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RESUMO

PONTES, Cibele Araujo. Trocas gasosas e qualidade dos frutos de
meloeiro amarelo cultivado em diferentes temperaturas. 2014. 52p.
Dissertacdo (Mestrado em Agronomia: Fitotecnia) — Universidade Federal
Rural do Semi-Arido (UFERSA), Mossor4-RN, 2014.

Nos Ultimos anos o aumento dos gases de efeito estufa, tem aumentado a
temperatura da terra. Diante da importancia econémica da cultura do meléo,
existe a necessidade de estudar como os efeitos da temperatura atuam sobre
o0s indices de trocas gasosas e qualidade dessas plantas. Atualmente, ndo se
pode inferir sobre a competitividade dos sistemas de producdo do meldo, sem
a realizacdo de pesquisas sobre os impactos dessa mudanca climética sobre
a cultura. O experimento foi instalado e conduzido no Campo Experimental
da Embrapa Agroindustria, situado no municipio de Pacajus-Ceara, com o
objetivo de estudar qualidade pds-colheita do fruto do meloeiro amarelo
“Goldex”, visando a adaptacdo dessa cultura as condigdes de alta
temperatura. O meloeiro amarelo “Goldex” foi cultivado em condi¢des de
campo no periodo de julho a setembro de 2013, tendo em vista a coleta de
dados da temperatura medidas através de sensores (DatalLogger) e das
trocas gasosas medidas através do IRGA, na qual as coletas realizaram-se
uma vez por semana. Um grupo de plantas foi conduzido de acordo com o
sistema de producdo comercial ja utilizado nos estados produtores, com 0s
mesmos calendarios de irrigacdo, fertilizacdo e tratamento fitossanitario
(tratamento controle), outro grupo foi conduzido sob telado (camara)
plastico do tipo capela, o qual contribuira para o aumento da temperatura em
2°C, formando um tipo de microclima. O experimento foi conduzido no
delineamento fatorial em blocos casualizados, onde os tratamentos foram
dois ambientes (com camara e sem camara), trés tempos de armazenamento
(0, 14 e 21 dias), quatro blocos. A elevacdo da temperatura reduziu a
cavidade interna dos frutos, tornando-os mais firmes. A qualidade dos frutos
foi pouco influenciada pela temperatura. As trocas gasosas nao foram
afetadas pela temperatura.

Palavras-chave: Cucumis melon L., Condicdes climéticas, Qualidade.



ABSTRACT

PONTES, Cibele Araujo. Trocas gasosas e qualidade dos frutos de
meloeiro amarelo cultivado em diferentes temperaturas. 2014. 52p.
Dissertacdo (Mestrado em Agronomia: Fitotecnia) — Universidade Federal
Rural do Semi-Arido (UFERSA), Mossor4-RN, 2014.

In recent years the increase in greenhouse gases, has increased the
temperature of the earth. Given the economic importance of melon crop,
there is a need to study how temperature effects act on the rates of gas
exchange and quality of these plants. Currently, one can not infer the
competitiveness of melon production systems without conducting research
on the impacts of this climate change on culture. The experiment was
conducted and the experimental area of Embrapa, in the municipality of
Pacajus-Ceard, with the aim of studying post-harvest fruit quality of yellow
melon "Goldex", aimed at adapting this culture to high temperature
conditions. Yellow melon "Goldex" was grown under field conditions in the
period July to September 2013 in order to collect temperature data measured
by sensors (DatalLogger) and gas exchange measurements through the
IRGA, in which the collections were performed once a week. One group of
plants was conducted in accordance with the commercial production system
already used in producing states, with the same calendars irrigation,
fertilization and phytosanitary treatment (control treatment), another group
was conducted in a greenhouse (camera) plastic-type chapel, It will
contribute to the temperature rise 2 ° C, forming a sort of microclimate. The
experiment was conducted in a factorial randomized block design, where
treatments were two rooms (with camera and without camera), three storage
times (0, 14 and 21 days), four blocks. The temperature elevation reduced
the internal cavity of the fruit, making it firmer. Fruit quality was little
influenced by temperature. Gas exchange were not affected by temperature.

Keywords: Cucumis melon L., climatic conditions, Quality
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1. INTRODUCAO

O meldo é uma olericola produzida principalmente em regibes
tropicais do mundo. Em 2011, a China se destacou como maior produtor
(13.085.500 t), seguida do Ird (1.801.830 t) e Turquia (1.647.990 t). O
Brasil, no mesmo ano, produziu 499.330 t de meldo em uma area plantada
de 19.701 ha, ocupando a 12° colocacdo na escala de producdo mundial
(FAO, 2012).

O meloeiro é uma planta tipica de regiGes de clima quente e seco,
necessitando para o seu maximo desenvolvimento e producéo, condi¢des ideais
como temperaturas acima de 20°C e alguns tipos de solos como latossolos,
argissolos, neossolos, vertissolos e cambissolos (HOLANDA et al., 2008).
Sendo o Nordeste brasileiro uma regido em potencial para cultivo do
meloeiro, tendo em vista, suas condi¢cBes climaticas favoraveis como
luminosidade elevada, baixa umidade relativa do ar e menor precipitacdo
pluviométrica (SOBRINHO et al., 2008).

A temperatura do ar é uma das caracteristicas que afeta a maior parte
dos processos bioquimicos e fisioldgicos das plantas e para cada espécie
existe uma amplitude térmica Otima. Temperaturas acima da maxima e
abaixo da minima influenciam negativamente no desenvolvimento do
vegetal (TAIZ; ZEIGER, 2004).

As faixas de temperaturas, nos diferentes estadios fenoldgicos da
cultura do meloeiro, sdo: para a germinagdo pode variar de 18 °C a 45 °C,
situando-se a ideal entre 25 °C a 35 °C, para o desenvolvimento da cultura a
faixa 6tima é de 25 °C a 30 °C (abaixo de 12° C, seu crescimento é
paralisado), para a floracdo, a temperatura 6tima situa-se entre 20 °C a 23
°C (COSTA et al., 2000; EMBRAPA, 2010). Temperaturas acima de 35°C
estimulam a formacdo de flores masculinas e maiores de 37°C ocasionam
problemas na maturacdo (EMBRAPA, 2010).
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Entretanto, em funcdo das mudangas climaticas, espera-se que a
elevacdo da temperatura diminua a produtividade de algumas -culturas,
especialmente se as temperaturas noturnas forem maiores. A previsdo de
aumento da produtividade estd nas latitudes maiores, basicamente devido a
possibilidade de ampliacdo da estacdo de cultivo e & mitigacdo dos efeitos
negativos do frio no crescimento e na produtividade das plantas (DROOGERS
etal., 2004).

Pode-se assumir que a extensdo do periodo de cultivo (ciclo) em
consequéncia das mudancas climéticas terd pequenas alteracfes nos tropicos,
no entanto, as mudangas na precipitacdo, combinadas com elevacdo na
demanda por evapotranspiracdo, aumentariam as necessidades de agua para
irrigacao, elevando o custo de producéo (FISCHER et al., 2007).

Outro aspecto a ser considerado é a concentracdo de CO, da
atmosfera terrestre que tem aumentado significativamente, a uma taxa de
0,4-0,5% por ano ou 1-1,8 pmol CO, mol™ por ano. Como resultado desse
fato, a temperatura média do ar da Terra podera também aumentar de 1 a 6°
C até o final deste século, em vérios locais do Planeta (IPCC, 1995;
STRECK, 2005).

Diante da importancia econémica da cultura, existe a necessidade
de estudar como os efeitos da temperatura, da umidade relativa do ar e da
radiacdo solar atuam sobre os indices de trocas gasosas dessas plantas.
Conhecendo-se como esses fatores ambientais afetam esses indices, podem-
se tracar praticas de manejo diferenciadas para a cultura, a fim de otimiza-la,
proporcionando aumento da produtividade (DALASTRA, 2014 .)

Devido o0 exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar os
indices de trocas gasosas, a qualidade e a conservacdo do meldo amarelo

hibrido Goldex, cultivado em diferentes temperaturas.



2. REVISAO DE LITERATURA
2.1 Aspectos da cultura

O meloeiro possui seu centro de origem na Africa, porém, sua
dispersdo ocorreu na India, espalhando-se para todas as direcbes, sendo
encontrado cultivares em diversas regides do mundo, desde os paises
mediterraneos, centro e leste da Asia até o sul e centro da América e centro
e sul da Africa (COSTA, 2007).

Esta amplitude de regides de cultivo é consequéncia de uma grande
variabilidade genética que tem permitido a adaptacéo de diferentes tipos de
meldes em condi¢cBes agrondmicas diversas, de tal maneira que hoje
podemos encontrar em todos os mercados do mundo meldes com diferentes
cores, formatos e aromas (DEULOFEU, 1997).

A cultura do meldo foi implantada comercialmente no Brasil em
meados da década de 60, nos estados do Rio Grande do Sul e S&o Paulo.
Neste periodo, 0 mercado interno era abastecido quase na sua totalidade por
importacdes de frutos provenientes do Chile e Espanha (ARAUJO;
VILELA, 2002). As regides Sul e Sudeste logo perderam a expressividade
na producdo do meldo devido aos fatores ambientais que limitaram a
produtividade e a qualidade do produto (DIAS et al., 1998).

O meloeiro é uma angiosperma na qual sua classifica¢do taxonémica
corresponde a Classe: Dycotyledoneae, Ordem: Cucurbitales, Familia:
Cucurbitaceae, Tribo: Melothriae, Género: Cucumis e Espécie: Cucumis
melo. JEFFREY, 1980)

No Brasil, os principais tipos comerciais de meldo pertencem a
variedade Cucumis melo var. inodorus Naud, que correspondem aos meldes
sem aroma, por isto a denominagdo inodoros, e o Cucumis melo var.
cantalupensis Naud, sendo a grande maioria representados por meldes que

apresenta aroma, denominados de aromaticos (ARAGAO, 2011).
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Os meldes do grupo Inodorus, apresentam frutos de casca lisa ou
levemente enrugada, com coloracdo amarela, branca ou verde-escuro, longo
periodo de conservacdo pos-colheita e boa resisténcia ao transporte;
geralmente, os frutos tém elevado teor de agucares, ndo possuem odor € a
cor da polpa varia de branca a verde claro (PEDROSA, 1997). Entre elas, o
tipo Amarelo se destaca na preferéncia dos consumidores, devido a
coloracdo atrativa dos seus frutos (CRISOSTO et al., 2010; FILGUEIRAS
et al., 2000), resisténcia as principais doencas ocorrentes na area de cultivo e
produzir pelo menos 25 t/ha (PAIVA, 2005).

Segundo Almeida (2006), o crescimento e desenvolvimento do
meloeiro podem ser divididos em trés fases vegetativas, onde a primeira se
define desde a germinacdo até o aparecimento das primeiras flores
masculinas (duracdo em torno de 25 a 30 dias), a segunda se d& desde o
aparecimento das primeiras flores masculinas até o das primeiras flores
femininas (duracdo de 5 a 15 dias) e a terceira fase vai desde o aparecimento
das flores femininas até o inicio da colheita (duracdo de 30 a 60 dias).

O meldo (Cucumis melo L.) é uma das importantes culturas do pais,
ocupando lugar de destaque na olericultura brasileira, sendo produto de
exportacdo. No Brasil, a cultura ganhou importancia consideravel devido ao
aumento das areas plantadas e a alta tecnologia empregada (CRISOSTOMO
et al., 2002).

Em 2012, de acordo com dados do Ministério do Desenvolvimento,
Industria e Comércio Exterior (MDIC), as exportacfes brasileiras de melao
registraram o valor de US$ 134,1 milhdes. O Ceara respondeu por mais da
metade do valor total exportado, ou seja, US$ 78,6 milhdes, perfazendo uma
participacdo de 58,6%, seguido do Rio Grande do Norte que registrou
participacao de 40,3% (IPECE, 2013).



2.2 Condigbes ambientais

Tanto a temperatura do ar quanto do solo é o principal fator
climatico que afeta diretamente a cultura, sendo a faixa 6tima de 20°C a
30°C, podendo chegar a 35°C (COSTA, 2000). A temperatura influencia
diretamente no teor de acucar, no sabor, no aroma e na consisténcia dos
frutos, caracteristicas que sdo decisivas no momento da comercializacdo. As
temperaturas abaixo de 12 °C, os ventos frios e as geadas sdo condi¢cdes em
que o crescimento vegetativo é prejudicado, podendo até sofrer paralisacao
(SENAR, 2007).

MARCELIS e De KONING (1995) comentam que a temperatura
interfere no crescimento de frutos devido ao acimulo de fitomassa seca da
planta. Isso ocorre, porque a temperatura age sobre as rea¢fes quimicas da
respiracdo e fotossintese (TAIZ; ZEIGER, 1998; SCHOFFEL; VOLPE,
2002), afetando assim o acumulo de fitomassa e a expansdao de fruto.

Costa (2007) relata que a intensidade luminosa € outro fator
climatico que exerce influéncia na cultura do meldo. Quando a temperatura
encontra-se abaixo do 6timo, a taxa de crescimento foliar é determinada
pela luminosidade. Com isso, todos os fatores que afetam a fotossintese
afetam também a qualidade do fruto.

O crescimento do fruto do meloeiro depende da disponibilidade de
radiacédo solar global. De acordo com a FAO (1990), as hortaligas de verdo
como € o caso do meloeiro e o tomateiro, necessitam do nivel minimo de
radiacdo liquida igual a 8,4 MJ. m? dia® denominado de limite tréfico.
Abaixo deste limite a fotossintese € menor do que a respiragdo (TAIZ;
ZEIGER, 1998), afetando assim o crescimento e acimulo de fitomassa no
fruto.

A umidade relativa do ar é considerada Otima para o
desenvolvimento do meloeiro na faixa de 65% a 75% (SILVA et al., 2010).
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Condig6es de umidade do ar acima de 75% promovem a formacéo de frutos
de baixa qualidade e propiciam o aparecimento de doencas na cultura.

Tem se observado, nos Gltimos anos, uma maior preocupagao com
a resposta de culturas agricolas para possiveis aumentos na temperatura e
CO,. Pesquisas mostram que condi¢Bes climéaticas futuras poderdo ter
impactos substancias na produtividade das culturas (LUO et al., 2005;
RICHTER; SEMENOV, 2005; OLIVEIRA, 2007; BATTIST; NAYLOR,
2009). Esses impactos estdo associados as taxas fotossintéticas e de
respiracdo e a reducdo no ciclo das culturas. Uma das principais causas
desses impactos € o aumento da temperatura (SILVA et al., 2011).

Aumento da concentracdo de CO, atmosférico em plantas causa
aumento na taxa de crescimento, pois 0 CO, é o substrato primario para
fotossintese (ROSENBERG et al., 1983; TAIZ; ZEIGER, 2004). Entretanto,
se esse aumento da concentracdo de CO, for acompanhado de aumento da
temperatura, poderd ndo haver aumento no crescimento e produtividade das
culturas por causa do encurtamento do ciclo (SIQUEIRA et al., 2001) e
aumento da respiracdo (TAIZ; ZEIGER, 2004).

A maior parte dos tecidos de plantas superiores é incapaz de
sobreviver a uma prolongada exposicdo a altas temperaturas. Em ambiente
com luz solar intensa e temperaturas altas, as plantas evitam aquecimento
excessivo de suas folhas, reduzindo a absorgdo de radiagdo solar (TAIZ;
ZEIGER, 2004).

2.3 Qualidade do fruto

A qualidade pos-colheita dos frutos pode ser definida como um

conjunto de caracteristicas que permitem diferenciar um produto de outro e
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que tem influéncia na determinagéo do grau de aceitacdo pelo consumidor.
Dentre estes componentes devem ser considerados uma série de fatores,
alguns dos quais sdo subjetivos, ou seja, sdo percebidos e ndo podem ser
medidos (sabor, aroma, etc.) e outros, porém, sdo mensuraveis e, portanto,
objetivos (teor de agUcar, acidez, concentracdo de polifendis, antioxidantes,
vitaminas, e outros), com os quais devem ser realizadas associacdes ou
observadas rela¢bes para um melhor entendimento das transformacdes que
ocorrem, e que afetam ou ndo a qualidade do produto (CHITARRA,
CHITARRA, 2005).

Os atributos de qualidade sdo influenciados pelas variedades,
condicdes edafocliméticas e praticas culturais. Manejos inadequados na
colheita e na pos-colheita aceleram os processos de senescéncia afetando
sensivelmente a qualidade e limitando ainda mais o periodo de
comercializacdo. O estddio de maturacdo, em que os frutos sdo colhidos
determina a qualidade do fruto a ser oferecido ao consumidor. Os frutos
colhidos imaturos, além de pouca qualidade, tém alto indice de perda de
agua e sdo muito suscetiveis as desordens fisiolégicas. Por outro lado,
qguando colhidos muito maduros, entram rapidamente em senescéncia
(MANICA et al., 2000)

Os processos de maturacdo e amadurecimento dos frutos também
envolvem complexas alteracdes fisioldgicas e bioquimicas, como mudangas
nos niveis hormonais, na atividade respiratoria, na atividade enzimatica, na
organizacdo celular, no amaciamento da polpa e no sabor, atribuidas a
sintese de compostos aromaéticos, acidos organicos e aclcares soluveis.
Todas essas alteracbes sdo dependentes do gendtipo e das condigbes
climaticas ambientais, principalmente durante as fases de maturacdo e
amadurecimento dos frutos de meldo (VILLANUEVA et al., 2004).



CHITARRA e CHITARRA, (1990), afirmam que os indices
quimicos mais utilizados na determinacé@o do ponto de maturacao dos frutos
sdo pH, acidez titulavel e sélidos soluveis totais. Afirmam ainda que o
indice de maturagdo (SS/AT) é uma das melhores formas de avaliar o sabor
dos frutos, dando uma boa idéia do equilibrio entre essas duas variaveis. Em
meldo, o fruto pode ser considerado adequado para o consumo quando a
relacdo entre SS/AT € superior a 25:1 e quando a acidez é igual ou menor
que 0,5 % (CRUESS, 1973).

Segundo MIRANDA et al., (2005), o amadurecimento € indicado
pelo conteudo de soélidos soltveis, que exibe correlacdo positiva com o
conteddo de acgucares e da idéia da docura da fruta, atributo sensorial mais
importante para o consumidor. Para a comercializagdo dos frutos no mercado
externo, séo exigidos sélidos soltiveis minimos de 9,0°Brix (FILGUEIRAS et al.,
2000). Segundo Suslow et al. (2012) um fruto de 6tima qualidade deve apresentar
um teor de sélidos soltvel superior a 10%.

As principais variaveis utilizadas para a determinacdo da qualidade
pos-colheita de meldo séo o teor de sélidos sollveis, firmeza da polpa, perda
de peso e as aparéncias externa e interna. O teor de solidos soluveis indica a
aceitacdo direta do produto pelo consumidor final; a firmeza da polpa
fornece indicacdo sobre o potencial de vida util pés-colheita e as outras
varaveis estdo diretamente relacionadas com a aparéncia do produto,
consequentemente, com a sua aceitacdo pelo consumidor (JUNIOR et al.,
2001).

A textura da polpa é outra caracteristica importante, pois indica
resisténcia ao transporte e possibilidade de maior vida de prateleira, estando
relacionado com o “flavor”, que ¢ perceptivel pelo paladar (MENEZES et
al., 1998).



Em trabalho realizado com cinco diferentes hibridos de meldo
amarelo, Tomaz et al. (2009) encontraram variagdo do teor de solidos
sollveis de 8,58 a 10,04 °Brix, conteudos de acucares redutores de 3,99 a

5,30 % e acucares sollveis totais de 7,37 a 8,71 %.

2.4 Trocas gasosas

O termo fotossintese significa “sintese usando a luz”. Os organismos
fotossintéticos captam e utilizam a energia solar para oxidar H,0, liberando
O,, e para reduzir CO,, produzindo compostos organicos, primariamente
acucares. Esta energia estocada nas moléculas organicas € utilizada nos
processos celulares da planta e serve como fonte de energia para todas as
formas de vida (TAIZ; ZEIGER, 2009).

Para realizacdo da fotossintese as plantas necessitam de trés
ingredientes: luz solar, agua e gas carbdnico. Na fotossintese, as plantas
absorvem &gua e sais minerais através de suas raizes, e 0s transportam por
meio de vasos condutores até as folhas. As plantas C3 ndo possuem a
estratégia de realizar fotossintese sob pouca transpiracao. Sua fotossintese é
limitada na medida em que a resisténcia estomatica aumenta (BUCHER,
2007).

Nas plantas C3, nas quais se enquadra 0 meloeiro, 0s estdbmatos se
abrem durante o dia, quando a absor¢cdo de CO, é necessaria para a
realizacdo da fotossintese. Como a abertura dos estdbmatos ocorre num
periodo de elevada demanda transpiratoria, a captacdo de CO, para o
processo fotossintético é acompanhado por grande perda de &gua
(LACERDA, 2004).

A transpiragdo € a evaporacdo da agua a partir da superficie da

planta. Na planta, a perda de agua ocorre principalmente através dos

9



estdbmatos, ou transpiracdo estomatica, pelos quais passam mais de 90% do
CO, e da agua transpirada. A outra parte da agua pode ser perdida
diretamente atraves da cuticula da epiderme, ou periderme. (MARENCO et
al., 2009).

Os processos de fotossintese e transpiracdo estdo intimamente
relacionados entre si através dos estdbmatos, pois a0 mesmo tempo em que
os estdbmatos oferecem resisténcia a difusdo da agua dentro da folha para a
atmosfera, constituem-se de uma barreira para a aquisicdo de CO,. Portanto
reducBes na conduténcia estoméatica com o intuito de diminuir a perda de
agua também reduzem as taxas fotossintéticas (PEARCY ; PFTISCH,
1991). Os poros estomaticos permitem a perda de vapor de agua para a
atmosfera durante a transpiracdo e a entrada de CO,, através da fixacdo
fotossintética do carbono (VAVASSEUR ; RAGHAVENDRA, 2005).

A temperatura afeta as reac6es bioquimicas da fotossintese além de
provocar elevacdo das taxas de respiracdo (TAIZ; ZEIGER, 2004). Com o
aumento da temperatura, também se acelera 0 processo de
evapotranspiracao, causando diminuicdo na disponibilidade hidrica no solo
e, consequentemente, podem reduzir a umidade relativa do ar prejudicando
a producdo agricola (PRIMAVESI et al., 2007).

Segundo Beltrdo (2008), com a elevagdo da temperatura do ar,
havera incremento da respiracdo celular e da fotorrespiracdo das plantas de
metabolismo fotossintético Cs.

A verificacdo das trocas gasosas constituiu-se em importante
ferramenta na determinacdo de adaptacdo e estabilidade de plantas a
determinados ecossistemas, isto porque a reducdo no crescimento (e a
consequente diminuicdo na produtividade) das plantas pode estar

relacionada a reducdo na atividade fotossintética, limitada por fatores
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abidticos intrinsecos ao local de cultivo (PEIXOTO et al., 2002; PAIVA et
al., 2005).

3. MATERIAL E METODOS

3.1. Localizagao

O experimento foi instalado no Campo Experimental da Embrapa
Agroindustria Tropical, localizado no municipio de Pacajus-CE. As
coordenadas geograficas do local sdo 4°10'S e 38°27' W, altitude de 60 m
acima do nivel do mar, distante 55 Km de Fortaleza-CE . O tipo climatico
no municipio é Aw da classificacdo de Képpen. Com pluviosidade de 933,3
mm/ano. A temperatura média diaria é de 26,3°C. A umidade relativa média
anual é de 69% e a insolacdo média mensal é de 247 h de luz (EMBRAPA,
2000).

3.2. Material Vegetal

O tipo selecionado para realizar o experimento foi o hibrido Goldex
de origem espanhola, e por isso também conhecido como Meldo Amarelo
Espanhol. E inodoro e tem casca amarela e polpa branco-creme (Menezes et
al. 2000).

3.3. Conducéo do experimento

O preparo do solo constou de aracdo e gradagem, do enleiramento em
linhas com 20 cm de altura. Em seguida, o solo recebeu adubacéo de
fundacdo, seguido de instalacdo do sistema de irrigagdo, do tipo
gotejamento. Para tanto, as mangueiras de irrigacdo foram colocadas sobre
as leiras e cobertas com filmes de polietileno (mulching). Por fim realizou-

se a abertura dos orificios de plantio (covas) para o semeio. A parcela foi
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representada por uma fileira (linhas) de 20 m com 50 plantas, espagadas 0,4
m entre plantas na linha e 2 m entre linhas de plantas.

A semeadura foi realizada no dia 22 de Julho de 2013, utilizando-se
duas sementes por cova. Apds sete dias da emergéncia foi feito o desbaste
deixando uma planta por cova. O manejo da &rea e as praticas culturais
foram convencionalmente adotados pela estacdo experimental obedecendo
aos estadios de desenvolvimento da cultura.

A irrigagdo com gotejadores de vazdo de 3,6 Ll/h foi realizada
durante 20 minutos, do 3° ao 13° dia apds a emergéncia (DAE). Do 14° ao
21° DAE a irrigacdo teve duracdo de 30 minutos. Do 22° ao 39° DAE a
irrigacdo aumentou o tempo de duracdo para 1 h. Ao 40° DAE a irrigacédo
passou a ter duragdo de 1h e 30 minutos. No 45° DAE a duragdo passou para
2 h. Por fim, do 52° DAE até a colheita a irrigacdo reduziu para 30 minutos.

O controle de pragas foi efetuado através de pulverizacdes,
utilizando o inseticida de contato Sumithion e Decis 25 EC na dose de 40
mL do produto para 20 L d’agua para controle da mosca branca, totalizando

seis aplicacdes durante a permanéncia da cultura no campo.

Tabela 1 — Controle quimico de pragas realizado durante o experimento, Pacajus,
2013.

Data Produtos Dosagem Observacéo
07/08/2013  Sumithion 2,0mL 1L™" de 4gua Inseticida
16/08/2013  Sumithion 2,0mL 1L™ de 4gua Inseticida
27/08/2013 Sumithion 2,0mL 1L™ de 4gua Inseticida
06/09/2013 Sumithion 2,0mL 1L™ de 4gua Inseticida
13/09/2013 Sumithion 2,0mL 1L™ de 4gua Inseticida
23/09/2013  Decis 25 EC 2,0mL 1L™ de 4gua Inseticida
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Ao atingiram a maturidade fisioldgica, tamanho, peso e coloracao da
casca, caracteristicos da cultivar, os frutos foram colhidos e colocados em
caixa de papeldo abertas. Em seguida, foram encaminhados ao Laboratorio
de Tecnologia e Fisiologia P6s-Colheita da Embrapa Agroindustria Tropical
em Fortaleza-CE, onde foram realizadas as analises fisicas e quimicas.

Chegando ao laboratério, parte dos frutos foi analisada e parte
armazenada em camara fria a 12°C com 85% de UR e
conservados/armazenados por 21 dias, sendo retiradas amostras para

avaliacdes a cada 7 dias.

3.4. Tratamentos

Apo6s a germinacdo parte das plantas foram mantidas em condicdes
ambiente (sem camaras). Enquanto outro grupo formado por quatro plantas
foram cultivadas sob ambiente modificado (com camaras), para aumento da
temperatura ambiente. As quatro camaras de plastico transparente com 150
micras, modelo tipo capela em estrutura de ferro e com laterais moveis,
apresentavam as seguintes dimensdes: 1,5 m de comprimento, 1,5 m de
largura e 1,5 m de altura. A parte superior apresentava abertura para liberar
0 ar quente que se acumulam no alto da camara. As laterais moveis para o
seu fechamento, apresentavam em cada lado, na parte central e inferior do
plastico um velcro que era fixado na estrutura de ferro. Com isso, as laterais
ndo permaneciam totalmente fechadas, facilitando a circulacdo do ar dentro
da camara. Cada camara ficou posicionada aleatoriamente em uma fileira
(linhas) de plantas espagadas 0,4 m entre plantas na linha e 2 m entre linhas
de plantas.

As temperaturas foram acompanhadas diariamente e registradas a

cada 5 minutos através de um sensor de temperatura e umidade relativa do
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ar, denominado de datalogger. Os mesmos foram programados e
distribuidos, sendo 1 em cada camara e 2 dispostos fora da camara no
campo, onde semanalmente as leituras eram realizadas. O proprio sensor

fornece os valores de média da temperatura e umidade relativa do ar.

3.5. Variaveis analisadas
3.5.1 Trocas gasosas

As avaliagdes de trocas gasosas foram realizadas com o aparelho
Infra Red Gas Analyser — (IRGA) (modelo LCi, ADC, BioScientific), em
folhas completamente expandidas e mantidas em suas posi¢bes naturais,
utilizando radiacéo artificial saturante em torno de 1100 pmol de fétons m-?
s,

As medigBes ocorreram uma vez por semana sempre entre nove e
dez horas da manhd, em condi¢cGes ambientais de umidade relativa e
temperatura para cada parcela. Foram selecionadas 2 plantas, sendo
realizadas duas leituras em cada planta, totalizando 32 leituras.

As caracteristicas de trocas gasosas analisadas foram: taxa
fotossintética (umolCO, m?s™), taxa de transpiragio (mmol vapor d’4dgua

m'zs'l) e condutancia estomatica ao vapor d’agua (mol m'zs'l).
3.5.2. Avaliacoes fisicas dos frutos
3.5.2.1 Peso
O peso médio dos frutos foi determinado utilizando uma balanca

semi-analitica, marca BEL, modelo Mark 3.100. Os resultados foram

expressos em (g).
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3.5.2.2 Comprimento e Diametro externo e da cavidade interna
Utilizou-se um paquimetro digital no sentido longitudinal e

transversal e os valores expressos em metro (m).

3.5.2.3 Espessuras de casca e de polpa
A espessura de casca e da polpa foi realizada a partir de duas leituras
com paquimetro, uma em cada metade do fruto e o resultado expresso em

metros (m).

3.5.2.4 Firmeza da polpa
Para a determinacdo da firmeza da polpa, os frutos foram
seccionados transversalmente na regido equatorial. A firmeza foi mensurada
em dois pontos da polpa dos frutos, uma em cada metade, por meio de um
texturdmetro digital Stable Micro Systems, modelo TA.XT2i com ponteira
de 6 mm de didmetro. Os valores médios de cada fruto foram obtidos em
Newton (N).

3.5.3. Avaliac¢bes quimicas
3.5.3.1 Vitamina C
Foi determinada imediatamente ap6s o processamento da polpa, por

titulometria com solucdo de DFI (2,6-dicloro-fenol-indofenol 0,02%) até
coloracdo rosea clara permanente, utilizando 5 g de polpa diluida em 50 mL
de &cido oxalico 0,5%. Retirou-se uma aliquota de 5 mL dessa mistura para
50 mL de agua destilada de acordo com Strohecker e Henning (1967). Os
resultados foram expressos em mg de 4cido ascorbico.100g™ de polpa.
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3.5.3.2 pH
O potencial hidrogeni6nico (pH) foi determinado diretamente no suco,
utilizando-se um potenciémetro digital (Mettler Modelo DL 12) com eletrodo
de membrana de vidro (AOAC, 1995), previamente calibrado com solugéo
tampdo 4,0 e 7,0.

3.5.3.3 Sélidos Soluveis (SS)

Apos filtragem da polpa com papel de filtro, o teor de sdlidos
soltveis (SS) foi obtido por meio de refratdmetro digital (Atago modelo PR-
101), escala de 0 a 45° Brix, com compensacdo de temperatura automatica
(AOAC, 1995).

3.5.3.4 Acidez Titulavel (AT)
A acidez titulavel foi determinada, diluindo-se 1 g de polpa em 50
mL de agua destilada, a qual foram adicionados 3 gotas de fenolftaleina 1%.
Em seguida, realizada a titulacdo até o ponto de viragem com solugdo de
NaOH (0,1 N) até coloracdo levemente rosea. Os resultados foram
expressos em percentagem (%) de acido citrico (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 1985).

3.5.3.5 Relacéo SS/AT
A relacdo SS/AT foi obtida por meio do quociente entre as duas

variaveis.

3.5.3.6 Acucares Soluveis Totais (AST)
Os acUcares totais foram determinados pelo método da antrona
segundo metodologia descrita por Yemn e Willis (1954). O extrato foi

obtido da diluicdo de 0,5g de polpa em baldo volumétrico de 250mL de
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agua destilada e filtrada em papel de filtro qualitativo. Em tubos de ensaio
contendo 0,1 mL do filtrado diluido, foram adicionados 0,9 mL de agua
destilada e 2 mL do reativo antrona a 0,1%, sendo logo em seguida agitados
e aquecidos em banho-maria a 100°C por 8 minutos e imediatamente
resfriados em banho de gelo. Realizou-se a leitura das amostras por meio de
um espectrofotdmetro em comprimento de onda igual a 620 nm, e 0s

resultados foram expressos em percentagem (%).

3.5.3.7 Acucares Redutores (AR)

Os acucares redutores foram determinados segundo Miller (1959). O
extrato foi feito a partir de 1,0 g de polpa diluida para 100 mL em &agua
destilada e filtrada em papel de filtro qualitativo. Tomou-se uma aliquota de
1,5 mL e adicionou-se 1,0 mL de &cido dinitrosalicilico (DNS) a 1%,
procedendo-se a reacdo em banho-maria, a 100°C por 5 minutos. Apos
resfriadas em banho de gelo, o volume das amostras foi completado para 7,5
mL com &gua destilada. As leituras foram realizadas em espectrofotdmetro a
540nm. Os resultados foram expressos em percentagem (%) da massa

fresca.

3.6 Delinemento experimental e Analise estatistica

O delineamento adotado foi de blocos casualizados em esquema
fatorial 2x3, referentes a dois tratamentos no campo (ambiente com camara
e ambiente sem camara) e trés tempos de armazenamentos (0, 14 e 21 dias)
com quatro repeti¢cdes que corresponderam aos quatro blocos.

Para as analises de trocas gasosas utilizou-se a diferenca minima
significativa para comparagdo dos tratamentos.

Os resultados das andlises fisicas e quimicas foram submetidos a

analise de variancia utilizando-se o programa estatistico SISVAR 5.3
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(FERREIRA, 2010). As médias das analises foram comparadas entre si pelo

teste de Tukey, adotando o nivel de significancia de 5% de probabilidade.

4., RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Monitoramento da temperatura

De acordo com os dados climaticos obtidos durante o cultivo do
meldo amarelo (Figura 1) através de Datalogger portateis, instalados dentro
das camaras e em campo, percebeu-se uma diferenca media de 2°C entre
esses ambientes, com o ambiente da camara sempre apresentando maior
temperatura. Assim as temperaturas encontradas estavam no intervalo
considerado ideal para o desenvolvimento dessa cultura (JANIK, 1968;
SILVA ; DUARTE, 2002)
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Figura 1 — Temperatura média do ar no periodo experimental, nos dois ambientes

de cultivo. Pacajus, 2013.
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Resultados semelhantes foram encontrados para as temperaturas
maximas e minimas, em que as plantas nas camaras foram submetidas aos

maiores valores (Tabela 2).

Tabela 2. Valores médios das temperaturas maximas e minimas e média da
umidade relativa do ar (UR) nos dois ambientes de cultivo do meldao amarelo,
Pacajus, 2013.

Temp. Méx. Temp. Min.  UR (%) Média
C/IC S/IC CIC S/IC C/C sIC

35-39 37,27 36,11 26,36 25,08 68,28 72,55
40-45 3839 37,49 2585 24,46 66,03 72,50
46-50 39,06 3758 2585 24,36 64,43 69,05
51-60 40,46 38,67 25,80 2429 64,48 70,00
61-65 4154 3923 2579 2419 6410 70,35

(DAP)

4.2.Trocas gasosas

Apesar da diferenca média de 2°C em favor das plantas cultivadas
nas camaras, a demanda evaporativa ndo foi afetada. Assim, ndo houve
diferenca entre as temperaturas foliares nos dois ambientes (Figura 2).

Como pode ser observado, no horério entre nove e dez horas quando
foi realizada a leitura das trocas gasosas, no periodo de 30-38 DAS ocorreu
um declinio na temperatura da folha, devido a elevada quantidade de nuvens
no momento das leituras. Nos periodos seguintes, onde as condicdes

climaticas eram favoraveis, a temperatura foliar voltou a subir (Figura 2).
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Figura 2 — Temperatura das folhas (°C) de plantas de meldo amarelo cultivadas

sob dois ambientes. Pacajus, 2013.

A temperatura tem sido apontada como influenciadora nas trocas
gasosas das plantas afetando, especialmente, a fotossintese (TAIZ; ZEIGER,
2004).

O aumento da temperatura no tratamento com camara n&o
influenciou as trocas gasosas, ndo sendo encontradas diferencas para
fotossintese, condutancia estomatica e transpiracdo (Figuras 3, 4 e 5,
respectivamente).

As taxas de fotossintese e conduténcia estomatica apresentaram
estreita relacdo, com excecdo da leitura aos 38 DAS. Para ambas houve
declinio com a idade das plantas (Figuras 3 e 4). Entretanto, mesmo com o
declinio continuo da condutancia estomatica a partir dos 38 dias, a

transpiragdo aumenta entre os 45 e 58 dias (Figura 5).
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Figura 3 — Fotossintese (umol CO, m?s™) de plantas de mel&o amarelo cultivadas
sob dois ambientes. Pacajus, 2013.
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Figura 4 — Condutancia estomatica (mol m? s™) ao vapor d’4gua de plantas de
meldo amarelo cultivadas sob dois ambientes. Pacajus, 2013.
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Segundo Jadoski et al. (2005), o aumento na taxa de assimilacdo de
CO2 esta relacionado a maior concentracdo de CO2 constatada no interior
das folhas, o que pode decorrer do fechamento estomatico em resposta aos
estresses abioticos.

Silveira (2013) avaliando plantas de meloeiro sob diferentes niveis de
irrigacdo encontrou valores elevados de condutancia estomética e
fotossintese nas primeiras horas da manhd. Enquanto a transpiracdo se
manteve constante. Resultado esse diferente do encontrado no presente
trabalho, onde as leituras também foram realizadas pela manhd a
fotossintese e condutancia estomatica apresentou declinio, seguida da
elevacdo da transpiracdo no periodo de 30-38 DAS.

De acordo com Canizares et al., (2004), trabalhando com indices de
trocas gasosas em pepino, encontraram aumento na taxa fotossintética,
seguida de queda na condutancia estomatica e na transpiracdo, resultados
esses diferentes do presente trabalho.

Dalastra et al (2014) avaliando trés cultivares de meloeiro do tipo
amarelo (Goldex, AF 4945 e Gold Mine) conduzidos com um e dois frutos
por planta ndo encontraram diferencas significativas para nenhum dos
indices de trocas gasosas determinados na avaliacdo realizada aos 40 DAT.
Resultados esses semelhantes ao do presente trabalho.

Segundo Marenco e Lopes (2009), o potencial hidrico foliar é o fator
preponderante no controle do movimento estomatico. Quando o W foliar
diminui até certo limite critico, os estdbmatos fecham-se, sendo este efeito
predominante sobre os demais fatores do meio, mesmo em condigdes Otimas
de luz, CO, e temperatura, indicando néo ter ocorrido falta de 4gua para as
plantas, uma vez que ndo se observa fechamento dos estdmatos e a

transpiracéo foi elevada.
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Figura 5 — Transpiragdo (mmol H,0 m? s™) foliar de plantas de meldo amarelo
cultivadas sob dois ambientes. Pacajus, 2013.

Dalastra et al (2014) avaliando cultivares de meldo do tipo
rendilhado aos 40 DAT observaram maior transpiracdo da cultivar Olimpic
Express, esse resultado ndo influenciou nos demais indices de trocas
gasosas, pois ndo acarretou em perdas excessivas de dgua ou no fechamento
estomatico. Resultado esse semelhante ao presente trabalho, onde a
transpiracdo aumentou sem influenciar a fotossintese e a condutancia
estomatica.

Além disso, dos 45 aos 52 DAS as plantas por estarem no inicio do
desenvolvimento dos frutos receberam a maior quantidade de agua por
irrigacdo , 0 que pode explicar as altas taxas transpiratorias nesse periodo,
mesmo com reducdo da condutancia estomatica.

Losch e Tenhunen (1981), afirmaram que a condutancia estomatica

(gs) € influenciada pelas condigdes de evapotranspiracdo ambiental e
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independente da taxa de transpiragdo (E) embora possa ser afetada
eventualmente.

De acordo com Inoue e Ribeiro (1988), a transpiracdo &€ um
fendmeno influenciado principalmente pela temperatura e a saturacdo de
vapor d’agua. Sob as mesmas condi¢des, diferengas na transpiragdao podem
indicar um mecanismo estomatico com maior ou menor eficiéncia,

implicando na economia de agua pela planta.

4.3 Caracteristicas fisicas
De acordo com a andlise estatistica foi constatado que o
ambiente, o tempo de armazenamento e a interagdo entre 0S Mesmos nao
influenciaram as caracteristicas: peso, comprimento, didmetro, espessura da
casca e da polpa, enquanto as caracteristicas: comprimento e didmetro da
cavidade interna e firmeza da polpa sofreram influéncia do ambiente, pelo
teste t a 5% de probabilidade (Tabela 3).

Tabela 3: Resumo da anélise de variancia para os dados de peso (P), comprimento
(COMP.), didmetro (DIAM.), espessura da casca (EC), espessura da polpa (EP),
didmetro da cavidade interna (DCI), comprimento da cavidade interna (CCI) e
firmeza de polpa (FP), em funcdo do ambiente e tempo de armazenamento.
Pacajus, CE, 2013
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Fonte de GL QUADRADO MEDIO

variagao PM COMP. DIAM. EC EP DCI CcClI FP
Bloco 3 211™ 165™ 240™ 0,38™ 0,62™ 1,26™ 1,23™ 0,20™
Ambiente
(A) 1 037™ 0,04™ 0,00™ 014"™ 000"™ 451* 553* 7,97*
Tempo (T) 2 0,71™ 1,74™ 201™ 265™ 0,00™ 053™ 1,23™ 289"
A*T 2 022™ 064™ 1,05™ 1,05™ 1,40™ 0,42™ 3,00™ 330"™
Total 23

() significativo, (ns) ndo significativo pelo teste t a 5% de probabilidade

Os comprimento e diametro da cavidade interna dos frutos
produzidos no ambiente sem camara apresentaram valores maiores que oS
frutos produzidos no ambiente com camara. Apesar da variacdo entre 0s
ambientes terem sido pouco expressiva (Figura 6 e 7).

Os valores estimados foram 11,4 cm (figura 6) e 4,09 cm (Figura 7),
correspondentes ao comprimento e diametro da cavidade interna, obtidos da
producgéo no ambiente sem camara.

A cavidade interna do fruto ou didmetro do I6culo deve ser levada
em consideracdo, pois, quanto menor o didmetro do loculo, maior a
resisténcia do fruto ao transporte (CHARLO et al., 2009). Isso acontece
porque o fruto com cavidade interna menor reduz a movimentacdo das

sementes e da placenta, contribuindo para a sua conservagéo.
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Figura 6 - Comprimento da cavidade interna (cm) de frutos de meloeiro

cultivados em dois ambientes. Pacajus, 2013.
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Figura 7 — Didmetro da cavidade interna (cm) de frutos de meloeiro cultivados em dois
ambientes. Pacajus, 2013.

Avaliando a firmeza de polpa observa-se pequena variagdo entre 0s

ambientes estudados, mesmo assim o ambiente com camara teve efeito em
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relagdo ao ambiente sem camara, tendo como valor encontrado 9,13 N
(Figura 8).

A firmeza da polpa € um atributo de qualidade importante, em razao
dos frutos firmes serem mais resistentes as injurias mecanicas durante o
transporte e a comercializagéo. Frutos colhidos com maior firmeza da polpa
tém, geralmente, maior conservacao e vida util pés-colheita (TOMAZ et al.,
2009).

Reducdo na firmeza da polpa é uma caracteristica geral do processo
de amadurecimento em diversos frutos, inclusive meldo, e foi observado por

Miccolis ; Saltveit Jr (1991) em sete cultivares do mesmo grupo (inodorus).
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Figura 8 — Firmeza da polpa (N) de frutos de meloeiro cultivados em dois ambientes.
Pacajus, 2013.
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4.4 Caracteristicas quimicas

De acordo com a andlise estatistica verifica-se efeito do ambiente
para as caracteristicas vitamina C, sélidos sollveis e acidez titulavel (Tabela
4). O acucar redutor sofreu influéncia do tempo. Verificou-se interacdo dos
fatores ambiente e tempo de armazenamento para as caracteristicas vitamina

C, pH, acidez titulavel e relacdo SS/AT, pelo teste t a 5% de probabilidade.

Tabela 4 - Resumo da analise de variancia para os dados de vitamina C (VIT. C),
pH, solidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), relagdo SS/AT, acucar total(AC.
TOT.) e aglcar redutor (AC. RED.) em funcdo do ambiente e tempo de
armazenamento. Pacajus, CE, 2013

Fonte de oL QUADRADO MEDIO
variagao VIT.C pH SS AT SS/AT AC.TOT. AC.RED.

Bloco 3 1,81™ 151" 317* 041™ 196" 025" 0,37 "™
Ambiente (A) 1 12.86* 0,16™ 4,67 10,38* 2,13™ 201" 3,66
Tempo (T) 2 1,68™ 0,49™ 038™ 1,15™ 0,19™ 154™ 473 *

2

A*T 411* 4,05* 1,49™ 930* 871" 205™ 242"
Total 23

(), significativo, (ns) ndo significativo pelo teste t a 5% de probabilidade

Verificou-se efeito isolado do ambiente para a varidvel solido
soltvel, o fruto produzido no ambiente com camara apresentou maior teor
de °Brix que o fruto produzido no ambiente sem camara. O valor encontrado
foi de 9,25 °Brix (Figura 9). De acordo com Sales Junior et al. (2006)
hibridos de meldo amarelo tém sido comercializados para 0 mercado

europeu abaixo de 10°Brix.
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O valor encontrado para o SST esta de acordo com o exigido para o
mercado americano e europeu que é de 9% e 8%, respectivamente
(MENEZES et al., 2001).

Em trabalho realizado com cinco diferentes hibridos de meldo
amarelo Tomaz et al. (2009) encontraram variacdo do teor de sdlidos
soluveis de 8,58 a 10,04 °Brix.

Dalastra et al. (2014) avaliando trocas gasosas de trés cultivares de
meloeiro conduzidas com um e dois frutos por planta aos 40 DAT
observaram maior teor de sélidos soltveis em plantas com um fruto.

Segundo Vilas Boas et al. (2004), o teor de sélidos sollveis é usado
como indicador de maturidade e também determina a qualidade da fruta,
exercendo importante papel no sabor.

O tempo de armazenamento influenciou apenas o contetudo de
acucares redutores, com um decréscimo no ultimo periodo de analise (21
dias). No inicio do experimento (0 dia) os frutos apresentavam teor de
4,80% e ao final de 4,09% (Figura 10).

Menezes et al. (2001) detectaram também em meldo amarelo
reducdo nos acUcares redutores para o genétipo TSX 32096 de 5,34% para
3,21% do inicio ao final do experimento.

Em meldo, a qualidade é principalmente determinada pela
quantidade de acUcares, que representam 0s principais componentes da
fracdo soluvel, compreendendo mais de 97%. Os principais acglcares
presentes na fase inicial de desenvolvimento do fruto de meldo séo a glicose
e a frutose, que contribuem com quase 100% do teor de agucares sollveis
totais, e na fase final de maturacdo a sacarose que pode chegar até 50% dos
acucares soluveis com proporcdo aproximada de 25% para glicose e 25%
para frutose (KULTUR et al., 2001). Como no presente estudo os frutos
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foram colhidos na fase final de maturagdo, a sacarose (nao

contribui significativamente para a qualidade do fruto.

redutor)
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Figura 9 — Sélidos Soluveis (°Brix) de frutos de meloeiro cultivados em dois ambientes.

Pacajus, 2013.
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Figura 10 — Aglicares Redutores (%) de frutos de meloeiro cultivados em dois ambientes e

armazenados de 0 a 21 dias. Pacajus, 2013.
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Para as variaveis que apresentaram interacdo entre os fatores, 0s

resultados foram submetidos a desdobramento da interacdo das médias.

Para a variavel acidez titulavel, observou-se um maior teor dessa
componente no fruto produzido no ambiente com camara e sem

armazenamento (Tabela 5 e Figura 11).

Tabela 5 — Desdobramento da interagdo das médias para acidez titulavel (%), nos
diferentes ambientes dentro dos dias de armazenamento e desse dentro dos
diferentes ambientes.

Acidez Titulavel (%)

Tempo de armazenamento

Ambiente

0 14 21
C/Camara 0,16 aA 0,13a AB 0,11 aB
S/Camara 0,11 bA 0,11 bA 0,13 aA

Médias seguidas da mesma letra minGscula na mesma coluna e médias seguidas da

mesmaletra mailscula na mesma linha, ndo diferem entre si pelo teste t (P = 0,5).

Acidez decresceu até o final do periodo experimental, concordando
com a elevacgdo do pH. Essa reducdo pode ser atribuida a utilizacdo do acido
citrico no processo respiratorio (Campbell, Huber ; Koch, 1989).

Na maioria dos frutos, a acidez representa um dos principais
componentes do flavor, pois sua aceitacdo depende do balango entre acidos
e aclcares, sendo que a preferéncia incide sobre altos teores desses
constituintes. No meldo, a variagdo nos niveis de acidez tem pouco
significado em funcéo da baixa concentragéo, e a intervencdo da acidez no
sabor ndo € muito representativa (Morais et al., 2009).
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Sabe-se que o0s teores de &cidos organicos nos frutos sdo
influenciados por varios fatores, entre eles o estadio de maturagdo, nutricdo
e condicdes climaticas. Ap6s o amadurecimento, durante a colheita e no
armazenamento, a quantidade de acidos organicos tende a cair, em funcéao
dos processos respiratorios (CHITARRA; CHITARRA, 2005).
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Figura 11 — Acidez Titulavel (%) de frutos de meloeiro cultivados em dois ambientes e

armazenados de 0 a 21 dias. Pacajus, 2013.

A relagdo SS/AT aumentou gradativamente com o passar dos dias de
armazenamento dos frutos cultivados no ambiente com cdmara com valores
de 60,62 nos frutos sem armazenamento e 79,12 ap6s 21 dias de
armazenamento (Tabela 6 e Figura 12), indicando com o avanco da
maturacdo o0 grau de sabor (doce ou acido). Os frutos cultivados no
ambiente sem cémara diferiram dos frutos no ambiente com cémara

somente no primeiro dia de armazenamento. Esse resultado é devido ao teor
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de SS elevado e baixa acidez titulavel possibilitando sabor mais agradavel

aos consumidores.

Tabela 6 — Desdobramento da interagdo das médias para relagdo SS/AT, nos
diferentes ambientes dentro dos dias de armazenamento e desse dentro dos

diferentes ambientes.

Relacdo SS/AT
) Tempo de armazenamento
Ambiente
0 14 21
C/Cémara 60,62 bB 71,44 a AB 79,12 aA
S/Cémara 83,25 aA 72,93 a AB 69,17 aB

Médias seguidas da mesma letra mindscula na mesma coluna e médias seguidas da mesma

letra maiGscula na mesma linha, ndo diferem entre si pelo teste t (P = 0,5).

De acordo com CHITARRA; CHITARRA (2005) a relagdo SS/AT
indica o grau de dogura de um fruto ou de seu produto, evidenciando qual o
sabor predominante, o doce ou o &cido, ou ainda se ha equilibrio entre eles.
Essa relacdo é uma das formas mais utilizadas para a avaliacdo do sabor,

sendo mais representativo que a medicao isolada de aglcares ou da acidez.
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Figura 12 — Relagdo SS/AT de frutos de meloeiro cultivados em dois ambientes e
armazenados de 0 a 21 dias. Pacajus, 2013.

O valor do pH para os frutos das camaras foi significativo entre os
tempos 14 e 21 dias de armazenamento com os valores de 5,57 e 5,82,
respectivamente, ndo havendo diferenca significativa entre os ambientes
(Tabela 7 e Figura 13). Esse aumento no pH pode ser explicado pelo

consumo de &cidos organicos durante a respiracao.

Tabela 7 — Desdobramento da interagdo das médias para pH, nos diferentes

ambientes dentro dos dias de armazenamento e desse dentro dos diferentes

ambientes.
pH
) Tempo de armazenamento
Ambiente
0 14 21
C/Camara 5,69 a AB 5,57 aB 5,82 aA
S/Céamara 5,73 aA 5,77 aA 5,64 aA
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Médias seguidas da mesma letra mindscula na mesma coluna e médias seguidas da mesma

letra maidscula na mesma linha, ndo diferem entre si pelo teste t (P =0,5).

Vargas et al. (2008) avaliando a qualidade de frutos de cinco
cultivares de meldo rendilhado cultivados em casa de vegetacdo, em funcéo
do sistema de producdo, verificou valores de pH de 5,80 a 6,17 entre os

hibridos analisados. Valores préximos aos encontrados no presente trabalho.

56 -
55 W C/Camara
S/Cémara
54
53 - . . 1
0 14 21

Dias de armazenamento

PH

Figura 13 — pH de frutos de meloeiro cultivados em dois ambientes e

armazenados de 0 a 21 dias. Pacajus, 2013.

Observa-se que o contetdo de vitamina C no ambiente com camara
foi significativo entre os tempos 0 e 14 dias de armazenamento com 0s
valores de 11,91 e 8, 81, respectivamente, ndo havendo diferenca

significativa entre os ambientes (Tabela 8 e Figura 14).
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Tabela 8 — Desdobramento da interacdo das médias para vitamina C, nos
diferentes ambientes dentro dos dias de armazenamento e desse dentro dos

diferentes ambientes.

Vitamina C (mg/100g)

Tempo de armazenamento

Ambiente

0 14 21
C/Camara 11,91 aA 8,81 hB 10,75 a AB
S/Camara 12,51 aA 13,12 aA 11,94 aA

Médias seguidas da mesma letra minuscula na mesma coluna e médias seguidas da mesma

letra mailscula na mesma linha, ndo diferem entre si pelo teste t (P = 0,5).

Conforme Beltran-Orozco et al. (2009), o contetdo de A&cido
ascorbico varia entre espécies e variedades e pode ser influenciado pelo tipo
de solo, forma de cultivo e condi¢bes climéaticas. Além disso, o acido
ascorbico, em sua forma pura, é bastante instavel, sendo facilmente
destruidos por oxidacdo, particularmente temperaturas elevadas, luz,
umidade, alcalinidade, catalisadores metalicos e danos fisicos.

Silva (2010) com o objetivo de avaliar a interferéncia de plantas
daninhas sobre a producéo e a qualidade de frutos de meloeiro cultivado nos
sistemas de plantio direto e convencional, observou variacao significativa na
producéo e na qualidade dos frutos de meldo entre os sistemas de plantio
testados, relatando teores de 14,4% a 17,7% de vitamina C.
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Figura 14 — Vitamina C de frutos de meloeiro cultivados em dois ambientes e armazenados
de 0 a 21 dias. Pacajus, 2013.
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5. CONCLUSOES

A estratégia experimental (uso de camaras) proporcionou um
aumento médio da temperatura em 2° C.

As trocas gasosas ndo foram influenciadas pelo aumento da
temperatura.

A elevacdo da temperatura reduziu a cavidade interna dos frutos,
tornando-os mais firmes.

A qualidade dos frutos foi pouco influenciada pela temperatura e

pelo tempo de armazenamento a baixa temperatura.
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