DIC), com cinco repeti¢des. O fatorial consistiu de duas concentragdes
de calcio (0 e CaCl, a 2%) e cinco tempos de armazenamento (0, 17, 24, 31 e 38 dias). A
presenga do célcio contribuiu para aumento na perda de peso € a manutengio dos teores de
vitamina C total, durante o armazenamento, foi mais evidente nos frutos controle. A vida Wtil pés-
colheita foi estimada em 26 dias, para os frutos submetidos ao tratamento com adicgo de CaCl; a

2%, e 25 dias, para os frutos controle.
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SUMMARY

POSTHARVEST SHELF LIFE OF ORANGE FLESH HYBRID MELON FRUITS
UNDER REFRIGERATED CONDITION WITH POSTHARVEST APPLICATION
OF CALCIUM CHLORIDE

The postharvest shelf life of Orange Flesh hybrid melon fruits was evaluated under
refrigerated conditions with postharvest application de 2% CaCl,. The fruits were harvested at
commercial maturity stage, 66 days after planting in a farm of the Vale do Assu Region, in Rio
Grande do Norte, being then, transported by air, to the postharvest Physiology Laboratory of
UFLA, Lavras-MG. All fruits were treated with 50°C water hot, containing Prochloraz, and
Tween 20 as a sticky spreader, for 20 minutes. In some of these fruits, 2% CaCl, was added. The
melon fruits were stored in cold chamber, at 6°C and 85% = 5 relative humidity for 38 days. The
fruits were kept at 20°C for further three days outside the cold chamber. Evaluations were
performed each 7 days. A 2 x 5 factorial in a completely randomized design with five replications
was used. The factorial consisted of two calcium concentations (0 e 2% CaCl,), and five times of
storage ( 0, 17, 24, 31 and 38 days). The presence of calcium in fruits contributed to the increase
of weight loss. The maintenance of vitamin C contents, throughout the storage, was most marked
in the control fruits. The postharvest shelf life of fruits was about 26 days for the fruits under the
addition of 2% CaCl, and 25 days for the control fruits.

5.1 INTRODUCAO

Algumas cultivares de meldo apresentam vida pés-colheita bastante limitada.
Associadas a isso, as grandes distdncias para a colocagdo dos produtos nos mercados,
representam um grave problema na comercializagio. Diante desse fato, o emprego da refrigeragdo
¢ imprescindivel para minimizar as perdas pés-colheita.

O controle da temperatura é a maneira mais eficaz de controlar o amadurecimento
de meldes (Cantwell, 1994), pois cada cultivar possui caracteristicas peculiares de

armazenamento em que a temperatura ideal, devidamente observada, pode evitar o surgimento de
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injiria fisiolégica (chilling) que, entre outros fatores, tem sido ocasionada, principalmente pelo
tempo e temperatura de exposigéo dos produtos.

Os meldes Orange Flesh sdo bastante pereciveis e requerem o uso da refrigeracéo
na pos-colheita, tanto no armazenamento quanto no transporte. Além da refrigeracdo, técnicas,
como a aplica¢dio de célcio pos-colheita com o intuito de retardar o amadurecimento, prolongar a
vida 1itil dos frutos e manter sua a qualidade comestivel, precisam ser empregadas.

Diante dessa necessidade, objetivou-se avaliar, através de anélises subjetivas,
fisicas e quimicas, a vida 1til pés-colheita de meldo hibrido Orange Flesh, com aplicagédo pos-
colheita de calcio (CaCl, a 2%), por imersdo em suspens@o aquosa a 50°C, por 20 minutos, e

armazenamento refrigerado a 6°C.

5.2 MATERIAL E METODOS

Todos os procedimentos, inclusive a metodologia das analises, citados
anteriormente no Capitulo I, foram seguidos neste experimento, com exce¢do das condi¢des e
periodos de armazenamento dos frutos bem como o periodo de realizagdo das amostragens.

Os frutos foram armazenados a 6°C e 85% + 5 de umidade relativa, durante 38

dias, em camara fria.

5.2.1 Avaliagdes

Apos 14 dias de armazenamento, foram retomadas as avaliagSes com intervalos de
7 dias. Os frutos foram mantidos a 20°C, por trés dias adicionais, simulando a vida de
armazenamento em camara de incubagdo (B.O.D., modelo MA 415), apés a retirada da cdmara

fria (6°C) para, em seguida, serem iniciadas as avaliacges.



49

5.2.1.1 Aparéncia externa e interna

Os frutos foram avaliados, seguindo o mesmo procedimento adotado no Capitulo I,
porém acrescentou-se a presen¢a ou ndo de sintomas de injuria pelo frio, apds subsequente

permanéncia a 20°C, por trés dias.

5.2.2 Delineamento experimental e analise estatistica

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC),
em esquema fatorial (2 x 5), com cinco repetigdes. Os fatores estudados foram: célcio (controle e
CaCl, a 2%) e tempo de armazenamento (0, 17, 24, 31 e 38 dias).

As anilises estatisticas foram realizadas através do software SANEST (Sarriés,
Oliveira e Alves, 1992).

Para a varidvel perda de peso, a andlise estatistica foi realizada com apenas quatro
niveis para o fator tempo de armazenamento (17, 24, 31 e 38 dias), pois os resultados foram
expressos em percentagem de peso inicial.

Para a varidvel calcio total, a comparagdo entre as médias dos tratamentos:
controle e CaCl, a 2%, foi realizada, utilizando-se o teste t para diferencas de médias, ao nivel de

5% de probabilidade, conforme Spiegel (1994).

5.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.3.1 Aparéncia externa e interna

As aparéncias externa e interna avaliadas subjetivamente foram consideradas
imprescindiveis na determinagZo do periodo de vida itil pés-colheita.

As coloragBes externa e interna ndo sofreram mudangas expressivas com o
armazenamento, entretanto, detectou-se o aparecimento de manchas escuras e depressdes
externas, assemelhando-se a sintomas de chilling. O murchamento foi mais aparente com o

transcorrer do armazenamento (Figura 7).
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5 - Aparéncia
A — Externa — Interna

Aparéncia (notas 1-5)

Tempo de armazenamento (dias)

FIGURA 7 - Aparéncia externa e interna de meldes, hibrido Orange Flesh, submetidos a
aplicagéo pos-colheita de CaCl, a 2%, e armazenados a 6°C ¢ UR de 85% + 5,

durante 38 dias. A - Controle e B - CaCl, a 2%.

Durante o periodo de armazenamento, constatou-se um aumento progressivo nas
manchas, porém, por meio da avaliagdo subjetiva, ndo se registrou diferenca perceptivel em frutos
retirados da cdmara e, apds a permanéncia desses, por trés dias, a 20°C. Em meldes 'Honeydew',
os sintomas do chilling intensificaram-se com o armazenamento (Edwards e Blennerhassett,
1994). Em 'Amarelo’, 'Juan Canary' e 'Paceco’ armazenados a 7°C, Miccollis e Saltveit Jr. (1995),

detectaram os mesmos sintomas, todavia as manchas intensificam-se, somente, apds a

permanéncia a 20°C.
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Os danos superficiais da casca, em geral, s8o os mais prejudiciais, pois, embora
muito pequenos, tornam o produto inaceitavel, dependendo dos padrfes estabelecidos pelo
mercado (Chitarra e Chitarra, 1990).

A aparéncia externa limitou a vida til pés-colheita em 26 dias (24 dias de
armazenamento + 2 dias, da colheita ao armazenamento), para os frutos submetidos a aplicagéo
de célcio, e em 25 dias (23 dias de armazenamento + 2 dias, da colheita a0 armazenamento), para
os frutos controle, considerando que frutos com notas acima de 3 foram classificados como

improprios a comercializag@o.
5.3.2 Perda de peso

Os fatores célcio e tempo de armazenamento, isoladamente, foram significativos
para a variavel perda de peso.

A perda de peso diferiu significativamente para os tratamentos controle e CaCl, a
2%, com valor médio maior, 5,42%, quando os frutos foram submetidos a aplicag¢do de célcio, e
4,80%, para o tratamento controle.

Com relagdo ao tempo de armazenamento (Figura 8), observa-se um aumento
linear. Este resultado € condizente com o de Miccolis e Saltveit Jr. (1995), em que a percentagem
de perda de peso aumentou com a dura¢do do armazenamento.

Durante o periodo de 38 dias de armazenamento, a perda de peso média foi 5,11%.
'Honeydew' e 'Honey Loupe' tiveram perdas de peso préximo a 4%, apés 21 dias de
armazenamento, a 15°C (Miccolis e Saltveit Jr., 1995).

A perda de peso de trés cultivares (Gold Star, Saticoy, Superstar) armazenadas a
5°C ou 12,5°C, por 2, 5, ou 9 dias, e a 20°C, por 2 e 5 dias, em geral foi menor que 4% e,
levando-se em consideragéo a aparéncia, foram bastante toleraveis (Cohen e Hicks, 1986).

A refrigeragdo, quando empregada com temperatura e tempo de exposigdo
adequados, reduz consideravelmente a atividade metabdlica; consequentemente, reduz a perda de
peso dos frutos. Em mel6es 'Honeydew'armazenados a 3°C e 6°C, a perda d'agua foi maior, apos

6 semanas, ao invés de 4 semanas de armazenamento (Edwards e Blennerhasset, 1994).
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FIGURA 8 - Perda de peso (% de peso inicial) de melGes, hibrido Orange Flesh, submetidos &
aplicagdio pos-colheita de CaCl, a 2%, e armazenados a 6°C e UR de 85% + 5,

durante 38 dias.

Os frutos contém elevado percentual de seu peso fresco como 4gua (Tucker, 1993).
A perda d'dgua contribui na perda de peso dos frutos e, em meldo, segundo Lester e Bruton
(1986), a perda d'agua pés-colheita € relativamente réapida. Esses autores mostraram que meldes,
apesar de mantidos a 4°C e 85 a 95% de umidade relativa (condigdes tipicas de armazenamento
comercial), perderam 5,7% do peso fresco, dentro de 20 dias. Em outra cultivar de melso 'Tam
Uvalde', também armazenada a 4°C e 90 a 95% de umidade relativa, os frutos perderam 7% do
peso fresco, durante 21 dias de armazenamento (Collins, Bruton, Perkkins-Veazie, 1990).

Segundo Barkai-Golan e Phillips (1991), frequentemente o tratamento

hidrotérmico € seguido por perda d'agua elevada.

O aquecimento de meldes reticulatus a 45°C por 3 horas, antes do armazenamento,

acelerou a perda d'dgua (Lingle, Lester e Dunlap , 1987).



5.3.3 Potencial hidrogenidnico (pH) e acidez total titulavel (ATT)

Houve diferenca significativa para o pH com o tempo de armazenamento, com
resposta cubica (Figura 9).

O pH ¢é muito utilizado na determinagéo da qualidade p6s-colheita dos frutos, pela
facilidade e rapidez em sua metodologia.

Neste estudo, o pH médio foi 6,23. Mendlinger e Pasternak (1992), em trés
cultivares de meldo pds-colheita encontraram pH médio igual a 6,01.

Houve diminui¢do da acidez total tituldvel com o tempo de armazenamento

(Figura 9).
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FIGURA 9 - Acidez total tituldvel, mg de 4cido citrico.(100 mL)" de suco, e pH (escala:1-14) de
meldes, hibrido Orange Flesh, submetidos 4 aplicagdo pés-colheita de CaCl, a2%, e

armazenados a 6°C e UR de 85% =+ 5, durante 38 dias.
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Nos frutos, de maneira geral, a acidez representa um dos principais componentes
do flavor, pois sua aceitagdo depende do balango entre 4cidos e agticares, sendo que a preferéncia
incide sobre os altos teores desses constituintes (Hobson e Grierson, 1993). Porém, em meléo, ao
contrario de outros frutos, a interven¢do da acidez no sabor ndo € muito representativa; podendo
justificar a pouca atengéo dispensada a esta varidvel.

Artés et al. (1993), encontraram valores de acidez total titulavel, pés-colheita, para
'Piel de Sapo' igual a 105 mg.(100mL)"; 'Amarillo’, 125 mg.(100mL)" e, 'Tendral, 138
mg.( 100mL)". Neste experimento, a acidez total titulavel média obtida foi 115,4 mg.(100mL)".

Apesar da redugdo apresentada pela acidez, os valores, no final do armazenamento,
foram normais, o que pode ser atribuido as condi¢Ges de baixa temperatura no armazenamento,
proporcionando uma menor atividade metabdlica com baixo consumo de acidos orgénicos como
substrato respiratdrio e/ou a injuria pelo frio que, muitas vezes, se caracteriza por falhas no

processo normal de amadurecimento.
5.3.4 Firmeza de polpa, pectina total e sohivel

Houve diferencas significativas na firmeza de polpa, com relagdo ao tempo de
armazenamento. Verificou-se uma perda de firmeza até os 17 dias (Figura 10).

A tendéncia geral dos frutos, durante o armazenamento pds-colheita, ¢ um declinio
na firmeza condicionada por diversos fatores que, em meldo, nio sdo completamente
esclarecidos.

Analisando a firmeza dos frutos, observa-se que, mesmo sob condigdes
refrigeradas, a redugdo ¢ evidente. Apesar de ser um comportamento presumivel, h4, também, de
se considerar o tratamento hidrotérmico pré-armazenamento, como fator influente na vida de
armazenamento dos frutos.

O tratamento hidrotérmico associado & aplicagdo de fungicidas em meldes
reticulados, armazenados sob refrigeragdo, minimizou o desenvolvimento de podriddes, porém a

firmeza e aparéncia desses frutos atingiram o limite minimo de aceitagio (Mayberry e Hartz,
1992).
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FIGURA 10 - Firmeza de polpa (Newton) e pectina solivel, mg de 4cido galacturdnico.(100 g)”*
de polpa, de meldes, hibrido Orange Flesh, submetidos a aplicagdo pos-colheita de
CaCl, a 2%, e armazenados a 6°C € UR de 85% * 5, durante 38 dias.

O valor médio de firmeza foi 64,77 N, semelhante aos encontrados por Artés et
al.(1993), em quatro cultivares com caracteristicas bastante diversificadas. Todavia, em seis
cultivares de meldes inodorus armazenadas, durante duas semanas e trés dias, a 20°C, a firmeza
de polpa declinou em todas as cultivares, alcangando valores baixos, em torno de 22,18 N
(Miccolis e Saltveit Jr., 1995).

Para a pectina total, ndo se observou variagdo significativa dos fatores célcio e
tempo de armazenamento, bem como da interagdo entre eles. Com relagdo a pectina soltvel, ndo
houve influéncia significativa do célcio, bem como da interagio entre ambos os fatores, mas foi

influenciada significativamente pelo tempo de armazenamento (Figura 10).
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Durante o amadurecimento dos frutos, ocorrem mudangas na estrutura da parede
celular e lamela média, ocasionando o amolecimento, muitas vezes atribuido a hidrélise de
polissacarideos estruturais como as substancias pécticas.

Ranwala, Suematsu e Masuda (1992), relataram mudan¢a no tamanho molecular
de polimeros pécticos e hemiceluldsicos da parede celular de meldes cv. Prince, passando de
polimeros maiores a menores, durante o amadurecimento.

Em afirmativas de McCollum, Huber e Cantliffe (1989), em melGes 'Galia’, as
pectinas totais permaneceram constantes; ¢ as soliveis aumentaram durante o armazenamento,
confirmando nossos resultados.

Considerando a auséncia de aumento nas atividades das principais enzimas
relacionadas & degradagBio e solubilizagdo de polimeros pécticos, poligalacturonases e
pecnametilesterases, em meldes (Lester ¢ Dunlap, 1985; McCollum, Huber e Cantliffe, 1992),
possivelmente podera existir o envolvimento de outras enzimas, como as [-galactosidases,
indicadas por Ranwala, Suematsu e Masuda (1992), no envolvimento da modificagdo de

polimeros pécticos e componentes hemicelulésicos de meldo.

5.3.5 Sélidos soliveis totais (SST) e aguicares soliveis

Os sélidos soltveis totais ndo apresentaram diferengas significativas aos fatores
célcio e tempo de armazenamento, nem tampouco & interagio entre eles.

Essa varidvel ndo respondeu ao tratamento com calcio, como também nio foi
influenciada pela duragdo do armazenamento, apresentando contetido médio igual a 8,27%. Essa
constatag¢do coincide com relatos em outras cultivares de meldo. Cohen e Hicks (1986), em 'Gold
Star', 'Saticoy' e 'Superstar', ndo detectaram mudangas no contetido de sélidos soluveis totais. Em
meldes "TAM Uvalde', armazenados durante 21 dias, a 4°C, Collins et al. (1990), néo observaram
diferenca significativa no contetido de SST. O contetido de SST permaneceu constante durante o
armazenamento de meldes 'Galia' (Aharoni, Copel e Fallik, 1993), e em seis cultivares do grupo
inodorus (Miccolis e Saltveit Jr., 1995).

A auséncia de variag@o significativa nos teores de s6lidos soltiveis totais, durante o

armazenamento, pode ter sido decorrente do menor metabolismo ocasionado pela refrigeraggo.
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A analise estatistica revelou significAncia para aglcares totais e sacarose, em
relagdo ao fator tempo de armazenamento, porém nio houve diferenca significativa em agucares

redutores para ambos os fatores calcio € tempo de armazenamento.

Os agucares redutores permaneceram constantes, durante o armazenamento.
Entretanto, os agucares totais e a sacarose mudaram, no decorrer do periodo de armazenamento,

sendo coincidente o comportamento desses ultimos (Figura 11).
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FIGURA 11 - Agtcares totais (% de glicose) e sacarose (% de glicose) de meldes, hibrido Orange
Flesh, submetidos a aplicagfio pos-colheita de CaCl, a 2%, e armazenados a 6°C e

UR de 85% + 5, durante 38 dias.

No inicio do armazenamento, houve um aumento no conteudo de agucares totais e
sacarose, no periodo considerado de vida 1til dos frutos, acompanhado de uma certa estabilizagéo
com o prolongamento do experimento.

Segundo McCollum, Huber e Cantliffe (1988), o conteudo de agticares totais

aumenta rapidamente no inicio do amadurecimento, devido, predominantemente, a uma ascens&o
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em sacarose com o contetido de glicose e frutose, decrescendo ou permanecendo constante.
Durante o amadurecimento, Lingle, Lester e Dunlap (1987), relataram um aumento em atividade
de sacarose fosfato sintase, correlacionada com acimulo de sacarose no fruto. Esses autores
afirmam que o aquecimento e o armazenamento tiveram maior efeito no conteudo de agucares,
em tecido do mesocarpo de meldo cv. Magnum 45. Eles supdem que alguns dos processos
responsaveis pela degradagdio da sacarose no mesocarpo podem ser sensiveis ao calor, pois 0
aquecimento desses meldes a 45°C, durante trés horas, inibe o declinio da sacarose, no final do
periodo de armazenamento a 4°C.

Nas condi¢des de baixa temperatura, as transformagdes no armazenamento
acontecem mais lentamente. Deve-se considerar, também, o uso do tratamento hidrotérmico pré-
armazenamento. Diante disso, pode-se inferir que a sacarose foi o principal contribuinte pelas

respostas em agucares totais, uma vez que os agucares redutores permaneceram constantes.
5.3.6 Vitamina C total

A interagdo dos fatores célcio e tempo de armazenamento foi significativa no teor
de vitamina C total dos frutos.

Observa-se uma ascens@o na vitamina C total dos frutos controle, nos primeiros
tempos do armazenamento, com um leve decréscimo com o transcorrer deste periodo; porém,
para os frutos tratados com célcio, verifica-se uma tendéncia de acompanhamento ao
comportamento dos anteriores (controle), durante o periodo de armazenamento (Figura 12).

Os frutos tropicais sdo particularmente importantes, por causa de seus elevados
teores de vitamina C (Islam, Colon e Vargas, 1993). Em composi¢io nutricional de melso,
Eitenmiller et al. (1985) citam teores de acido ascérbico total para cantaloupe 28,77 mg.(lOOg)'l e
honeydew, 15,33 mg.(100g)"". Dhiman, Lal e Bajaj (1995), avaliando quatro genétipos de melio,
encontraram um teor médio de 28,72 mg.(100mL)" de suco.

Evensen (1983), constatou perda de 4cido ascérbico em seis cultivares de

Cantaloupe, embora armazenadas a 0°C e 4,5°C.
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FIGURA 12 - Vitamina C total, mg de acido ascorbico.(100 g)" de polpa, de meldes, hibrido
Orange Flesh, submetidos a aplicacdo pos-colheita de CaCl, a 2%, e armazenados a

6°C e UR de 85% + 5, durante 38 dias.

Conforme Islam, Colon e Vargas (1993), a vitamina C é bastante instavel; e, Saari
et al.(1995), ressaltam sua elevada degradac@o, decorrente da facilidade de oxidacdo do 4cido
ascorbico e a¢do enzimatica da ascorbato oxidase.

Poovaiah (1986); Glenn, Reddy e Poovaiah (1988), em macds 'Golden Delicious',

afirmam que a infiltra¢@o de calcio aumenta o conteudo de vitamina C nos frutos.

5.3.7 Calcio total

O teor de célcio total, neste experimento, foi maior na casca do que na polpa dos
frutos (Tabela 2). A determinagdo de célcio total revelou valores médios mais elevados na casca e
na polpa dos frutos submetidos ao tratamento com CaCl, a 2%; porém, respaldado

estatisticamente, na casca ndo se verificou essa relevdncia. Contudo, na polpa, os frutos
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submetidos ao tratamento com CaCl, a 2%, apresentaram teor de célcio total, significativamente

mais elevado, comparando-se aos frutos controle.

TABELA 2 - Teor médio de célcio total obtido na polpa e na casca de meldes, hibrido Orange
Flesh, submetidos 2 aplicagdo pds-colheita de CaCl, a 2%, e armazenados a 6°C e

UR de 85% = 5, durante 38 dias.

TRATAMENTOS TEOR DE CALCIO (umol.g")
CASCA POLPA

CONTROLE 19391 +13,97aA 39,08+1,46bB

CaCl, a2% 209,44+ 14,23 a A 40,63 +0,79aB

*M¢édias seguidas pela mesma letra mindscula na vertical e maitiscula na horizontal néo diferem,
entre si, pelo teste t ao nivel de 5% de probabilidade.

Considerando a andlise da aparéncia externa, € possivel inferir que frutos
submetidos ao tratamento com CaCl, a 2%, demonstraram antecipagdo no surgimento de
possiveis sintomas de chilling.

De acordo com Jackman et al. (1988), frutos, contendo concentragdes de calcio
relativamente altas, si0 menos sensiveis & injuria pelo frio, comparados a frutos com baixa
concentragdo de calcio. Em abacates 'Fuerte', o CaCl, aplicado por infiltragdo a vacuo reduziu os
sintomas internos de chilling, porém aumentou os sintomas externos (Eaks, 1985). Todavia,
segundo Chen e Paull (1986), a imersdo de mamé@o em célcio, resultou em frutos injuriados com
chilling.

Beavers et al. (1994), afirmam que a incapacidade de predizer o potencial da
injuria pelo frio constitui uma desvantagem dos tratamentos pos-colheita com calcio. Conforme
Wang (1990), o célcio pode reduzir, ter ou néo efeito ou, ainda, aumentar a injiria pelo frio,

dependendo do tipo de fruto e da concentrago utilizada.
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5.4 CONCLUSOES

- O tempo de armazenamento influenciou significativamente a perda de peso, o
pH, a acidez total titulavel, a firmeza de polpa, os aglcares totais, a sacarose, € a pectina soluvel;

- O uso do CaCl, a 2% contribuiu para aumento na perda de peso;

- A manutengdo dos teores de vitamina C total, durante o armazenamento, foi mais
evidente nos frutos controle.

- A temperatura pré-estabelecida (6°C) ndo foi adequada ao armazenamento dos
frutos, pois detectou-se o surgimento de sintomas que se assemelhavam a injuria pelo frio, de
modo geral, apés um periodo de 14 dias de armazenamento;

- A aparéncia externa limitou a vida 1til pés-colheita de melSes hibrido Orange
Flesh, em 26 dias para os frutos submetidos ao tratamento hidrotérmico a 50°C, durante 20

minutos, com adig&o de CaCl, a 2%, e 25 dias para os frutos controle.
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APENDICE A

TABELA 1A - Resumo da analise de varidncia de perda de peso de meldes, hibrido Orange
Flesh, submetidos 2 aplicagdo pés-colheita de CaCl, a 2%, e armazenados a 25°C
e UR de 50% = 1, durante 14 dias.

FATORES GL QUADRADO MEDIO
CALCIO 1 7.466*
TEMPO 1 22.349*
CAL*TEM 1 2.178
RESIDUO 16 0.814

CV (%) 17.228

MEDIA GERAL 5.238

* Significativo a nivel de 5% de probabilidade pelo teste F.

TABELA 2A - Resumos das andlises de varidncia de pH e acidez total tituldvel de meldes,
hibrido Orange Flesh, submetidos a aplicagdo pds-colheita de CaCl, a 2%, e
armazenados a 25°C e UR de 50% + 1, durante 14 dias.

FATORES GL QUADRADOS MEDIOS
pH ATT

CALCIO 1 0.115 52.060
TEMPO 2 0.492*% 6518.744*
CAL+TEM 2 0.006 182.101
RESIDUO 24 0.041 396.237
CV (%) 3.297 19.919
MEDIA GERAL 6.146 99.933

* Significativo a nivel de 5% de probabilidade pelo teste F.

TABELA 3A - Resumos das anélises de varidncia de firmeza de polpa, pectina total e pectina
soluvel de melGes, hibrido Orange Flesh, submetidos & aplicagdo pos-colheita de
CaCl, a 2%, e armazenados a 25°C e UR de 50% =+ 1, durante 14 dias.

FATORES GL QUADRADOS MEDIOS
FIRMEZA PECT. TOTAL  PECT. SOLUV.

CALCIO 1 91314 2.774 466.184
TEMPO 2 15472.544* 270.067 2972.831*
CAL*TEM 2 112.051 13.153 175.205
RESIDUO 24 114.984 358.822 387.472
CV (%) 21.894 6.783 24.842
MEDIA GERAL 48.978 279.260 79.239

* Significativo a nivel de 5% de probabilidade pelo teste F.
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TABELA 4A - Resumos das analises de variancia do teor de sélidos soluveis totais, agucares

totais, agucares redutores e sacarose de meldes, hibrido Orange Flesh, submetidos

a aplicagfio pos-colheita de CaCl, a 2%, e armazenados a 25°C e UR de 50% =1,

durante 14 dias.
FATORES GL QUADRADOS MEDIOS
SST AC.TOTAIS AG.RED. SACAROSE

CALCIO 1 0.075 0.040 0.006 0.039
TEMPO 2 2.300 0.935*% 3.030% 0.881*
CAL*TEM 2 1.075 0.095 0.004 0.100
RESIDUO 24 1.355 0.127 0.080 0.083

CV (%) 14.613 6.912 9.385 14.168
MEDIA GERAL 7.965 5.149 3.020 2.030

* Significativo a nivel de 5% de probabilidade pelo teste F.

TABELA 5A - Resumo da analise de varidncia de vitamina C total de melGes, hibrido Orange

Flesh, submetidos a aplicagio pds-colheita de CaCl,, e armazenados a 25°C e UR

de 50% =+ 1, durante 14 dias.

FATORES GL QUADRADO MEDIO
CALCIO 1 0.204
TEMPO 2 31.748*
CAL*TEM 2 3.248
RESIDUO 24 3.523

CV (%) 11.469
MEDIA GERAL 16.367

* Significativo a nivel de 5% de probabilidade pelo teste F.
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APENDICE B

TABELA 1B - Resumo da analise de varidncia de perda de peso de meldes, hibrido Orange Flesh,
submetidos & aplicagdo pés-colheita de CaCl, a 2%, € armazenados a 6°C e UR de

85% + 5, durante 38 dias.

FATORES GL QUADRADO MEDIO
CALCIO 1 3.875%
TEMPO 3 12.493*
CAL+TEM 3 0.785
RESIDUO 32 0.543

CV (%) 14.428

MEDIA GERAL 5.110

* Significativo a nivel de 5% de probabilidade pelo teste F.

TABELA 2B - Resumos das analises de varidncia de pH e acidez total titulavel de meldes,
hibrido Orange Flesh, submetidos & aplicag@o pods-colheita de CaCl, a 2%, e
armazenados a 6°C e UR de 85% + 5, durante 38 dias.

FATORES GL QUADRADOS MEDIOS
pH ATT

CALCIO 1 0.089 120.884
TEMPO 4 0.776* 2584.098*
CAL*TEM 4 0.013 51.553
RESIDUO 40 0.052 360.567
CV (%) 3.670 16.454
MEDIA GERAL 6.230 115.406

* Significativo a nivel de 5% de probabilidade pelo teste F.

TABELA 3B - Resumos das anélises de varidncia de firmeza de polpa, pectina total e pectina
solivel de melGes, hibrido Orange Flesh, submetidos & aplicagdo pds-colheita de
CaCl, a 2%, e armazenados a 6°C e UR de 85% =* 5, durante 38 dias.

FATORES GL QUADRADOS MEDIOS
FIRMEZA PECT. TOTAL  PECT. SOLUV.

CALCIO 1 2.060 2.682 20.417
TEMPO 4 3559.755* 309.339 283.731*
CAL*TEM 4 25.965 323.078 93.880
RESIDUO 40 144.102 360.981 79.719

CV (%) 18.533 7.010 13.182
MEDIA GERAL 64.774 271.043 67.732

* Significativo a nivel de 5% de probabilidade pelo teste F.
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TABELA 4B - Resumos das analises de varidncia do teor de solidos soliveis totais, agtcares
totais, agticares redutores e sacarose de meldes, hibrido Orange Flesh, submetidos
a aplicagio pos-colheita de CaCl, a 2%, e armazenados a 6°C e UR de 85% £ 5,

durante 38 dias.

FATORES GL QUADRADOS MEDIOS
SST AC.TOTAIS AG.RED. SACAROSE

CALCIO 1 0.696 0.122 0.068 0.078
TEMPO 4 0.250 5.002* 0.069 3.274*
CAL*TEM 4 0.329 0.161 0.137 0.019
RESIDUO 40 1.499 0.155 0.094 0.096
CV (%) 14.795 5.925 8.661 10.934
MEDIA GERAL 8.275 6.637 3.541 2.841

* Significativo a nivel de 5% de probabilidade pelo teste F.

TABELA 5B - Resumo da anélise de varidncia de vitamina C total de meldes, hibrido Orange
Flesh, submetidos a aplica¢io pés-colheita de CaCl, a 2%, e armazenados a 6°C e

UR de 85% + 5, durante 38 dias.

FATORES GL QUADRADO MEDIO
CALCIO 1 0.305
TEMPO 4 11.253
CAL*TEM 4 17.868*
RESIDUO 40 5.252

CV (%) 11.817
MEDIA GERAL 19.394

* Significativo a nivel de 5% de probabilidade pelo teste F.





