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RESUMO

MORAIS, F.A. de. Caracterizacao quimica de cultivares de melao durante o seu
crescimento e desenvolvimento. 2006. 71f. Dissertacdo (Mestrado em Fitotecnia) —

Universidade Federal Rural do Semi-Arido (UFERSA), Mossoré-RN, 2006.

Tendo em vista a escassez de trabalhos na literatura que caracterizam as
alteracdes fisicas, quimicas e bioquimicas durante o crescimento e desenvolvimento do
meldo nas condicdes do semi-drido, o referido trabalho teve por objetivo estudar
algumas alteracdes fisicas, quimicas e bioquimicas durante o desenvolvimento de quatro
cultivares de meldes (Orange Flesh, Cantaloupe, Amarelo e Caipira) produzidos na
regido. Os frutos do meloeiro, das respectivas cultivares, foram cultivados na Horta
Didatica da Universidade Federal Rural do Semi-érido, localizada no municipio de
Mossor6-RN. Estes foram colhidos aos 7, 14, 21, 28, 35 e 42 dias apds a antese. Em
seguida, foram transportados para o Laboratério de Pds-colheita da UFERSA, e apds
lavagem e secagem, foram pesados e avaliados quanto a firmeza de polpa, s6lidos
soluveis, acidez total, pH e vitamina C. Verificou-se interacdo significativa entre os
fatores estudados (idade x cultivares) para peso médio dos frutos, firmeza de polpa,
acidez total, pH e vitamina C e o efeito isolados dos fatores para o contetido de sélidos

soliveis. O peso médio dos frutos tendeu a aumentar durante o desenvolvimento dos



mesmos, sendo a cv. Caipira o meldo mais pesado. Houve redu¢do na firmeza da polpa
dos meldes Orange Flesh (AF 1749), Cantaloupe (cv. Hy-Mark) e Amarelo (cv.
Rochedo) aos 42 dias apds a antese. Enquanto, o teor de sélidos soliveis foi crescente
no decorrer do desenvolvimento; os meldes Rochedo apresentaram os valores
superiores (11,49 °Brix) aos demais meldes estudados. Apesar da diferenca de acidez
entre as cultivares, houve uma reducio geral da acidez durante o desenvolvimento e isto
foi mais acentuado nos meldes Rochedo e Hy-Mark. Concomitantemente, os valores de
pH foram crescentes, apresentando maiores niveis nos meldes Hy-Mark. Independente
da cultivar, houve acréscimo no teor de vitamina C durante o desenvolvimento dos

frutos, sendo verificado nos meldes Caipiras os maiores teores.

Palavras-chave: Cucumis melo, qualidade do fruto, alteracdes quimicas e bioquimicas.



ABSTRACT

MORALIS, F.A. de. Chemical characterization of melon cultivars during the growth
and development. 2006. 71f. Thesis (MS in Plant Science) — Universidade Federal

Rural do Semi-Arido (UFERSA), Mossor6-RN, 2006.

Considering the scarcity of works in the literature that characterize the physical,
chemical and biochemical alterations during the growth and development of the melon
fruits under semi-arid conditions, the present work had the objective to study some
physical, chemical and biochemical alterations during the development of four melon
types (Orange Flesh, Cantaloupe, Amarelo and Caipira) produced in the region. The
melons were grown at vegetable garden of the Universidade Federal Rural do Semi-
Arido, Mossor6-RN, Brazil. The melon fruits were harvested at 7, 14, 21, 28, 35 and 43
days after anthesis and afterwards they had been carried to the post-harvest laboratory
of the UFERSA, in which they were washed, dried, weighed and later they were
evaluated for pulp firmness, soluble solids, total acidity, pH and C vitamin content. It
was observed a significant interaction between harvesting times and melon types on
fruit mean weight, pulp firmness, total acidity, pH e C vitamin. There was a decreasing
on pulp firmness of Orange Flesh (AF 1749), Cantaloupe (cv. Hy-Mark) and Amarelo

(cv. Rochedo) melons at 42 days after anthesis. The soluble solid content increased



during fruit’s development, and the Rochedo melons had highest average (11,49 °Brix).
There was a significant difference on total acidity between cultivars, with a high
decreasing this content during fruit’s development in the Rochedo and Hy-Mark
melons. The fruit’s pH was high in Hy-Mark melons. The C vitamin content increased

during the fruit’s development and this content was higher in the Caipira melons.

Keywords: Cucumis melo L., fruit quality, chemical and biochemical alterations.
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1- INTRODUCAO

O meldo (Cucumis melo L.) é uma olericola de grande expressdo econdmica,
cultivada em varias regides do mundo devido a sua ampla adaptacdo a varios solos e
clima. Ha grande ascensfo na producdo e comercializagdo do meldo em todo mundo.
Dentre os maiores produtores, destacam-se a China, Turquia, EUA, Ird e Espanha, que
detém cerca de 60% da producdo mundial de melao (AGRIANUAL, 2004;
FRUTISERIES, 2003).

O Brasil € um dos trés maiores produtores mundiais de frutas, produzindo cerca
de 39 milhdes de toneladas por ano. Nao obstante essa colocagdo, o Brasil exporta
pouco mais de 1% da sua producdo de frutas in natura, ocupando o 20° lugar entre os
paises exportadores, segundo dados do Ministério da Agricultura. De acordo com o
Instituto Brasileiro de Frutas (IBRAF), em 2005 o Brasil exportou 179,8 mil toneladas
de meldo, volume correspondente a US$ 91,4 milhdes (IBRAF, 2006).

O provével centro de origem do meldo esta situado na regido central da Asia e
Africa, e a partir da sua chegada 4 Europa este foi difundido para demais regides
colonizadas pelos europeus (BIBVIRT, 2006; ARVORES BRASIL, 2005). A
introdu¢c@o do meldo no Brasil ocorreu a partir dos anos 70, em menos de 50 anos
difundiu-se em grande parte de sua extensdo. As primeiras regides de cultivo

corresponderam ao Estado de Sdo Paulo e nas imedia¢des do Vale do Rio Sdo



Francisco, expandindo-se posteriormente por toda a regido semi-drida, onde se firmou
até a atualidade, tornando-se um grande pdélo de producdo e desenvolvimento da

fruticultura tropical (NACHREINER et al, 2002).

A Regiao Nordeste destaca-se como sendo uma das principais regides
produtoras de meldo, apesar de alguns fatores climéticos como pluviosidade,
desfavorecer o desenvolvimento da cultura (MENDONCA et al, 2004b), isto é

contornado pela agricultura irrigada (SEAGRI, 2003).

O agronegocio do meldo tornou-se fundamental para a Regido Nordeste devido
ao grande nimero de recursos e empregos gerados a partir dele (BRASIL, 2003). A
Chapada do Apodi, localizada entre os rios Assu (RN) e Jaguaribe (CE), é responsavel
por cerca de 90% da producdo nacional. Em 2004, 200 mil toneladas de meldao foram

produzidas por essa regiio (FRUTISERIES, 2003).

O Estado do Rio Grande do Norte é considerado o maior produtor e exportador
de melao do pais, sendo o local de maior concentracdo de producdo o Pélo Agricola
Mossord-Assu, com 6000 hectares plantados (NACHREINER et al, 2002).

Dentro da espécie Cucumis melo L. existem dois grupos cultivados, o grupo
inodorus e cantaloupensis. No grupo inodorus, o meldao amarelo € o mais cultivado,
com 70% das 4reas plantadas em todo o pafs. E um meldo que apresenta alta resisténcia
ao transporte, possui resposta fisiolégica mais lenta em condigdes ambiente
(FRUTISERIES, 2003). Cerca de 62% da exportacio do meldo dos estados do RN e CE
sdo do tipo amarelo, seguidos em menor propor¢do pelos meldes Orange Flesh e Pele de
Sapo, com aproximadamente 15% e 9%, respectivamente (SALES JUNIOR et al,
2004). Os meldes Cantaloupensis, que apesar de possuirem alto valor comercial,

principalmente no mercado externo, t€ém cultivo ainda muito restrito devido a limitada



resisténcia dos frutos ao transporte e a reduzida conservacdo pés-colheita (GOMES
JUNIOR et al, 2001).

Devido a exigéncia dos mercados, principalmente o mercado externo, ha
crescente producdo de cultivares de meldes cantaloupenses, também denominados
arométicos ou nobres, tais como Charentais, Gélia e Cantaloupe. Trata-se de um grupo
de frutos mais sensiveis a altas temperaturas e baixa umidade relativa, devido as rapidas
reacdes que podem comprometer a sua qualidade (ALVES et al, 2000a). Devido a esse
comportamento, a producdo de meldo desse grupo, € restrita a produtores com infra-
estrutura para manutencdo da sua qualidade (MENDONCA et al, 2004a; NUNES et al,
2004).

A expansao da cultura do meldo na regido Nordeste deve-se as pesquisas
cientificas e as melhorias nas condicdes de cultivo. As pesquisas sdo desenvolvidas no
sentido de promover a melhoria de cultivo visando aumento da produtividade (NUNES
et al, 2004; ARAUJO et al, 2003; ARAUJO NETO et al, 2003; SEAGRI, 2003; SILVA
et al, 2003; SILVA, 2002) e conservagdo da qualidade pds-colheita das frutas
(ARRUDA et al, 2004; MENDONCA et al, 2004a; SENHOR et al, 2004; ALMEIDA
et al, 2002; RITENOUR et al, 1997).

Para se atingir um padrdo de qualidade pés-colheita de frutos é necessarios
estudos que fornecam conhecimentos basicos do seu desenvolvimento, tais como as
alteracdes fisicas, quimicas e fisioldgicas (KAYS, 1991) que dependem ndo apenas do
fator genético mais da interacdo deste com as condi¢des edafocliméticas em que a
planta desenvolve (SILVA et al, 2002). Estes fatores sdo importantes, pois influenciam
diretamente a maturidade do fruto.

Tendo em vista a escassez de informacdes na literatura relacionadas as

alteracdes fisicas quimicas e bioquimicas durante o desenvolvimento do meldo nas



condi¢des do semi-drido, o presente trabalho teve por objetivo estudar algumas destas
alteracdes durante o desenvolvimento de quatro cultivares de meldes (Orange Flesh,

Cantaloupe, Amarelo e Caipira) produzidos no P6lo Agricola Mossor6-Assu.



2 - REVISAO DE LITERATURA

2.1 - Caracterizacdo Botanica
2.1.1 - Caracterizaciao da Planta

O meldo (Cucumis melo L.) € uma espécie pertencente a familia Cucurbitaceae,
apresenta porte pequeno, caule rastejante do tipo haste, folhas grandes, lobadas e
pilosas. A planta é mondica com flores de coloracdo amarela (Figura 1), que podem ser
unissexuadas masculinas, geralmente pequenas e numerosas nas hastes e as
hermafroditas, geralmente maior que a masculina, senda emitida apenas uma por
ramificacdo da haste (PEDROSA, 1997).

Em relagdo as flores hermafroditas a por¢do masculina nido estd apta a
polinizacdo devido a incompatibilidade estrutural em relagdo a por¢do feminina, daf a
necessidade da polinizacdo cruzada para a produgdo dos frutos (TAIZ e ZEIGER,
2004).

O ciclo da cultura equivale a cerca de 60 dias na regido semi-drida (SILVA,
2002), podendo variar em funcdo das condi¢des ambiente da localidade e com a

necessidade da cultivar (SILVA et al, 2002 e 2003).



B
Figura 1 — Caracterizagdo das flores apresentadas por meloeiros das cultivares AF-1749,
Hy-Mark, Rochedo e Caipira; A - Flor masculina; B — Flor hermafrodita.

2.1.2 - Polinizacao e Formacao dos Frutos

A formac@o dos frutos tem inicio com a unido dos grios de pélen e das células
do saco embriondrio. Apds a producdo dos griaos de polen, estes sdo liberados pelas
anteras dos estames para que possam fertilizar a oosfera. Como os graos de pdlen nio
dispdem de estruturas de mobilidade, necessitam de agentes polinizadores, tais como o
vento, insetos, aves, morcegos, entre outros, para transportar esse material até a por¢do
feminina (RAVEN et al, 1996).

No meldo, esse transporte € feito por insetos da ordem Hymenoptera, em
particular abelhas, que sdo atraidas para as flores através de fatores fisiolégicos
estimulantes, mecanico-estruturais, tréficos e bioldgicos, que sao peculiares a cada tipo
de planta. Esses fatores sdo demonstrados na cor, odor, néctar, pélen, periodo de
floracdo, tamanho e forma das flores. O pélen € coletado pelas abelhas nas anteras das
flores masculinas e transportado em seguida para as flores hermafroditas nas patas,
regides do abdomen ou do térax desde manha até a tarde (SILVA, 1987).

Como a polinizacdo depende apenas das abelhas, o nimero baixo de abelhas

pode proporcionar baixo pegamento dos frutos, de forma que a polinizacdo deficiente



causa a origem de frutos deformados ou disfuncdes fisiologicas que levam a sua morte
durante o desenvolvimento (FILGUEIRA, 1972).

Trindade et al (2004) ao estudarem a polinizacdo no meloeiro, observaram que
as flores em que ndo ocorria polinizagdo pela acdo das abelhas houve alto grau de
abortamento € mesmo aconteceu com os frutos originados destas flores no inicio do
desenvolvimento.

Bueno e Cavalcante (2002) observaram que a viabilidade dos grios de pdlen é
maior no momento da abertura das flores perfeitas, onde se observa maior taxa de
polinizagdo. A viabilidade dos mesmos diminui se estes forem liberados antes ou depois
da antese.

Em periodo anterior a polinizagdo, ocorre a abertura da flor perfeita ou

hermafrodita, fendmeno este denominado de antese (Figura 2), para a exposi¢do das

porcdes reprodutivas femininas para coleta dos graos de pdlen.




O grao de pdlen germina quando entra em contato com o estigma e libera dois
nicleos, um vegetativo e outro reprodutivo; o nicleo vegetativo tem a funcdo de abrir
caminho no interior do estilete para formar o tubo polinico e o nicleo reprodutivo apds
passagem pelo tubo polinico sofre mitose originando mais um nicleo reprodutivo
(FERRI, 1979).

O tubo polinico termina no ovario, de forma que os niicleos reprodutivos entram
no saco embriondrio, onde um deles ird fecundar a oosfera, dando origem ao embrido,
ao passo que o outro ird fecundar os nucleos polares para formar o endosperma, que
corresponde ao material de reserva nutritiva para o desenvolvimento do embrido (TAIZ
e ZEIGER, 2004). O endosperma ap6s se formar envolve o embrido, dando origem a
semente. O fruto se forma a partir do desenvolvimento do ovério por estimulo da dupla

fecundacgdo que ocorre no interior deste (Figura 3) (AMABIS e MARTHO, 2004).

L il
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Figura 3 — Inicio da formagdo do fruto apds a poinizagéo da flor perfeita.



2.1.3 - Caracterizacao do Fruto

O meloeiro apresenta frutos carnosos do tipo baga, indeiscentes, com ampla
variacdo de tamanho, forma, peso, coloracdo de casca e polpa, nimero de sementes e de
hastes da planta, conforme a cultivar (PEDROSA, 1997; RAVEN et al, 1996). Devido
a isso, o meloeiro apresenta cultivares com diferentes aspectos morfofisiol6gicos, sendo
estes obtidos principalmente através de melhoramento genético a fim de promover
melhor adaptagio aos diferentes ambientes (ARAUJO, 2003).

O grupo de meldo inodorus compreende os meldes sem aroma acentuado, de
casca lisa ou levemente enrugada e com coloragio variando do amarelo ao esverdeado,

a maioria com polpa de coloracdo esbranquicada, de maturacdo tardia, resistente a

[~

condi¢des ambientais adversas, sendo aqueles mais comercializados no pais, devido
boa conservacdo pds-colheita; destacam-se neste grupo os meldes Amarelos e Pele de
Sapo (ALVES et al, 2000a).

O grupo de melao cantaloupensis € aromatico, com polpa mais adocicada, de
coloracdo geralmente salmao ou alaranjada, apresenta enrugamento moderado da casca,
com coloracdes geralmente esverdeadas, sdo sensiveis as condi¢Ges ambientais, e
bastante comercializados no mercado externo (SILVA, 2002). Os meldes Cantaloupe,
Galia, Charentais e Orange Flesh sdo os mais conhecidos dentro do referido grupo
(ALVES et al., 2002).

O meldo do grupo cantaloupensis apresenta padrio respiratorio climatérico e
dessa forma, caracteriza-se pelo aumento da atividade respiratéria e da producdo de
etileno (VILLANUEVA et al, 2004). A reducao na concentracdo de etileno proporciona
inibicdo do desenvolvimento e amadurecimento, ao passo que o aumento de seus niveis
proporciona aceleracio da maturacio (CHITARRA e CHITARRA, 2005; KAYS,

1991).



As variacdes nos picos de respiracdo e nos niveis de etileno enddgeno
observados nos frutos climatéricos podem variar de acordo com as cultivares de melao
(LARRIGAUDIERE et al, 1995). Ao estudar meldes charentais, Bower et al (2002)
verificaram que a taxa de respiracdo dos frutos permaneceu em niveis baixos quando
estes permaneciam ligados a planta em relagdo a aqueles que foram desprendidos, na
qual foi observado o pico respiratdrio caracteristico dos frutos climatéricos, além de
aumento na taxa respiratoria.

Segundo Kays (1991), os frutos climatéricos, além do pico respiratério,
apresentam um pico de producgdo de etileno que pode ocorrer antes, durante ou apés o
pico respiratério de acordo com os diferentes tipos de frutos. Bower et al (2002)
observaram altos niveis de etileno enddgeno e o pico de etileno em meldes no periodo
em que ainda estavam vinculados a planta.

Durante a maturacio dos frutos, ha alteracdes na solubilizagdo de componentes
da parede celular e aumento nos teores de acicares, que promovem, respectivamente, o
amaciamento dos tecidos e a docura caracteristica, atributos de qualidade importante
para a colheita (CHITARRA e CHITARRA, 2005). Enquanto que durante o
amadurecimento ocorrem complexas reagdes orginicas que envolvem alteracdes nos
niveis de fitohormdnios, aumento da atividade enzimatica e respiratdria, entre outros
(KAYS, 1991) que tornam o fruto atrativo para o consumo. Bower et al (2002)
observaram que os frutos de meldo que desenvolvem-se em baixa concentracdo de
etileno tem maturacao mais lenta, mesmo que a sintese enddgena desse fitohormdnio
aumente posteriormente.

Zhang e Li (2005) afirmam que o meldo tem propriedades refrescantes e
hidratantes, devido este fruto apresentar cerca de 90% de dgua em sua composicao e,

por isso mesmo, € ideal para as épocas de muito calor, além de conter alguns sais



minerais (cdlcio, fésforo, ferro) e vitaminas (E, C e A). O mesmo possui em torno de
97% dos soélidos soliveis constituidos por agicares soldveis, de forma que a sacarose

compreende cerca de 50% desse total.

2.1.4- Caracterizacao de Cultivares de Melao

Os frutos do meloeiro t&m caracteristicas préprias de tamanho, cor, gosto e
aroma, conforme a cultivar. Dessa forma a preferéncia por um fruto de determinada
cultivar varia conforme a origem do consumidor, sendo o meldo amarelo o mais
comercializado no Brasil. Enquanto em varios paises os meldes mais adocicados e
arométicos (Orange Flesh, Cantaloupe, Galia e Charentais) sdo os mais aceitos.

O melao amarelo pertence ao grupo inodorus, apresenta origem na Espanha, dai
a sua denominacdo de meldo Espanhol (ALVES et al, 2000a), sendo o tipo de meldao
mais produzido no pafs (FRUTISERIES, 2003). Caracteriza-se por ser um fruto de
formato arredondado, com casca levemente enrugada apresenta polpa suculenta,
esbranquicada, possui uma casca de coloragdo amarela intensa (BRAZILIAN FRUIT,
2005), espessa e firme, conferindo aos frutos consideravel resisténcia a compressao e a
perda de dgua. Suporta o transporte e a comercializagdo por um periodo de
aproximadamente 10 a 15 dias, mesmo em temperaturas ao redor de 25°C (AGROV,
2005).

Este meldo apresenta peso médio em torno de 2,0 kg (FRUTISERIES, 2003),
acidez em torno de 0,15 % (MORALIS et al, 2005b), pH em torno 6,5 (PINTO et al,
1993), teor de SS igual ou superior a 10 °Brix (MORALIS et al, 2005a, PINTO et al,

1993) e nivel de vitamina C superior a 30 mg.lOOmL'1 (MORALIS et al, 2005b).



O meldo Orange Flesh é um hibrido, resultante do cruzamento do meldo
Cantaloupe e o melao Honeydew, em que incorporou a polpa alaranjada do primeiro e a
casca lisa do segundo (ARAUJO, 2003). Ap6s o periodo de maturagio ocorre 2 etapa de
amadurecimento nos frutos climatéricos (KAYS, 1991), que culmina com uma serie de
eventos quimicos e bioquimicos nos frutos tais como alteragdes na coloragdo da casca,
que passa de verde para uma cor levemente bege, e na polpa que passa de verde a
alaranjada (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

Ao final da fase de maturagdo, os meldes Orange Flesh apresentam peso médio
em torno 1,5 a 1,8 kg (FRUTISERIES, 2003), polpa macia e firme (em torno de 40 N),
além de valores de sélidos soldveis variando entre 11 e 13 % (MENDONCA et al,
2004a) e pH aproximadamente 6,2. A vida util desse fruto é bastante curta, dificultando
a comercializacdo em longa e curta distincia (ARAUJO, 2003).

O meldo Cantaloupe € aromdtico e de origem americana, sendo um dos mais
produzidos em todo o mundo (ALVES et al, 2000b). Apresenta casca rendilhada,
superficie rugosa de coloracio bege, polpa com coloracdo geralmente salmio, podendo
também ser verde ou alaranjada, possui o aroma almiscarado e bastante agradavel e
sabor adocicado (COELHO er al, 2003). E conhecido na regido Nordeste como meldo
japonés, pertence ao grupo Cantaloupensis, sendo caracterizado por apresentar plantas
de pequeno porte e rasteiras, caule herbaceo, com muitas ramificagdes (Almeida, 2002).

O melado Cantaloupe quando maduro desprendem-se facilmente das plantas e sdo
sensiveis ao manejo pds-colheita quando comparados aos meldes do grupo Inodorus
(COELHO et al, 2003). Sao geralmente os preferidos no que diz respeito as exportagdes
atuais para o mercado norte americano e europeu, devido as suas peculiaridades de
sabor, coloracdo, uniformidade dos frutos, além de excelente valor nutritivo,

principalmente devido aos relevantes teores de vitamina A (ARAUJO, 2003).



Apresentam teores de vitamina C em torno de 40 mg. 100mL™" (BRAZILIAN FRUIT,
2005), peso médio em torno de 1,7 kg, firmeza superior a 20 N (NUNES et al, 2004) e
teor de SS superior a 9% (PEREIRA et al, 2003).

O melao caipira, também denominado de caboclo, é uma linhagem de meldo
selvagem, cultivada em baixa escala por pequenos produtores e por populacdes
endémicas. Dentre as suas principais caracteristicas, podem-se citar: grande porte, onde
os frutos atingem aproximadamente 3 kg quando maduro, casca verde durante todo
desenvolvimento, polpa esbranquigada que se torna alaranjada ao atingir a maturagdo,
aroma pouco perceptivel, sabor levemente adocicado e grande quantidade de pequenas
sementes que se concentram na cavidade central do fruto, compreendendo grande parte

do didmetro do fruto.

2.2 — Alteracoes durante o Desenvolvimento dos Frutos
2.2.1 — Alteracoes Fisiolégicas e Bioquimicas em Frutos

O estudo das alteragdes que ocorrem nas caracteristicas dos frutos durante o seu
desenvolvimento € de extrema importincia para o conhecimento do comportamento
fisioldgico dos mesmos em diferentes ambientes.

A determinagdo do ponto de maturidade fisiolégica € crucial nas etapas
posteriores do desenvolvimento e comercializacdo dos frutos, pois compreende o
periodo em que os mesmos apresentam-se aptos ao consumo € permitem uma
manipulacdo mais precisa, visando maior conservagdo da qualidade, uma vez que a
tendéncia dos mercados mundiais de frutas é valorizar aspectos qualitativos dos mesmos

(BEZERRA, 1999).



No meldo os atributos de qualidade de maior importancia dizem respeito a
coloragdo, firmeza da polpa, teor de sélidos soldveis (SS), sendo este ultimo o mais
determinante e expressivo na determinacdo do ponto ideal de colheita (TODAFRUTA,
2004). Durante o crescimento e desenvolvimento do meloeiro, as alteracdes mais
perceptiveis correspondem a coloragdo, firmeza e sabor (VILLANEUVA et al, 2005).

Em geral os frutos apresentam seu desenvolvimento dividido em quatro fases
distintas: formagdo, crescimento, maturacdo e senescéncia (RAVEN et al, 1996).
Durante a formacdo dos frutos, observa-se inicialmente aumento da atividade mitotica
gerando crescimento e multiplica¢do dos tecidos (KAYS, 1991).

Baker et al (2001) aponta seis estagios durante o desenvolvimento do meloeiro
até o periodo de colheita (maturidade fisioldgica): Estigio 1: da semeadura a
emergéncia da plantula; Estigio 2: da emergéncia ao surgimento das trés primeiras
folhas; Estdgio 3: do desenvolvimento da haste principal da planta; Estigio 4:
surgimento das flores masculinas ao surgimento das flores perfeitas ou hermafroditas;
Estigio 5: a polinizacio e formagdo do fruto; Estigio 6: o crescimento e
desenvolvimento dos frutos até a colheita quando estes atingem a maturidade
fisiologica. Estes processos s@o regulados pela acdo de fitormonios, tais como auxinas,
giberelinas e citocininas (BEZERRA, 1999).

No decorrer do desenvolvimento, ocorre grande acimulo de materiais nutritivos,
principalmente carboidratos, indicando que parte dos produtos da fotossintese da planta
estdo sendo carreados para o interior dos mesmos, onde serdo armazenados
(CHITARRA e CHITARRA, 2005).

A fase de crescimento pode ser dividida em trés momentos: rdpida multiplicacao
celular e desenvolvimento dos tegumentos das sementes; desenvolvimento do embrido;

novo aumento do tamanho do fruto (BLEASDALE, 1977). Logo apds, os frutos



iniciarem o processo de maturacdo, que é regido pela acdo de fitohormodnios como o
etileno e o 4cido abscissico, estes se tornam aptos ao consumo (AWAD e CASTRO,
1983; VALIO, 1979).

Durante a maturacdo ocorre degradacdo das moléculas de clorofila e
conseqiiente sintese de outros pigmentos (AWAD, 1993), aumento da permeabilidade
das membranas e degradacdo dos componentes da parede celular (KAYS, 1991),
reducdo nos niveis de dcidos orgénicos, sintese de ésteres, aldeidos e cetonas (AWAD e
CASTRO, 1983), além da sintese e ativagdo de enzimas hidroliticas (VALIO, 1979) e
dos teores de agucares soliveis que tendem a aumentar ao final da maturacio
(CHITARRA e CHITARRA, 2005), sendo esta caracteristica intrinsecamente
relacionada com o teor de sélidos soliveis dos frutos (SILVA et al, 2002).

Quando os frutos sdo colhidos antes de atingirem a maturidade fisiolégica, o
transporte de substincias para os mesmos serd interrompido, reduzindo a qualidade p6s-
colheita destes, impedindo assim a sua comercializacio (SIMOES et al, 2005).

Ao final da maturacdo nos frutos climatéricos, ocorrem diversas reagdes que
promovem alteragdes nos constituintes quimicos dos mesmos, que caracteriza o
amadurecimento, este pode ocorrer antes ou apés a colheita dos frutos (CHITARRA e
CHITARRA, 2005; AWAD, 1993).

As substancias que possivelmente participam dessas diversas transformacgdes
quimicas dos frutos, desde a sua formacdo até a senescéncia, sdo as proteinas,
carboidratos, lipidios, dcidos organicos, vitaminas, minerais e alguns componentes
especificos de parede celular (MORALIS, 2004; CHITARRA e ALVES, 2001; AWAD,
1993).

A senescéncia compreende o periodo em que ha um aumento dos processos

degradativos em relacdo aos processos de sintese, ocasionando a deterioracdo dos



constituintes celulares, conduzindo a uma desorganizacgao celular e posterior morte dos
tecidos (CHITARRA e ALVES, 2001).

As alteracdes ocorridas nos frutos durante o desenvolvimento sio reguladas pela
acao conjunta de fitormdnios, tanto para acelerar como para retardar a ocorréncia dos
mesmos. Dessa forma, o etileno acelera as etapas degradativas, ao passo que auxina,
giberelinas e citocininas desempenham papéis antagonicos (CHITARRA e
CHITARRA, 2005). Larrigaudiere et al (1995) sugerem que a produgdo autocatalitica
de etileno ou mesmo a sua concentracfo interna nos frutos podem ser usadas como

pardmetros de determinagdo da maturidade em meldes.

2.2.2 - Alteracoes nos Atributos de Qualidade no Melao durante o
Desenvolvimento

Dentre as alteracdes que ocorrem durante o desenvolvimento do meldo, da
mesma forma que em outros frutos, podem-se citar mudancas nos sélidos soliveis, peso
médio, firmeza de polpa, pH, acidez total e teor de vitamina C.

O contetido de sélidos soltiveis € uma andlise importante para a caracterizacio
da maturidade e de qualidade dos frutos de meldo (SILVA et al, 2003; GOMES
JUNIOR et al, 2001). Esta ¢ uma medida de actcar relativa, ja que 90 % desse conteido
€ composto por actcares totais (CHITARRA e CHITARRA, 2005). Pode-se observar
que os valores de SS dos frutos, independente da cultivar, devem encontrar-se dentro do
indicado aos padrdes para comercializacdo, que segundo Menezes ef al (2000) ndo deve
ser inferior a 9 °Brix.

Segundo Yamaguchi et al (1977) e Bezerra (1999), durante as fases iniciais de

desenvolvimento dos meldes, o conteudo de solidos soliveis € reduzido, sendo



constituido principalmente por moléculas de glicose e frutose. Burger et al (2002),
Hayata et al (2001), Lester et al (2001) e Lester e Dulanp (1985) afirmam que o
actimulo de sacarose durante a fase de maturacdo dos meldes contribui para o aumento
do conteudo de sélidos solaveis.

O ganho de peso é um atributo importante a ser avaliado durante o
desenvolvimento dos frutos (BEZERRA, 1999; BIANCO e PRAT, 1997), sendo o peso
médio usado como indicativo de qualidade para a colheita e comercializacao.

O peso médio dos frutos, da mesma forma que o ganho de peso sdo especificos
de cada cultivar, variando de acordo com o estadio de desenvolvimento (MICCOLIS e
SALTVEIT, 1991). Os mesmos autores verificaram que o aumento do peso dos frutos
durante o desenvolvimento foi crescente até cerca de 35 dias apds a antese e que a partir
de 50 dias cessava o ganho de peso. Para alguns autores (CHITARRA e CHITARRA,
2005; TAIZ e ZEINGER, 2004; AWAD, 1993) este pode ser um evento relacionado
com a diminuicdo no acimulo de dgua nos frutos.

A firmeza da polpa também é um atributo de maturidade e de qualidade dos
frutos, pois estd diretamente relacionado a integridade dos tecidos que os compdem
(YAMAGUCHI et al, 1977), podendo variar no decorrer do desenvolvimento de acordo
com a cultivar e época do ano (BEZERRA, 1999).

Stolle-Smiits et al (1999) afirmam que a firmeza tende a aumentar nos estadios
iniciais de desenvolvimento dos frutos, devido a adesdo das substincias pécticas da
parede celular nos tecidos durante a sua expansio, ocorrendo assim aumento da pressao
osmotica fazendo com que haja a deposicio, adesdo e estratificacio dos componentes
que constituirdo a parede celular.

As alteracdes na acidez e sé6lidos soltveis, durante o desenvolvimento dos frutos,

contribuem para a obtencdo do sabor e aroma -caracteristico (CHITARRA e



CHITARRA, 2005). Na maioria dos frutos, tal como no meldo, ha reducado de acidez e
conseqiiente aumento no pH durante a maturacdo, isto se deve a utilizacdo de acidos
pelas vias degradativas e/ou biossintéticas (KAYS, 1991).

Segundo Davey et al (1999), o teor de vitamina C tende a aumentar durante o
desenvolvimento dos frutos devido tal vitamina apresentar como precursora moléculas
de agucares simples, tal como a glicose e a galactose que estdo em abundancia nas fases
iniciais de desenvolvimento. Chitarra e Chitarra (2005) afirmam que a sintese de
Vitamina C é maior durante o amadurecimento quando os frutos permanecem na planta,

decrescendo apds a colheita.



3 - MATERIAL E METODOS

3.1 — Caracteristicas da Area Experimental e Material genético

O experimento foi conduzido na horta didatica da Universidade Federal Rural do
Semi-drido, localizada no municipio de Mossor6-RN (Figura 4). As condigdes
ambientais na regido de cultivo dos frutos foram as seguintes: temperatura média de 29°
C, UR de 67%, precipitacao 0,0 mm e insolacdo de cerca de 10,9 h.

Foram cultivados os cultivares AF 1749 (hibrido simples Honey Dew); Hy-Mark
(hibrido simples Cantaloupe); Rochedo (hibrido simples Amarelo) e Caipira (acesso
coletado em Macaiba-RN).

O solo € classificado como Podzdlico Vermelho-Amarelo Eutréfico, textura
média fase caatinga hiperxerofila, relevo plano. Foram retiradas amostras da &drea
experimental, cuja andlise quimica, processada no Laboratdrio de Quimica e Fertilidade
do Solo da Universidade Federal Rural do Semi-arido - UFERSA, revelou os resultados
apresentados a seguir: pH (dgua 1:2,8)= 5,6; Ca = 1,3 cmol/kg; Mg = 0,3 cmol/kg; Al =

0,12 cmol/kg e P= 31 mg/kg.

3.2 — Conduc¢ao experimental

O preparo do solo constou de uma aragdo e uma gradagem, seguido de

sulcamento em linhas, espacadas de 2 m com profundidade de aproximadamente 20 cm,



onde foi realizado a adubacio de fundacgdo, nas seguintes dosagens: 12 t/ha de esterco
bovino; 60 kg/ha de Uréia, 222 kg/ha de Superfosfato simples e 70 kg de Cloreto de
potassio. Os adubos foram aplicados nos sulcos de plantio e incorporados com enxada
rotativa. As adubacdes de cobertura foram realizadas aos 10 e 22 dias apds o
transplantio com Uréia, totalizando ao final do ciclo 91 kg/ha de Uréia. As adubagdes

foram realizadas a 5 cm da planta.

As sementes dos cultivares foram semeadas em bandejas de isopropileno de 128
células, sendo o transplantio realizado dez dias apds a semeadura. O controle
fitossanitdrio foi feito aplicando-se Confidor® semanalmente até 30 dias apds o
trasplantio para combater a mosca-branca. As demais prdticas culturais e manejo

obedeceram as necessidades da cultura no estado (Nunes et al, 2005).

3.3 — Delineamento Experimental

O delineamento experimental foi em blocos casualizados (DBC) com trés
repeti¢des, em esquema de parcela subdividida 4x5, sendo a parcela constituida pelas
cultivares de meldo (Orange Flesh, Cantaloupe, Amarelo e Caipira) e a sub-parcela pela
idade dos frutos (14, 21, 28, 35 e 42 dias ap0s a antese). A parcela foi formada por uma
linha contendo 25 plantas de melao.

As flores hermafroditas e femininas (acesso Caipira) foram previamente
identificadas com fitas de 1a coloridas apés a sua emissdo, no intuito de determinar a
idade do fruto. As anélises para acompanhamento das alteracdes fisioldgicas nos meldes
foram realizadas em intervalos de 7 dias, a partir do 14° dia apds a antese até 42 dias.
Apés cada intervalo de tempo, os frutos foram colhidos e transportados para o
Laboratério de Pés-colheita da UFERSA, onde eram lavados, secados e avaliados

quanto algumas caracteristicas fisicas e quimicas.



3.4 - Caracteristicas Avaliadas
3.4.1 Peso Médio dos Frutos

O peso médio dos frutos foi determinado com o auxilio de uma balanga digital
RS - 232 GM-5000, com precisdo de + lg. Os resultados foram expressos em

quilograma (Kg).

3.4.2 - Firmeza da Polpa

A firmeza da polpa foi determinada utilizando o penetrometro Fruit Pressure
Test, modelo FT 327 (3-281b), da marca McCormick. Para isto, o fruto foi dividido
longitudinalmente em duas partes, em cada parte procedeu-se duas leituras em regides
opostas. O resultado da firmeza do fruto era representado pela média das leituras apds a

conversdo de libras — forga (1bf) para Newton, multiplicando-se a leitura por 4,448.

3.4.3 — Solidos Soluveis (SS)

O teor de sdlidos soldveis foi determinado por refratometria, de acordo com a
AOAC (1992), utilizando-se refratdmetro digital ATAGO PR-1000, sendo os resultados
expressos em °Brix. Para isso, a polpa foi previamente processada em um
multiprocessador, e apds filtragem uma aliquota foi utilizada para a leitura no

refratdmetro.

3.4.4 — Acidez Total (AT)
O teor de acidez foi determinado segundo a técnica estabelecida pelo Instituto

Adolfo Lutz (1985). Para isto, pesou-se em Erlenmeyer uma aliquota de 5g de polpa e



completou-se o volume para 50 mL de dgua destilada, adicionou-se em seguida 3 gotas
de fenolftaleina 1% e titulou-se com solucdo de NaOH 0,1N até coloracdo levemente

réseo. Os resultados foram expressos em % de 4cido citrico.

3.4.5-pH
Foi determinado por potenciometria, utilizando-se um potencidmetro
MICRONAL modelo B-474. A leitura foi feita introduzindo o elétrodo no filtrado e o

pH determinado apds a estabilizagdo dos valores no visor.

3.4.6 - Vitamina C

A determinagdo de 4cido ascorbico foi realizada por titulometria, através das
solucdes de iodato de potdssio 0,02 N, iodeto de potéssio a 10% (p/v), amido a 1% (p/v)
e acido oxdlico a 0,5% (p/v).

Procedimentos: Pesou-se em Erlenmeyer de 250 mL, exatamente 10 g de polpa
previamente triturada acrescentou-se em seguida 50 mL da soluc¢do de acido oxdlico, 1
mL da solucdo de iodeto de potissio e 1 mL da solucio de amido. Apds
homogeneizagio, titulou-se com a solucdo de iodato de potdssio até a coloracdo azul. Os
resultados foram obtidos utilizando férmula abaixo.

Vitamina C (mg de 4c. Asc./100g de polpa) = volume gasto*88*F

F = fator de corregdo (0,60).

3.5 — Analise Estatistica
Os dados foram submetidos a andlise de variincia utilizando o software SAS
(1993) e a partir dos resultados foram ajustados modelos de regressdo através do

programa Table Curve (Jandel Scientific, 1991). A equac@o mais adequada foi obtida



- . . 2 .. . - . e A
em funcdo das estimativas do R” (coeficiente de determinacio) e das significancias dos
parametros das equagdes. Quando o efeito entre cultivares foi significativo utilizou-se o

teste Tukey ao nivel de 5 % de probabilidade.



4 - RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 — Peso Médio dos Frutos

A interagdo foi significativa entre as varidveis, cultivares de meldo e idade sobre
o peso dos frutos.

Pode-se observar na Figura 5 que, independente da cultivar, houve aumento do
peso dos frutos durante o seu desenvolvimento, isto ocorre devido, principalmente, ao
acimulo de 4gua nos frutos nos estddios iniciais e matéria seca no estiddio final
explicam Taiz e Zeiger (2004). Na maturacdo a dgua representa 85-90% do peso dos
frutos (Chitarra e Chitarra, 2005).

A expansdo continua da parede celular durante o desenvolvimento do fruto,
ocorre mediante um fluxo intenso de dgua e solutos no seu interior ocasionado por uma
maior permeabilidade da parede celular (AWAD, 1993).

Desdobrando as cultivares dentro da idade dos frutos, verificou-se maior peso
dos frutos no meldo caipira, seguido do meldo Rochedo, AF 1749 e Hy-Mark (Figura
5). Tais diferencgas entre os pesos dos frutos estdo mais relacionadas ao comportamento
especifico da cultivar, como relatam Chitarra e Chitarra (2005), do que uma resultante

conseqiiéncia de fatores edafoclimaticas.



O peso superior do meldo Caipira em relagdo aos demais estd relacionado ao
fator genético, trata-se de um meldo silvestre que apesar de ndo ter valor comercial é
apreciado por consumidores regionais.

O aumento de peso dos frutos mais acentuado ocorreu a partir de 14 dias de
desenvolvimento, periodo este que compreende as fases iniciais de expansao dos tecidos
dos frutos, ocorrendo acréscimos até o final do desenvolvimento de 64,29%; 64,73%;
93,75% e 268,52% nos meldes AF-1749; Hy-Mark; Rochedo e Caipira,
respectivamente. Resultados semelhantes em relacdo ao ganho de peso foram
observados por Bezerra (1999) a partir de 21 dias apds a antese em meldes hibridos
Arava, AF 646 e XPH 13096.

Desdobrando a idade dos frutos dentro de cada cultivar, pode-se observar que o
maior peso dos frutos foi atingido aos 42 dias para os meldes AF-1749 (1,15 kg), Hy-
Mark (1,059 kg) e Rochedo (1,57 kg), periodo este em que € realizada a colheita desses
meldes na regido Nordeste (ALVES et al, 2000b). Enquanto, para o meldo Caipira aos

35 dias o ganho de peso foi continuo (Figura 5).
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Figura 4 — Peso médio de meldes AF 1749, Hy-Mark, Rochedo e Caipira em diferentes
idades durante o seu desenvolvimento.

O monitoramento do ganho de peso durante o desenvolvimento do fruto é um
indicativo quantitativo do crescimento e maturidade dos frutos e, é importante como
padrdo de classificacdo de frutos (BEZERRA, 1999).

Os pesos médios dos frutos da cultivar Rochedo foram em torno de 1,83 kg,
semelhantes aos frutos da mesma cultivar estudados por outros autores (COSTA et al,
2000 e 2001; NUNES er al, 2000 e 2004). Diferentemente, Silva et al (2003)
observaram peso médio dos frutos superiores (2,10 kg), enquanto Aratijo Neto et al
(2003) obtiveram meldes Rochedo com peso inferior (1,10 kg) na maturidade comercial
quando comparados com os pesos médios dos frutos estudados neste experimento.

Para os meldes Orange Flesh (AF 1749) estes mantiveram pesos médios de 1,16
kg, semelhantes aos frutos da mesma cultivar analisados por Pereira et al (2003).

Os pesos médios dos meldes Hy-Mark contrastaram com os pesos dos frutos da
mesma cultivar analisados por Nunes et al (2004), que obtiveram meldes com valores
superiores (1,75 kg), entretanto foram semelhantes aos estudados por Pereira et al

(2003) e Paiva et al (2000).

4.1.2 — Firmeza da polpa

A firmeza € um dos atributos usados como indicativo da maturidade fisiologica
e/ou comercial e de qualidade de frutos em geral. Neste estudo observou-se efeito
significativo da interacdo cultivares e idade do fruto na varidvel firmeza dos frutos

(Figura 6).



Desdobrando cultivares de meldo dentro de idade dos frutos, pode-se observar
maior firmeza dos frutos no meldo Caipira, este resultado pode estd relacionado a idade
inferior (35 dias) deste melao quando comparado a idade (42 dias) dos demais (Figura
6). O aumento da firmeza durante o desenvolvimento dos frutos esta associada a acdo de
enzimas que promovem a adesdo das substancias pécticas da parede celular das células
durante a expansdo dos tecidos (STOLLE-SMITS et al., 1999).

Desdobrando idade dos frutos dentro de cultivares de meldo, pode-se notar que
inicialmente aos 14 dias de idade dos frutos e ao longo do desenvolvimento a firmeza
foi crescente até aos 35 dias para as cultivares Hy-Mark, Rochedo e caipira e para o
meldo AF 1749 isto foi verificado apenas aos 42 dias. Sendo superior a firmeza do
melao Caipira (53,9 N) (Figura 6).

Alguns autores verificaram que o crescente aumento na firmeza de meldes
ocorreram em periodos distintos, até 21 dias (BEZERRA, 1999) e 30 dias apés a antese

(LESTER e DULANP,1985).
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Figura 5 — Valores de firmeza de polpa em meldo AF 1749, Hy-Mark, Rochedo e
Caipira em diferentes idades durante o seu desenvolvimento.

A firmeza dos meldes Orange Flesh (AF 1749) apresentou-se em torno de 40N
aos 42 dias apds a antese, semelhante ao encontrado por Mendonga et al (2002 e 2004a)
em estudos com a mesma cultivar. Diferentemente de Chaves et al (2004) que observou
meldes Orange Flesh com firmeza em torno de 28 N.

Os meldes Hy-Mark no periodo final de desenvolvimento apresentaram firmeza
de polpa em torno de 35 N, superior aos resultados encontrados em meldes da mesma
cultivar (28,93 N) por Nunes et al (2004) e inferiores (40 N) aos detectados por Chaves
et al (2004). A diferenca entre a firmeza dos frutos pode estd associado ao grau de
maturidade no momento da colheita.

Foi constatado que a firmeza dos meldes Rochedo aos 42 dias foi superior aos

estudados em meldo da mesma cultivar por Nunes et al (2004).



Verificou-se a partir de 35 dias um declinio na firmeza dos frutos da cultivar Hy-
Mark e Rochedo e aumento na firmeza dos frutos da cultivar AF 1749 (Figura 6).
Resultados semelhantes foram detectados em meldes Gold Mine por Mota et al (2002)
em que a firmeza dos frutos foi de aproximadamente 30 N. Enquanto, Morais et al
(2005a) observaram em frutos de meldao amarelo firmeza em torno de 40 N.

A explicacdo para o decréscimo da firmeza, segundo Kays (1991) e Awad
(1993), estd associado as reagdes quimicas e bioquimicas que ocorrem durante a
maturacdo dos frutos onde ha sintese e ativagdo de enzimas hidroliticas que atuam na
despolimerizacdo das substancias pécticas que conferem rigidez a parede celular dos
frutos, uma vez que esse afrouxamento da parede celular estd relacionada a sintese de
poligalacturonase (PG) e/ou pectinametilesterase (PME). Araujo (2003) verificou que
no meldo, a principal enzima responsdvel pela reducéo de firmeza é a Ggalactosidase.

A firmeza da polpa de meldes Charentais observados por Rose et al. (1998) foi
crescente até aproximadamente 26 dias apdés a polinizagdo, chegando até
aproximadamente 7,2 kgf (quilograma-forga), decrescendo a partir dai, com o inicio da
sintese de etileno, mostrando que tais meldes apresentam rapido amadurecimento.

De forma geral, os resultados de firmeza dos meldes Amarelo, Orange Flesh e
Cantaloupe analisados mantiveram-se dentro do padrdo para comercializagdo (30N),

conforme especificado por Alves et al (2000a e b).

4.2—- Solidos Soluaveis (SS)
Houve efeito isolado da cultivar e idade sobre o teor de sélidos soliveis dos

frutos durante o seu desenvolvimento (Figura 7).



O contetido de so6lidos soliveis aumentou no decorrer do desenvolvimento dos
frutos, atingindo maiores valores aos 42 dias apds antese em AF 1749, Hy-Mark e
Rochedo (Figura 7). Nos meldes caipiras, verificaram-se valores de sélidos soliveis
crescentes até 35 dias apds a antese (Figura 7). O aumento no SS dos frutos durante o
desenvolvimento ocorre, explicam Taiz e Zeiger (2004), devido aos componentes
quimicos, oriundos da fotossintese realizada pela planta, que correspondem
principalmente aos carboidratos que sdo carreados para os frutos (drenos).

As diferencas encontradas nos sélidos soliveis dos frutos entre as cultivares
podem estar associadas a caracteristicas genéticas de cada cultivar e/ou a fatores
ambientais conforme explicam Silva et al (2002).

Os meldes amarelos Rochedo e Orange Flesh AF 1749 apresentaram valores
superiores de soélidos soldveis com aproximadamente 11,50 e 11,05 °Brix,
respectivamente. Tais valores estdo proximos aos valores encontrados por Mendonga et
al (2004b), em meldes amarelos (12 °Brix) e diferente dos resultados em meldes
estudados por Brasil (2003), Silva et al (2003), Morais et al (2005a) e Pereira et al
(2003) que observaram valores respectivos de 7,9; 8,64 a 9,12; 9 e 7,9 °Brix.

Apesar dos acréscimos no teor de SS com o desenvolvimento dos frutos, os
valores observados nos meldes Hy-Mark aos 42 dias mantiveram-se inferiores a 10
°Brix, da mesma forma que os detectados na mesma cv por outros autores (PEREIRA et
al, 2003; ALMEIDA, 2002 e PAIVA et al,2000).

Os acréscimos nos valores de SS foram mais evidentes ap6s 21 dias nos meldes
AF 1749, Hy-Mark e Rochedo, diferente do ocorrido nos meldes caipira, aos quais

observaram acréscimos significativos a partir de 28 dias apds a antese .



Lester e Dulanp (1985) observaram que o aumento do contetido de soélidos
soluveis deve-se ao aumento do teor de agicares, principalmente de sacarose apds 40
dias apds a antese.

Burger et al (2002) afirma que o acimulo de actcares, principalmente de
sacarose durante os estadios iniciais de desenvolvimento ocorre pela acdo de um tnico
gene denominado de suc, que estd mais ativo nesses periodos, de forma a contribuir para
o aumento do contetdo de sélidos soluveis.

Lester et al (2001) e Hayata et al (2001) observaram que os sélidos soliveis de
meldes aumentaram durante o seu desenvolvimento até cerca de 30 dias apds a antese,
pelo acimulo de agticares soluveis, principalmente a sacarose, fato este que se deve ao
aumento da atividade da enzima sacarose fosfato sintase e reducido da atividade da

enzima invertase dcida.
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Figura 6 — Conteudo de sélidos soliveis em meldo AF 1749, Hy-Mark, Rochedo e
Caipira em diferentes idades durante o seu desenvolvimento.



Apesar dos frutos terem sido cultivados nas mesmas condigdes e terem
aumentado o contetdo de sélidos soldveis, nota-se que o teor de SS aos 35 e 42 dias de
desenvolvimento foi diferenciado entre as cultivares. Somente as cultivares Rochedo,
Hy-Mark e AF 1749 atingiram aos valores ideais de SS aos 35 dias apds a antese, onde
se permitiria a sua colheita (Figura 7), uma vez que os meldes devem ser colhidos com
teor de SS ndo inferior a 9 °Brix (MENEZES et al, 2000). Dessa forma, apenas a
cultivar caipira ndo atingiu o teor ideal para colheita, com cerca de 7,70 °Brix.

Atualmente é absorvido pelo mercado internacional meldes com grande variacdo
no teor de SS, em func¢éo da sua finalidade. Para consumo in natura, Alves et al (2000a)
afirmam que o teor de SS usados como indicativo de colheita varia de 10-12 °Brix para
o meldo Amarelo, 10-13 °Brix para o meldo Orange Flesh e de 10 °Brix para melao
cantaloupe. Neste estudo verificou-se que apenas os meldes cantaloupe ndo atingiram os

valores especificados.

4.2.2 — Acidez Total (AT)

Verificou-se efeito significativo da interagdo entre as cultivares e as idades na
acidez total dos frutos.

Desdobrando as cultivares dentro da idade verificou-se certa constancia no teor
de acidez dos frutos, mantendo-se em torno de 0,11 % em AF 1749 e 0,07% nas demais
cultivares (Figura 8).

Desdobrando a idade dos frutos dentro das cultivares, observou-se reducdo da
acidez dos meldes durante todo o desenvolvimento, na qual os menores valores

abrangeram cerca de 0,07 % aos 42 dias apds a antese, exceto nos meldes AF 1749.



Em meldo Hy-Mark (Figura 8) observou-se que os valores da acidez
mantiveram-se até 21 dias, ocorrendo posteriormente uma leve reducdo durante o
desenvolvimento. Diferentemente, Almeida (2002) detectou 0,12 % de acidez em
meldes Hy-Mark apés 63 dias de plantio. Enquanto Bezerra (1999) observou valores
crescentes de acidez em meldes até aproximadamente 21 dias apds a antese, tendendo a

cair a partir deste periodo.
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Figura 7 — Niveis de acidez total em meldo AF 1749, Hy-Mark, Rochedo e Caipira em
diferentes idades durante o seu desenvolvimento.

Segundo Chitarra e Chitarra (2005), a acidez geralmente tende a decrescer,
devido a utilizagcao de 4dcidos orgénicos na atividade respiratdria, que € intensa a medida
que segue o crescimento e a maturacio dos frutos. Para Lehninger et al (2002) o 4cido
citrico que inicia as reagdes do Ciclo de Krebs e outros acidos organicos utilizados

como intermedidrios nas reagdes podem ter seus valores reduzidos na polpa.



Em meldo Rochedo, a acidez decaiu em todo o desenvolvimento (Figura 8),
sendo as mais acentuadas a partir de 21 dias, na qual houve maior reducdo nos seus
niveis, apresentando cerca de 0,07 % de acidez ao final do desenvolvimento, diferente
de Aratjo et al (1999) que observou acidez de cerca de 0,114 % ao analisar meldes
amarelos em estddio de maturacdo comercial e de Pinto et al (1993) que obteve meldes
amarelos com acidez em torno de 0,16 %.

No meldo caipira, os niveis de acidez decresceram até 21 dias e, posteriormente,
permaneceram constantes até o final do desenvolvimento.

4.2.3 - pH

Observou-se efeito significativo da interacdo entre a idade e as cultivares de
meldo sobre o pH dos frutos (Figura 9).

Desdobrando o efeito da idade dos frutos dentro das cultivares analisadas, os
valores de pH das cultivares de meldo aumentaram durante o desenvolvimento dos
frutos, alcancando valores maximos entre 35 e 42 dias (Figura 9).

Desdobrando o efeito das cultivares dentro da idade, pode-se observar que os
valores de pH dos meldes Hy-Mark foram superiores aos demais (Figura 9).

Os meldes Rochedo apresentaram inicialmente pH superior em relagdo as
demais cultivares, mas mantiveram-se constantes durante todo o desenvolvimento com
poucos acréscimos (Figura 9). Tais resultados concordam com aqueles estudados por
Villanueva et al (2004) durante o desenvolvimento dos meldes Pele de Sapo e Rochedo
em que o pH foi inferior nos estddios iniciais e superior aos 35 dias para meldes Pele de
sapo e aos 44 dias para meldes Rochedo.

Os meldes AF 1749 apresentaram ligeiro aumento no pH até 28 dias, sendo estes
mais acentuados até 42 dias (Figura 9). Por sua vez, os meldes Hy-Mark apresentaram

valores constantes de pH até 21 dias, com acréscimos significantes a partir de 28 dias,



atingindo aos 42 dias pH de 6,95 (Figura 9). Diferente destes resultados, Almeida
(2002) obteve meldes Hy-Mark com pH 6,0.

Bezerra (1999) verificou pequenas acréscimos nos valores de pH em meldes
Arava, AF646 E XPH13096, variando de cerca de 5,50 aos 7 dias apds a antese até 5,70
aos 35 dias, indicando que tais frutos apresentam niveis relativamente altos e constantes
de pH durante o desenvolvimento.

Wang et al (1996) observaram aumento do pH durante o desenvolvimento do
meldo da cv. Makdimon, chegando a atingir cerca de 6,29 aos 39 dias apds a antese.

Nos meldes caipiras, o pH apresentou leves acréscimos até o final do
desenvolvimento (Figura 9). Esses aumentos estao diretamente relacionados a tendéncia
da reducdo da acidez dos mesmos pelo fato dos acidos organicos serem degradados a

medida que se segue a maturacdo (CHITARRA e CHITARRA, 2005; KAYS, 1991).
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Figura 8 — Valores de pH em meldo AF 1749, Hy-Mark, Rochedo e Caipira em
diferentes idades durante o seu desenvolvimento.



4.2.4 - Vitamina C

Observou-se no teor de vitamina C efeito significativo da interagdo entre as
variaveis idades dos frutos e cultivares (Figura 10).

Desdobrando o efeito das cultivares dentro das idades, verificou-se acréscimo da
vitamina C com o desenvolvimento dos frutos, obtendo os maiores valores o melao
caipira com cerca de 50 mg de 4cido ascérbico em 100 mL de suco.

A tendéncia de acréscimo nos teores de dcido ascérbico na polpa dos frutos
deve-se ao fato do aumento da glicose nos tecidos, molécula precursora da vitamina C
(LEHNINGER et al, 2002; DAVEY et al, 1999). Tais aspectos podem ser observados
até o ponto em que os frutos atingem a maturidade fisiolégica (CHITARRA e
CHITARRA, 2005), pois estes valores podem oscilar ou mesmo decair durante as fases
pos-colheita (MORAIS et al, 2005b; MORAIS, 2004; AWAD, 1993).

Em meldes AF 1749 e Hy-Mark os valores médximos de &4cido ascorbico
observados foram aproximadamente 19 mg e 36,96 mg de dcido ascérbico em 100mL
de suco, respectivamente (Figura 10). De acordo com Brazilian Fruit (2005), os meldes
independente da cultivar tem em média cerca de 42,2 mg de acido ascérbico.

Em melGes Rochedo, também foi observado acréscimos nos teores de vitamina
C durante todo o desenvolvimento, na qual alcancou cerca de 25,64 mg de 4cido
ascorbico em 100mL de suco ao final de 42 dias apés a antese, de acordo com os
resultados obtidos por Morais et al (2005a e c) que constataram que o teor de vitamina
C em meldes amarelos ap6s cerca de 55 dias apds a antese variando entre 20 e 25 mg de
dcido ascérbico em 100mL de suco e de Morais ef al (2005b) que obtiveram meldes

amarelos com cerca de 27 mg de 4cido ascorbico em 100mL de suco.



Desdobrando a idade dentro das cultivares, observa-se que o teor de vitamina C
foi crescente durante o desenvolvimento e os valores mais elevados dessa vitamina

ocorreram aos 42 dias ap6s a antese (Figura 10).
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Figura 9 — Teores de Vitamina C (mg.100 mL™" de 4cido ascérbico) em meldo AF 1749,
Hy-Mark, Rochedo e Caipira em diferentes idades durante o seu desenvolvimento.

Pateraki et al (2004) verificaram aumento na expressdo do gene CmGalLD em
meldo, que codifica a sintese da enzima L-galactono-1,4-lactona desidrogenase, que
promove a conversdo de L-galactono-1,4-lactona (L-GL) em L-4cido ascdrbico a partir
da glicose ou de outros precursores, durante a germinacdo das sementes e
desenvolvimento dos frutos, o que implica dizer que os niveis de 4cido ascoérbico

aumentam na mesma proporgao.



Enquanto Cardello e Cardello (1998) observaram que o teor de vitamina C tende
a diminuir durante a maturacdo devido a acdo da enzima ascorbato oxidase, que
aumenta durante tal periodo.

Al-Madhoun et al (2003) afirmam que a ascorbato oxidase atua na oxidac¢io do
dcido ascorbico em dehidrodcido ascoérbico e, concomitantemente, atua na reducio do
oxigénio em dgua pela adi¢do dos elétrons retirados do 4cido ascorbico. Os mesmos
autores verificaram alta atividade da ascorbato oxidase nos ovarios das flores de meldes,
de forma que esta decai ao analisar os frutos durante desenvolvimento até a maturagio,
a partir do qual sua atividade é aumentada. Isso explica possivelmente os acréscimos do

teor de 4dcido ascorbico durante o desenvolvimento das quatro cultivares de meldo.






5 - CONCLUSOES

Independente da cultivar, o peso médio dos frutos aumentou durante o seu
desenvolvimento, sendo os mais valores detectados em meldes Caipira.

A firmeza da polpa dos meldes Hy-Mark e Rochedo diminuiu a partir de 35 dias
ap6s a antese. Diferentemente, a cultivar AF 1749 apresentou aumento da firmeza até
42 dias.

Os sdélidos soltiiveis aumentaram no decorrer do desenvolvimento dos frutos,
apresentando maiores valores os meldes Rochedo, em média de 11,49° Brix.

A acidez dos meldes decresceu durante o desenvolvimento, ¢ 0s maiores
decréscimos ocorreram nos meldes Rochedo e Hy-Mark. Paralelamente, os valores de
pH foram crescentes, apresentando os meldes Hy-Mark valores superiores.

Independente da cultivar, houve acréscimos no teor de vitamina C durante o

desenvolvimento dos frutos, tendo os meldes Caipiras apresentados os maiores valores.
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