ANA CLAUDIA DA SILVA

EFEITO DA APLICACAO DE ADUBACAO
FOSFATADA NA QUALIDADE E
CONSERVACAO POS-COLHEITA DA
MELANCIA STYLE

MOSSORO-RN
2015



ANA CLAUDIA DA SILVA

EFEITO DA APLICACé\O DE ADUBACAO FOSFATADA NA QUALIDADE E
CONSERVACAO POS-COLHEITA DA MELANCIA STYLE

Dissertacdo apresentada ao programa de Pos-
Graduacdo em Fitotecnia da Universidade Federal
Rural do Semi-Arido, como parte das exigéncias
para obtencdo do titulo de Mestre em Fitotecnia.

ORIENTADOR:
EDNA MARIA MENDES AROUCHA

CO-ORIENTADOR:
SERGIO WEINE PAULINO CHAVES

MOSSORO-RN
2015



Catalogacao na Fonte )
Catalogacao de Publicacdo na Fonte. UFERSA - BIBLIOTECA CENTRAL ORLANDO TEIXEIRA - CAMPUS MOSSORO

Silva, Ana Claudia da.

Efeito da aplicacdo de adubacéo fosfatada na qualidade e
conservacdo pos-colheita da melancia style / Ana Claudia da Silva. -
Mossoré, 2015.

80f: il.

1. Melancia. 2. Adubacéo fosfatada. 3. Nutricdo mineral. I. Titulo

RN/UFERSA/BCOT/356 CDD 635.615
S586e




ANA CLAUDIA DA SILVA

EFEITO DA APLICACAO DE ADUBACAO FOSFATADA NA QUALIDADE E
CONSERVACAO POS-COLHEITA DA MELANCIA STYLE

Dissertacdo  apresentada a  Universidade
Federal Rural do Semi-Arido, como parte das
exigéncias para obtencdo do titulo de Mestre
em Fitotecnia.

APROVADA BM: 7£ /0212075

74
D. Sc. Edna Maria Mendes A;oucha - UFERSA

Orientadora

-
\:7\@\(‘3\\ 9 \\)T\\Y C/\‘\ s,
D. Sc. Sérgio Weine Paulino Chaves — UFERSA

Co-orientador

%ﬁgm&\/\ao mraA

Dl\‘ . José Francismar de Medeiros

Conselheiro



Ao meu amado esposo Elifran Paulo
dos Santos, por todo o amor, apoio,
companheirismo e paciéncia que tem
me dedicado durante essa trajetoria,
tornando-a mais feliz.

DEDICO

Aos meus pais, Pedro Damido da
Silva (em memoria) e Maria de
Lourdes de O. Silva, por todo o amor,
carinho, apoio e suporte que sempre a
mim dedicaram.

OFERECO



AGRADECIMENTOS

A Deus, por estar comigo em todos os momentos, e por permitir a realizagdo
desse sonho.

Ao meu esposo, Elifran Paulo, por todo o amor, apoio, compreenséao e forga nos
momentos dificeis.

Aos meus pais, Pedro Damido (em memoria) e Maria de Lourdes, pelo carinho,
dedicagéo, apoio e suporte que foram fundamentais nesta caminhada.

Aos meus irmdos Ana Paula, Alaécio e Leonardo, que sempre torceram por mim,
compartilhando todas as minhas conquistas.

A Universidade Federal Rural do Semiarido (UFESA), pela oportunidade de
realizar o presente curso e por toda a estrutura para realizacdo de pesquisas cientificas.

Ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico (CNPQ),
pela concesséo da bolsa de estudos e apoio financeiro ao desenvolvimento da pesquisa.

A P6s-Graduagdo em Fitotecnia, a todos os que compdem o corpo de docentes,
pelos ensinamentos transmitidos durante o mestrado, contribuindo, assim, para a minha
formacdo profissional.

A minha orientadora D. Sc. Edna Maria Mendes Aroucha, pela orientacgo,
ensinamentos, paciéncia e apoio no desenvolvimento da dissertacgéo.

Ao meu co-orientador, D. Sc. Sérgio Weine Paulino Chaves, por toda a ajuda,
paciéncia, orientacdo e ensinamentos.

Ao professor D. Sc. Joseé Francismar de Medeiros, pela grande contribuicdo e
ajuda na realizacdo deste trabalho.

Aos colegas de laboratorio Cristiane, Rafaela, Nicolas, Roberto, Pedro e
Flavinicius, pela grande ajuda na execucdo desse trabalho. E a Natanael, pela ajuda e
parceria na etapa de campo do experimento.

A todos os que de alguma forma contribuiram para a conclusao deste trabalho.

Muito Obrigado!



RESUMO

SILVA, Ana Claudia da. Efeito da aplicacdo de adubacgdo fosfatada na qualidade e
conservacdo poés-colheita da melancia Style. 2015. 80f. Dissertacdo (Mestrado em
Fitotecnia) — Universidade Federal Rural do Semiarido (UFERSA), Mossor6-RN, 2015.

A melancia é uma cucurbitacea cultivada em todo o territorio nacional e, devido aos
mercados distantes para 0s quais € comercializada, faz-se necesséria a utilizacdo de
tecnologias de producdo visando ao aumento da produtividade, com melhorias na
qualidade e conservagdo pds-colheita dos frutos. Dessa forma, o presente trabalho teve
por objetivo avaliar o efeito da aplicacdo de adubacdo fosfatada na qualidade e
conservagao pos-colheita de melancia cv. ‘Style’. O experimento constou de duas etapas
(campo e laborat6rio). No campo, foi cultivada a melancia triploide, sem semente
(Style), em delineamento experimental de blocos ao acaso, com cinco tratamentos e
quatro repeticdes. Foram utilizadas duas doses de fosforo (80 e 289 kg ha™ de P,Os)
aplicadas em fundacédo, na forma de superfosfato triplo e parceladas em fundacdo mais
cobertura aplicada via irrigacdo, na forma de fosfato monoaménico— MAP, aléem de um
tratamento adicional (289 kg ha® de P,0Os), aplicado parcelado em fundagdo mais
cobertura, utilizando-se apenas MAP como fonte de fosforo, totalizando cinco
tratamentos. No laboratério, o delineamento experimental utilizado foi inteiramente
casualizado, em esquema fatorial 5x5, constituindo-se dos cinco tratamentos pré-colheita
e cinco periodos de armazenamento (0, 7, 14, 21 e 28 dias). Os frutos foram analisados
no tempo zero e apos cada periodo de armazenamento em camara fria com temperatura
de 9£2°C e 85+2 % UR, onde permaneceram por 7, 14, 21 e 28 dias e mais sete dias a
temperatura de 23+2°C e 60+2 % UR. As caracteristicas de qualidade avaliadas foram:
peso, comprimento, didmetro, espessura de polpa, formato do fruto, perda de massa,
firmeza da polpa, sélidos sollveis, acidez titulavel, pH, Vitamina C, agucares soluveis,
acucares redutores, relacdo sélidos soluveis/acidez titulavel (SS/AT) e teor de licopeno.
Os dados foram submetidos a andlise de varidncia. Nos tratamentos com variaveis
qualitativas, as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, e
para as variaveis quantitativas, por regressao. Houve efeito significativo dos fatores
tratamentos e periodo de armazenamento, para acucares sollveis e relacdo SS/AT. A
perda de massa e 0 pH aumentaram durante 0 armazenamento. Entretanto, os teores de
solidos soluveis, aclcares redutores, acidez titulavel, vitamina C e licopeno diminuiram
ao longo do armazenamento dos frutos. Os maiores valores de agucares solUveis, relacao
SS/AT, sélidos solveis e acucares redutores dos frutos foram obtidos com a dose 80 kg
ha™ de P,Os de fosforo aplicado em fundagdo. Ja a dose de 289 kg ha™ de P,Os aplicado
parcelado em fundacdo e cobertura utilizando apenas MAP proporcionou frutos com
maior acidez titulavel.

Palavras Chaves: nutricdo mineral, fésforo, armazenamento, qualidade.



ABSTRACT

SILVA, Ana Claudia da. The effect of the application of phosphate fertilizing on the
qguality and postharvest conservation of Style watermelon. 2015. 80f. Dissertation
(Master in Plant Science) — Universidade Federal Rural do Semi-arido (UFERSA),
Mossor6-RN, 2015.

The watermelon is grown throughout the national territory and, due to its marketing with
distant countries, it is necessary the use of production technologies aimed at increasing
productivity with improvements in the quality and postharvest conservation of fruits.
Thus, this study aimed to evaluate the effect of phosphorus fertilization on quality and
postharvest conservation of watermelon cv 'Style'. The experiment consisted of two
arrangements (field and laboratory), in the field it was cultivated triploid watermelon,
seedless (Style), in experimental design of randomized blocks, with five treatment and
four replications. For that, two phosphorus levels were utilized (80 and 289 kg ha™ de
P,0s), applied in foundation, utilizing the triple superphosphate, and split in foundation
plus application in coverage by water of irrigation utilizing monoamonic-phosphate
MAP, and still more an additional treatment (289 kg ha™ of P,Os), applied in foundation
plus application in coverage utilizing only MAP as phosphorus source, at five
treatments. In the laboratory, the experimental design was completely randomized in a
factorial 5x5, constituting the five postharvest treatments and five storage periods (0, 7,
14, 21 and 28 days). The fruits were analyzed at zero time and after each storage period
in a cold chamber at temperature of 9 ° C £ 2 and 85 + 2% relative humidity which were
maintained for 7, 14, 21 and 28 days and seven days at temperature of 23 £ 2 ° C and 60
+ 2% RH. The quality characteristics evaluated were: weight, length, diameter, pulp
thickness, fruit format, mass loss, pulp firmness, soluble solids, titratable acidity, pH,
vitamin C, soluble sugars, reducing sugars, ratio (SS / AT) and lycopene content. The
data were subjected to variance analysis; the qualitative variables of treatments were
compared by Tukey test at 5% probability, and for quantitative variables it was utilized
regression. There was significant effect of treatment factors and storage period for
soluble sugars (AS) and ratio (SS/TA). The mass loss and the pH increased during
storage, however, the soluble solids, reducing sugars, titratable acidity, vitamin C and
lycopene decreased throughout the storage of fruits. The highest values of soluble
sugars, SS/TA ratio, soluble solids and reducing sugars of the fruit were obtained with
the dose 80 kg ha™ de P,Oso0f phosphorus applied in foundation. For other hand, the dose
of 289 kg ha™ of P,Os applied by foundation and covering utilizing only MAP provided
fruits with higher titratable acidity.

Key words: mineral nutrition, phosphorus, storage, quality.
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1 INTRODUCAO

A melancia (Citrullus lanatus (Thumb) Mansf.) é uma cucurbitacea
originaria da Africa tropical, de grande expressdo econdmica e social.
Atualmente, a olericola é cultivada praticamente em todos os estados
brasileiros, e a regido Nordeste tem apresentado um crescimento acentuado
em area irrigada nos ultimos anos, onde a melancia apresenta excelente
adaptacdo as condicOes climaticas (SILVA et al., 2014).

A cultura da melancieira tem se destacado como uma das principais
frutas em volume de producdo mundial, estando entre os dez produtos
hortifruticolas mais exportados (DIAS et al., 2001; ARAUJO, 2009;
ANDRADE, 2012). O Nordeste brasileiro tem expressiva participacdo nesse
agronegocio, sendo o Rio Grande do Norte e Ceara 0s estados com maior
participacdo neste mercado (SECEX, 2014). A melancia sem sementes € um
produto muito aceito nos principais mercados do mundo e tem surgido com
Otima alternativa de cultivo para os produtores de hortalicas (COSTA;
LEITE, 2007).

A nutricdo mineral tem importante contribuicdo sobre a qualidade de
frutos e hortalicas, dificultando, assim, aumentos na producdo sem afetar a
qualidade dos frutos (BARROS et al., 2012). Portanto, um dos impedimentos
ao crescimento da area cultivada tem sido a escassez de informacdes
técnicas, principalmente relativas a nutricdo e adubacdo, o que pode afetar
diretamente a qualidade dos frutos (CECILIO FILHO; GRANGEIRO,
2004a).

A correta aplicacdo de fertilizantes é imprescindivel para a
manutencdo das caracteristicas de qualidade da cultura, evitando-se, dessa

forma, a incidéncia de desordens fisiologicas nem sempre perceptiveis no
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campo, e que podem ocorrer posteriormente, durante ou apds o
armazenamento, na fase de comercializagdo (MORAIS, 2006).

O fosforo € um nutriente que exerce influéncia indireta sobre os
frutos, devido a sua funcdo importante na fase reprodutiva das plantas,
participa na formacdo das raizes, favorece a floracdo e a frutificacdo, atua
como regulador da maturacdo, influenciando na qualidade e no rendimento
dos produtos colhidos (PRABHAKAR et al., 1985; FILGUEIRA, 2003;
MALAVOLTA, 2006). Participa dos processos metabolicos das plantas,
sendo bastante movel, fica concentrado nas areas mais ativas de crescimento
e, como resultado, a maior parte do fosforo absorvido pela planta &
transferida e armazenada no fruto (STAUFFER, 2004). O efeito do fosforo
na fisiologia de pos-colheita de frutas pode ser atribuido ao seu papel como
um componente de fosfolipidios, um dos principais constituintes da
membrana da célula (KNOWLES et al,. 2001).

Souza (2012) verificou o efeito isolado de doses de P,Os na cultura da
melancia, cultivares ‘Olimpia’ e ‘Leopard’, obtendo valores maximos de
producéo total e comercial dos frutos com a dose média de 224 kg ha™ de
P,Os, para as duas cultivares. O mesmo autor verificou ainda a influéncia do
fosforo no nimero e rendimento dos frutos em ambas as cultivares e nos
solidos sollveis apenas na cultivar ‘Olimpia’.

Apesar de respostas inconsistentes na literatura, ha evidéncias de que
a nutricdo da planta com fésforo influencia a composicdo da célula dos
frutos, o que pode acarretar em modificacGes na fisiologia pds-colheita e,
consequentemente, da capacidade de armazenamento dos frutos
(KNOWLES et al., 2001).

O uso da fertirrigacdo proporciona aumentos na eficiéncia da
adubacdo, principalmente quando se faz uso da irrigacdo localizada, onde

geralmente ha uma restricdo do sistema radicular da planta a zona molhada
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pelo emissor, havendo com isso uma exigéncia constante pelos nutrientes
para manter a producdo (FERNANDES; PRADO, 2004).

A avaliagdo da qualidade da melancia tem como pardmetros
principais no teor de sélidos soltveis (acima de 9%) tamanho, cor de polpa,
firmeza de polpa (MAYNARD et al., 2002; ELMOSTROM; DAVIS, 1981,
BROWN; SUMMERS, 1985) e vida de prateleira. Esses podem ser
influenciados por fatores genéticos e manejo pré-colheita. Durante a
comercializacdo, € importante que a qualidade seja mantida por maior
periodo de tempo, 0 que geralmente se consegue com o uso da refrigeracéo.
Carlos et al. (2002) verificaram que melancias armazenadas a 10°C
mantiveram boa qualidade por 25 dias. Porém, quando mantidas a
temperatura ambiente, sua vida util é de 18 dias (ARAUJO NETO et al.,
2000). Isso ocorre porque temperaturas elevadas aceleram o metabolismo e,
consequentemente, seu processo de senescéncia (KADER, 2002).

Tendo em vista os fatores relatados acima, este trabalho teve por
finalidade avaliar o efeito da aplicacdo de adubacéo fosfatada na qualidade e

conservacao pos-colheita da melancia “Style’.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Aspectos da cultura

A melancia é uma das olericolas de maior expressdo socioeconémica
no Brasil, sendo cultivada principalmente por pequenos agricultores, devido
ao seu facil manejo e baixo custo de producdo, quando comparada a outras
hortalicas. Pode ser produzida em condicGes irrigadas ou de sequeiro,
constituindo-se uma cultura importante pela demanda intensiva de mé&o-de-
obra rural, gera emprego e renda e ajuda fixar o homem no campo (ROCHA,
2010).

Em volume de producdo, a melancia ocupa o quarto lugar dentre as
hortalicas mais importantes no Brasil, ficando atrés apenas do tomate, batata
e cebola (SOUZA, 2012). Os maiores estados produtores de melancia séo o
Rio Grande do Sul, Bahia, Goias, So Paulo e Rio Grande do Norte. No ano
de 2012, foram produzidos 2.079.547 ton de melancia no Brasil, em uma
area colhida de 94.612 ha, com rendimento médio de 21.980 kg/ha (IBGE,
2015).

O Nordeste brasileiro tem expressiva participacdo nesse agronegdécio,
sendo o Rio Grande do Norte o segundo maior produtor de melancia da
regido Nordeste em area colhida, superado apenas pela Bahia (IBGE, 2015).
No ano de 2012, foram exportadas 32.049,68 t de melancias no Brasil. Os
estados com maior participacdo nesse mercado foram o Rio Grande do Norte
18.403,94 t, seguido pelo Ceara, com 12.635,92 t, correspondente a 57,42 %
e 39,43%, respectivamente, da exportacdo nacional (SECEX, 2014).

15



A melancia (Citrullus lanatus (Thumb) Mansf.) pertence a familia das
cucurbitaceas cultivadas em vérias partes do Brasil e do mundo. Tem como
centro de origem a Africa tropical, embora sua diversificacdo secundaria
tenha ocorrido no Sul da Asia. Hoje é encontrada grande variedade dessa
espécie na india e no Nordeste brasileiro (DIAS et al., 2001).

A melancia é uma planta de ciclo anual, herbacea e de habito de
crescimento rasteiro. O caule é constituido de ramos primarios e secundarios,
que podem assumir disposicdo radial, com ramos de mesmo tamanho
partindo da base da planta, ou axial, com um ramo mais longo com
derivacdes opostas e alternadas a cada n6. O ramo principal das variedades
comerciais, geralmente, atinge comprimento menor que 4 m (DIAS;
RESENDE, 2010). O sistema radicular € do tipo pivotante e mais
desenvolvido no sentido horizontal, onde a maior concentracdo das raizes
encontra-se até 30 cm abaixo da superficie do solo (SOUSA, 2008).

E uma espécie mondica, com flores solitarias, pequenas, de corola
amarela e surgem nas axilas foliares. Também pode apresentar flores
hermafroditas; porém, essa caracteristica € pouco comum entre as variedades
comerciais. Produz flores masculinas em maior quantidade que as flores
femininas, de modo que em uma planta em plena floracdo a proporcéao é de
cerca de trés a cinco flores masculinas para cada flor feminina (ALMEIDA,
2003; SOUSA, 2008).

O fruto é um pep6nio cujo peso pode variar de 1 a 3 kg, sendo que em
algumas cultivares pode atingir mais de 25 kg. Quanto a forma, pode ser
redonda, oblonga ou alongada, e pode atingir até 60 cm de comprimento. A
polpa é normalmente vermelha, podendo apresentar polpa de cor amarela,
laranja, rosea e branca (ALMEIDA, 2003).

Dentre as caracteristicas organolépticas da melancia, se destacam o

licopeno (pigmento avermelhado) e o -caroteno (pigmento amarelado), que
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vém despertando o interesse do mercado consumidor devido as suas funcdes
antioxidantes, capazes de inibir ou retardar a acdo de radicais livres que
alteram o DNA das células e desencadeiam 0 processo cancerigeno
(GOMES, 2007).

A melancia é um fruto ndo climatérico, ou seja, possui melhor
qualidade se colhido maduro. Os principais indicadores de colheita sdo o
tamanho, cor do fruto, a cor da zona que estd em contato com o solo, que
muda de branco para amarelo quando o fruto atinge a maturidade comercial,
a gavinha mais préxima do fruto murcha (mas nem sempre é bom indicador),
a ressondncia do fruto ao impacto deve ser grave e muda. Para boa
determinacéo da data de colheita, deve-se efetuar uma amostragem de frutos,
cortd-los e examinar a cor da polpa, sabor ou teor em solidos soluveis
(ALMEIDA, 2003). Os frutos considerados de boa qualidade na fazenda
devem possuir na colheita um teor em sélidos sollveis superior a 9%.

O germoplasma da espécie Citrullus lanatus apresenta grande
variabilidade genética, o que assegura a possibilidade de obtencdo de
inimeras variedades e hibridos comerciais para satisfacdo dos mais
diversificados mercados. Atualmente, existem cerca de 150 cultivares de
melancia registradas no Servico Nacional de Protecdo de Cultivares, do
Ministério da Agricultura. Todavia, a maioria delas deriva da variedade
‘Crimson Sweet’, a qual, desde a década de 80, tem sido a mais cultivada no
Brasil (SOUSA, 2008).

As cultivares de melancia tradicionalmente mais plantadas no Brasil
sdo de origem americana (Florida Favorite, Congo e Fair Fax) ou japonesa
(Yamato Sato e Omaro Sato), que se adaptaram bem as nossas condicdes.
Atualmente, a melancia sem sementes e mini melancias sdo produtos com

maior aceitacdo nos principais mercados do mundo e tém surgido com uma
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Otima alternativa de cultivo para os produtores de hortalicas (COSTA;
LEITE, 2007).

A melancia € uma cultura que se adapta melhor em clima ameno a
quente. Seu melhor desenvolvimento e qualidade dos frutos ocorrem em
temperatura média de 23°C e 28°C. A melancia tem seu desenvolvimento
comprometido em temperaturas menores que 12°C e maiores que 40°C. As
cultivares triploides (sem sementes) requerem temperatura mais elevada do
que as cultivares diploides (SOUSA et al., 2008).

E uma cultura exigente em solos férteis e ricos em matéria organica.
Quanto ao pH, sdo mais tolerantes que os meldes. Tolera solos com pH de 5,
mas os valores 6timos estdo entre 6,0 e 7,0 (ALMEIDA, 2003). E uma das
cucurbitaceas mais exigentes em nutrientes e também se destaca por exportar
grandes quantidades dos nutrientes acumulados ao longo do ciclo, por meio
da colheita dos frutos (GRANGEIRO; CECILIO FILHO, 2004b).

2.2 Fatores pré-colheita que afetam a qualidade pés-colheita

A qualidade final do produto esta relacionada, direta e indiretamente,
com numerosos fatores intrinsecos e extrinsecos, que atuam sobre todas as
fases de crescimento e desenvolvimento do vegetal. As caracteristicas de
qualidade do fruto representam o somatdrio das influéncias destes fatores, ao
longo do processo produtivo (PANTASTICO et al., 1979).

Os fatores pré-colheita que podem afetar a qualidade final do produto
apos a colheita estdo associadas a praticas culturais como semeadura
(COIMBRA; NAKAGAWA, 2006), época de plantio (GONSALVES et al.,
2014), espacamento (RAMOS et al., 2009), irrigacdo (MEDEIROS et al.,
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2012), controle de plantas daninhas (SILVA et al.,, 2013), adubag&o
(ABREU, 2010), fertirrigacio (ANDRADE JUNIOR et al., 2005), poda
(PEREIRA et al., 2003), controle fitossanitario (ELTZ, 2005), raleamento
(GRASSI et al., 2010) e fatores de clima (temperatura, umidade, radiacdo,
precipitacdo e vento e aspectos de colheita) (SENHOR et al., 2009;
LECHAUDEL; JOAS, 2007).

A temperatura é um fator extrinseco que afeta diretamente a cultura
do meloeiro e outras cucurbitaceas, como a melancia, por influenciar desde a
germinacdo de sementes até a qualidade e conservacdo pos-colheita dos
frutos (SENHOR et al., 2009). Em regides brasileiras de clima semiarido,
quente e seco, os frutos apresentam teor de sélidos soluveis (°Brix) elevado,
em menor periodo de tempo, além de sabor agradavel, mais aroma e maior
consisténcia, caracteristicas importantes para a comercializacéo,
principalmente para a exportacdo e a conservacdo pds-colheita do meldo
(SILVA; DUARTE, 2002).

O uso da irrigacdo permite a planta manter um continuo fluxo de agua
e nutrientes do solo para as folhas, favorecendo a fotossintese e a
transpiracdo, 0 que leva a obtencdo de plantas mais vigorosas, com frutos
maiores e melhores. Essas vantagens podem ser traduzidas em aumento da
produtividade e melhoria da qualidade pos-colheita dos frutos (MEDEIROS
et al., 2012; SENHOR et al.,, 2009; COELHO et al., 2003; SANCHES;
DANTAS, 1999).

As caracteristicas de producdo devem ser correlacionadas com a
qualidade pds-colheita, considerando o tipo de mercado e o destino do
produto. As exigéncias de mercado interno sdo pelos frutos arredondados,
com cerca de sete quilos, polpa de coloracdo avermelhada intensa e alto teor
de sélidos soluveis (SARAIVA et al., 2013). Ja os atributos de qualidade do

mercado de exportacdo sdo pelos frutos de tamanho menores, teor de sélidos
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sollveis acima de 9% e auséncia de sementes (MARTINS et al., 2013).
Dessa forma, deve-se atentar para as praticas culturais que proporcionem o
melhor comportamento do produto na pds-colheita (CHITARRA;
CHITARRA, 2005).

2.3 Importancia nutricional do Fosforo

O fosforo € um macronutriente, componente de &cidos nucléicos,
coenzimas, nucleotideos, fosfoproteinas, fosfolipideos e acucares fosfatados
(MORAIS, 2006), sendo responsavel por fungdes estruturais de
armazenamento e fornecimento de energia utilizada em processos e reagdes
como fotossintese, biossintese de amido, absorcdo idnica e respiracao
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). E o elemento que mais influencia no
tamanho dos frutos e sua deficiéncia inicia-se com um menor
desenvolvimento das plantas (MENDES et al., 2010).

A cultura da melancia, a exemplo de outras espécies vegetais, tem na
nutricdo mineral um dos fatores que contribuem diretamente na
produtividade e na qualidade dos frutos (GRANGEIRO; CECILIO FILHO,
2004). Aumentos na producdo, proporcionados pelo emprego de
fertilizantes, necessitam ser seguidos pela manutencdo da qualidade pos-
colheita dos frutos produzidos, a fim de que eles possam atender ao mercado
consumidor de forma satisfatoria (GRANGEIRO; CECILIO FILHO, 2004;
MEDEIROS, 2008). Assim, os efeitos da adubacdo sobre a qualidade dos
frutos devem ser cuidadosamente considerados, sendo necessario determinar
as doses de nutrientes que resultem em maxima producdo econdmica e

melhor qualidade de frutos.
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O fosfato é um componente vital para o desenvolvimento vegetal e as
fontes de fosforo séo divididas em sollveis, pouco soltveis e insolUveis. As
fontes solGveis, quando adicionadas ao solo, aumentam rapidamente a
concentracdo do fosforo na solugdo do solo e possuem sua eficiéncia
diminuida ao longo do tempo devido ao processo de "adsorcdo" ou "fixacao"
de fosforo. J& os fosfatos naturais, que sdo insoliveis em &gua, se dissolvem
lentamente na solucdo do solo e tendem a aumentar a disponibilidade do
fosforo para as plantas com o tempo (KORNDORFER et al., 1999). As
fontes mais solGveis de P sdo: Superfosfato simples, Superfosfato triplo,
Fosfato monoamonico, Fosfato diambnico e os Termofosfatos. As fontes
naturais reativas sdo: Fosfato Natural de Araxa, Fosfato Natural de Gafsa,
Fosfato Natural de Arad e Fosfato Natural da Carolina do Norte (NOVAIS et
al., 2007).

O fésforo € exigido em menor quantidade do que o nitrogénio e o
potassio pelas plantas; porém, trata-se do nutriente mais usado em adubacao
no Brasil. Este fato ocorre devido a baixa disponibilidade de fosforo nos
solos tropicais, que ocorre na maioria dos solos do Brasil, em virtude de seu
elevado poder de imobilizacdo do nutriente adicionado (EPSTEIN; BLOOM,
2006). Assim, o aumento da concentracdo de fosforo no solo é importante,
tanto pela via mineral, em que o fésforo é prontamente disponivel as plantas,
como pela via organica, que s0 se tornara disponivel quando o0s
microrganismos do solo a transformarem em formas simples, liberando os
jons fosfatos inorganicos (PRADO, 2008).

Além disso, o fosforo é um nutriente considerado de grande
importancia para o desenvolvimento radicular e fixacdo dos frutos, €
essencial para a absorcdo de agua e ions e, consequentemente, para o
crescimento e vigor da planta; atua como regulador da maturacdo

influenciando na qualidade dos frutos, vital para a formacdo da semente e
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maior acumulo de carboidratos, 6leo, gorduras e proteinas; favorece a
floracéo e a frutificacdo, aumenta a qualidade e o rendimento dos produtos
colhidos (FILGUEIRA, 2003; MALAVOLTA, 2006).

Jé a deficiéncia de fosforo e potéssio ocasiona problemas de formacao
de casca muito espessa nos frutos. O fosforo pode exercer grande influéncia
na qualidade dos frutos de citros; quando utilizado em doses corretas, pode
aumentar levemente o percentual do teor de suco, maturagdo precoce dos
frutos, aumenta a cor verde do fruto, diminui o teor de &cido ascorbico,
acidez total e dos s6lidos soltveis no suco (SENHOR et al., 2009).

Em abacaxi, o suprimento de fosforo melhorou sua qualidade,
aumentado o teor de vitamina C, firmeza da polpa e o tamanho. A
deficiéncia acarretou na formacdo de frutos pequenos, com coloragédo
avermelhada ou arroxeada, € 0 excesso causou diminuicdo dos agucares e
acidez, com perda de sabor (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Brito et al.
(2000) detectaram respostas significativas de fontes de fosforo na
produtividade comercial e total dos frutos, solidos soluveis e relagdo solidos
soluveis/acidez titulavél, em frutos de meléo.

Stewart et al. (2001), estudando o efeito de altas e baixas doses de
fosforo no acimulo de flavonoides dos tecidos de frutos de tomate, em trés
estadios de desenvolvimento do fruto, observaram que baixa dose de P
proporcionou maior acumulo de flavonoides nos frutos durante os estadios
iniciais de desenvolvimento.

Por outro lado, Silva et al. (2012) verificaram que doses e interacao
fontes e doses de adubos fosfatados no meloeiro influenciaram
negativamente a qualidade dos frutos, sem comprometer, porém, a
qualidade comercial. Ainda segundo Knowles et al. (2001), a deficiéncia de

fosforo no cultivo de pepino propiciou frutos com maior permeabilidade da
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membrana, 0 que pode ocasionar maior perda de massa dos frutos apds a
colheita.

2.4 Adubacéo fosfatada

A melancia é uma cucurbitacea exigente em relacdo a adubacdo e
para um bom desempenho da cultura é necessario que se tenha conhecimento
sobre 0 solo, das exigéncias nutricionais da planta e dos nutrientes que
devem ser aplicados na cultura, principalmente no que se refere a época, ao
modo de aplicacdo, a quantidade e a fonte usada na aplicacdo de cada
nutriente.

Segundo Souza (2008), os fertilizantes fosfatados devem ser
aplicados de uma sé vez, em fundacdo. As doses poderdo variar de 30 a 120
kg/ha, dependendo da fertilidade natural do solo, detectada por meio da
analise de solo e do nivel de tecnologia a ser empregado no cultivo. Dessa
forma, Abréu (2010) evidenciou que diferentes doses de fosforo (0, 120,
240, 360 e 480 kg ha™ de P,0s), aplicadas de forma convencional, afetaram a
producéo de frutos de meldo Amarelo. As doses acima de 278 kg ha™ de
P,Os prejudicaram a producdo de frutos comerciais por planta; mas as doses
estudadas ndo influenciaram o teor de solidos sollveis e acidez titulavel dos
frutos comerciais.

Souza (2012) verificou o efeito isolado de doses de P,Os na cultura da
melancia, cultivares ‘Olimpia’ e ‘Leopard’, obtendo valores maximos de
producéo total e comercial dos frutos com a dose média de 224 kg ha™ de

P,0s, para as duas cultivares. O mesmo autor verificou ainda a influéncia do
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fosforo no nimero e rendimento dos frutos em ambas as cultivares e de
solidos soluveis apenas na cultivar ‘Olimpia’.

Outro modo de aplicagdo de adubacdo fosfatada é via fertirrigacéo,
que consiste na aplicacao de fertilizantes juntamente com a &gua de irrigacéo
visando a fornecer as quantidades de nutrientes requeridas pela cultura no
momento adequado para obtencdo de altos rendimentos e produtos de
qualidade. Por meio da fertirrigacdo, hd possibilidade de um ajuste mais
eficiente as diferentes fases fenolégicas das culturas, resultando em maior
eficiéncia de uso e economia de fertilizantes (CARRIJO et al., 2004).

A combinacdo de fertilizantes com a agua de irrigacdo possibilita
fracionar a aplicacdo de nutrientes de acordo com a marcha de absor¢édo da
cultura, que favorece maior eficiéncia de wuso de nutrientes e,
consequentemente, menor perda por lixiviagdo (BRITO et al., 2000). Por
outro lado, 0 manejo inadequado da fertirrigacdo pode ser prejudicial para a
cultura, podendo causar reducéo da produtividade e na qualidade do produto,
por efeito de desequilibrio nutricional (o qual, além de aumentar o custo de
producdo, amplia a perda de &gua e fertilizantes), aléem de causar a
salinizacdo dos solos por aplicacdo excessiva de fertilizantes e ainda, por
meio de lixiviacdo, contaminar mananciais de aguas, com danos irreversiveis
ao ambiente (VILLAS BOAS et al., 2001).

O fosforo é um nutriente que tradicionalmente é aplicado em
fundacédo antes do plantio, em razdo da baixa solubilidade. Entretanto, com a
introducdo, no mercado, de nutrientes fosfatados solGveis em agua, como,
por exemplo, o fosfato monoamédnico (MAP) e o &cido fosférico, partiu-se
para o estudo da sua aplicacdo diretamente na agua de irrigacdo (BRITO et
al., 2000).

Resultados encontrados por Brito et al. (2000) evidenciaram que 0

modo de aplicacdo convencional e via agua de irrigacdo, utilizando trés
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fontes de fosforo, influenciou a produtividade e a qualidade dos frutos de
meldo. Os autores constataram ainda que o &cido fosforico proporcionou
maior teor de solidos sollveis (12,53 °Brix) nos frutos na ocasido da
colheita.

2.5 Fatores pds-colheita

S&o diversos os fatores pds-colheita que influenciam a qualidade e
vida atil das frutas e hortalicas, e estdo relacionados desde o manuseio no
armazenamento e transporte dos frutos até o seu consumo final. As etapas de
colheita e manuseio pos-colheita sdo de grande importancia, quando
realizadas de forma adequada sdo fatores primordiais para a manutencao da
qualidade dos produtos horticolas, de vez que a utilizacdo de tecnologias
nesta fase pode apenas manter a qualidade do fruto por maior tempo sem,
portanto, melhorar a qualidade dos frutos (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Novas técnicas tém sido utilizadas para aumentar a vida-atil pos-
colheita de frutos e hortalicas. N&o obstante para frutos ndo climatéricos,
como a melancia, 0 armazenamento a baixas temperaturas constitui uma das
mais eficientes técnicas para se prolongar a vida Util pds-colheita, pois
diminui as atividades metabolicas que conduzem a senescéncia dos frutos
(KAYS, 1991).

Nas fazendas produtoras e exportadoras de melancia do Agropolo
Assu-Mossoro, se utiliza temperatura de refrigeracdo de 9°C e UR de 90%
para a comercializacdo dos frutos a mercados distantes; para mercado

proximo a zona de producdo, o fruto € mantido em temperatura ambiente.
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Carlos et al. (2002), estudando a vida util pds-colheita da melancia
‘Crimson Sweet’, submetida a diferentes temperaturas (10°C, 12°C e
temperatura ambiente) e armazenamento (0, 5, 10, 15, 20, 25 e 30 dias),
constataram que a vida Util pés-colheita da melancia ‘Crimson Sweet’ foi de
25 dias, sendo a melhor temperatura 10°C, mantendo-se as aparéncias
externa e interna consideradas comerciais, com sélidos soliveis acima de
10,5% e acUcares totais de 9,44%.

Por outro lado, Aratjo Neto et al. (2000) verificaram que a vida Util
pos-colheita de melancias cv. ‘Crimson Sweet’, comercializadas e
produzidas em Mossoro (RN), em condicdo ambiente, foi de apenas 12 dias.

As principais variaveis usadas para definir a qualidade pds-colheita
da melancia séo: conteudo de acgucar, firmeza da polpa, solidos soluveis,
aparéncia externa e interna e acidez titulavel (ELMOSTROM; DAVIS,
1981; BROWN; SUMMERS, 1985). Outros parametros de grande
importancia na avaliacdo da qualidade dos frutos sdo o tamanho do fruto,
espessura da casca, rendimento em polpa e presenca ou auséncia de
sementes, pH e contetdo de vitamina C (ABBOTT, 1999).

Os frutos maduros de melancia comerciais possuem proporcdes de
sacarose e glicose na faixa de 20-40% de acUcares soluveis totais, a0 passo
que a proporcdo de frutose estad no intervalo de 30-50%. No Género
Citrullus, essa proporcdo pode variar de acordo com o gendtipo, existindo
gendtipos nos quais se acumula alta percentagem de sacarose nos frutos, ao
passo que em outros se acumulam percentagens elevadas de glicose e frutose
(YATIV et al., 2010).

Dessa forma, a qualidade da melancia é influenciada pela dogura da
polpa, determinada pelo teor de agucares sollveis totais e pelas relacGes
entre 0s principais acucares acumulados, glicose, frutose e sacarose
(BROWN; SUMMERS, 1985), haja vista o poder adocante dos agucares ser
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diferente, possuindo a frutose poder adogante variando de 1,4 a 1,7, sacarose
de 1,0 e glicose variando de 0,60 a 0,75 (MAYNARD et al., 2002).

Os sdlidos soltveis representam uma medida indireta da concentragdo
de acucares e de outros solidos na polpa dos frutos, constituindo um
parametro que tem sido usado como indicador da qualidade dos frutos,
inclusive na melancia (GRANGEIRO et al., 1999; SILVA et al., 2012).
Altos teores de solidos soluveis em melancias sdo bastante desejaveis, de vez
que este indice € uma caracteristica de grande importancia na aceitacdo do
produto pelo mercado consumidor em muitos paises, inclusive no Brasil
(DANTAS et al., 2013).

Nas fazendas produtoras e exportadoras de melancia do Agropolo
AssU-Mossoro, os frutos sdo colhidos com limite de solidos soluveis acima
de 9%, para a comercializacdo dos frutos a mercados internos e externos. Por
outro lado, Lima Neto et al. (2010) afirmam que em melancia o valor de
solidos soluveis aceitavel pelo mercado para comercializacado dos frutos é de
no minimo 10%. Segundo Maynard et al. (2002), as variedades hibridas
(Triploides) podem apresentar valores acima de 13%.

Por outro lado, o teor de solidos soltuveis da melancia varia de acordo
com as regides internas do fruto, onde normalmente a parte central da polpa
é mais doce do que na regido proxima ao mesocarpo (LEAO et al., 2006).
Como os solidos soliveis sdo uma medida indireta do teor de agucar nos
frutos, sua reducdo ocorre naturalmente durante o armazenamento, devido a
utilizacdo de acucares como substratos na respiracdo, para a producdo de
energia necessaria a manutencdo dos processos vitais do fruto (KAYS,
1991).

A firmeza de polpa é um atributo importante na vida Gtil pds-colheita
dos frutos, pois 0s torna mais resistentes as injurias mecanicas que podem

ocorrer durante o transporte e a comercializacdo de frutos e hortalicas
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(CARDOSO NETO et al., 2006). E também uma caracteristica essencial na
qualidade, por estar associado com textura/aroma, de vez que a liberacdo de
compostos presentes no produto, perceptiveis através do paladar, esta
também relacionada a estrutura do tecido (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A firmeza de polpa pode sofrer alteracdo das caracteristicas genéticas
da cultivar (RAMOS et al., 2009), do estddio de maturacdo do fruto
(ALMEIDA et al., 2010), bem como de manejos culturais (BARROS et al.,
2012). A perda de firmeza dos frutos apds a colheita esté relacionada a perda
da integridade da membrana das células mesocarpicas e a degradacdo das
moléculas poliméricas constituintes da parede celular, como celulose,
hemicelulose e pectina, que geram alteracdes na parede celular, levando ao
amaciamento (CAVALINI, 2008).

A pectina, durante o amadurecimento, sofre solubilizag&o,
desmetoxilacdo e despolimerizacao, assim como a celulose e a hemicelulose
sdo suscetiveis a hidrdlise quimica e/ou enzimatica, com subsequente
producdo de oligossacarideos de diferentes tamanhos e composi¢cdo (PAULL
et al., 1999).

Kim et al. (1998) explicam que existem cultivares de melancia que no
altimo estadio de desenvolvimento ha aumento na expressdo da enzima
AGPase, responsavel pelo acimulo de amido em frutos, implicando na
possibilidade de aumento de amido na melancia.

A acidez titulavel dos frutos é o somatério dos acidos organicos que
se encontram dissolvidos nos vacuolos das células e sdo sintetizados
principalmente por meio de oxidacGes, descarboxilaces e, em alguns casos,
carboxilagdes na cadeia respiratéria do Ciclo de Krebs, podendo ser
formados de acucares nas fases iniciais da fotossintese (KAYS, 1991).
Todavia, a acidez é uma caracteristica importante dos produtos, ja que

influencia seu sabor. Durante a maturacdo, ocorre um decréscimo acentuado
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no teor de &cidos organicos na maioria dos frutos, de vez que sdo utilizados
como substrato no processo respiratério, convertidos a agicares ou utilizados
para a sintese de proteinas (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

O pH representa uma medida indireta e inversa do grau de acidez de
frutas e hortalicas (GOIS, 2009): quanto maior for a acidez, menor serd o
valor de pH. De acordo com Chitarra; Chitarra (2005), a capacidade
tamponante de algumas polpas de frutas permite grandes variacdes na acidez
titulavel, sem variagBes apreciaveis no pH.

A vitamina C é um importante parametro de qualidade em melancia
(ABBOTT, 1999), devido ao seu poder antioxidante, que ajuda a reduzir o
risco de desenvolver doencgas. Diversos estudos relatam a importancia de
vitamina C na prevencdo do cancer e doencas de coracdo (PROIETTI et al.,
2008). De acordo com a Anvisa (2005), a recomendacéo diaria de ingestdo
(RDI) de vitamina C é de 45 mg para adultos e de 35 mg para criangas de 7 a
10 anos.

A vitamina C dos frutos pode sofrer alteracdo de praticas culturais
(PROIETTI et al.,, 2008), do estadio de desenvolvimento dos frutos
(ALMEIDA et al, 2010) e de caracteristicas genéticas da cultivar
(LESKOVAR et al., 2004). E importante ressaltar que a vitamina C de
muitas horticolas tende a diminuir com o armazenamento, devido a sua agéo
antioxidante na célula (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

O licopeno é um pigmento vermelho encontrado em quantidades
significativas em frutos de melancia de polpa vermelha. Este carotenoide
vem despertando o interesse do mercado consumidor devido as suas funcdes
antioxidantes, capazes de inibir ou retardar a acdo de radicais livres que
alteram o DNA das células e desencadeiam 0 processo cancerigeno
(GOMES, 2007; PERKINS-VEAZIE; COLLINS, 2006).
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Teores de licopeno e de carotenoides em frutos dependem tanto da
cultivar (LEAO et al., 2006) como da temperatura de armazenamento
(PERKINS-VEAZIE; COLLINS, 2006), bem como do manejo cultural
(LESKOVAR et al., 2004; PROIETTI et al., 2008).
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EFEITO DA APLICAQANO DE ADUBACAO FOSFATADA NA QUALIDADE E
CONSERVACAO POS-COLHEITA DA MELANCIA STYLE

Artigo a ser submetido a revista: HORTICULTURA BRASILEIRA

RESUMO

A nutricdo mineral da melancieira é um fator importante, pois contribui
diretamente na produtividade e a qualidade dos frutos. Este trabalho teve por objetivo
avaliar o efeito da aplicacdo de adubacdo fosfatada na qualidade e conservacdo pos-
colheita de melancia cv. ‘Style’. No campo, 0 experimento foi conduzido com a
melancia triploide sem semente (Style), em delineamento experimental de blocos ao
acaso, com cinco tratamentos e quatro repeticdes. Foram utilizadas duas doses de fosforo
(80 e 289 kg ha™ de P,0s) aplicadas em fundacdo na forma de superfosfato triplo e
parcelada em fundacdo mais cobertura aplicada via irrigacdo, na forma de fosfato
monoamdnico - MAP e um tratamento adicional (289 kg ha™ de P,Os) aplicado
parcelado em fundacdo mais cobertura, utilizando-se MAP como fonte de fosforo em
ambos os casos, totalizando cinco tratamentos. No laboratorio, o delineamento
experimental utilizado foi inteiramente casualizado, em esquema fatorial 5x5,
constituindo-se dos cinco tratamentos pré-colheita e cinco periodos de armazenamento
(0, 7, 14, 21 e 28 dias). Os frutos foram analisados no tempo zero e apos cada periodo de
armazenamento em camara fria com temperatura de 9+2°C e 85+2 % UR, onde
permaneceram por 7, 14, 21 e 28 dias e mais sete dias a temperatura de 23£2°C e 60 2
% UR. As caracteristicas avaliadas foram: Peso, comprimento, diametro, espessura de
polpa, formato do fruto, perda de massa, firmeza da polpa, sélidos sollveis, acidez
titulavel, pH, Vitamina C, acuUcares soluveis, acgucares redutores, relacdo solidos
soluveis/acidez titulavel (SS/AT) e teor de licopeno. Houve efeito significativo da
interacdo entre os fatores tratamentos e periodo de armazenamento, para acucares
soluveis e a relagcdo SS/AT. A perda de massa e o pH aumentaram durante o
armazenamento, ao passo que os teores de sélidos sollveis, acUcares redutores, acidez
titulavel, vitamina C e licopeno diminuiram ao longo do armazenamento dos frutos. Os
frutos do tratamento com menor dose, 80 kg ha™ de P,Os, em fundago, apresentaram
maior teor de solidos sollveis em relacdo aos frutos do tratamento com maior dose (289
kg ha™ de P,Os) em fundagéo. Os maiores valores de aglcares sollveis, relacdo SS/AT e
acUcares redutores dos frutos foram obtidos com a dose 80 kg ha™ de P,Os de fésforo
aplicado em fundac&o. O tratamento com dose de 289 kg ha™de P,Os aplicado parcelado
em fundacdo e cobertura utilizando apenas MAP proporcionou frutos com maior acidez
titulavel em relacéo & dose de 80 e 289 kg ha™ de P,Os aplicada em fundacao.

Palavras Chaves: Citrullus lanatus, fésforo, armazenamento, qualidade.
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ABSTRACT

THE EFFECT OF PHOSPHATE FERTILIZATION ON THE POSTHARVEST
QUALITY AND CONSERVATION OF STYLE WATERMELON

The mineral nutrition for watermelon plant is an important factor that contributes
directly on yield and fruit quality. This study aimed to evaluate the effect of phosphorus
fertilization on quality and postharvest conservation of watermelon cv. 'Style’. The
experiment consisted of two arrangements (field and laboratory). In the field, it was
cultivated triploid watermelon, seedless (Style), in experimental design of randomized
blocks, with five treatments and four replications. For that, two phosphorus levels (80
and 289 kg ha’ de P,Os) applied in foundation were utilized, utilizing the triple
superphosphate, and split in foundation plus application in coverage by water of
irrigation utilizing monoamonic- phosphate MAP, and still more an additional treatment
(289 kg ha™ of P,0s) applied in foundation plus application in coverage utilizing only
MAP as phosphorus source, at five treatments. In the laboratory, the experimental design
was completely randomized in a factorial 5x5, constituting the five pre-harvest
treatments and five storage periods (0, 7, 14, 21 and 28 days). The fruits were analyzed
at zero time and after each storage period in a cold chamber at temperature of 9 ° C £ 2
and 85 + 2% relative humidity, which were maintained for 7, 14, 21 and 28 days and
seven days at temperature of 23 + 2 ° C and 60 + 2% RH. The quality characteristics
evaluated were: weight, length, diameter, pulp thickness, fruit format, mass loss, pulp
firmness, soluble solids, titratable acidity, pH, vitamin C, total soluble sugars (TSS),
reducing sugars, soluble solids / titratable acidity (SS/TA) and lycopene content. The
data were subjected to variance analysis; the qualitative variables of treatments were
compared by Tukey test at 5% probability, and for quantitative variables it was utilized
regression. There was significant interaction between treatment and storage period for
total soluble sugars and SS/TA. The mass loss and the pH increased during storage,
however, the soluble solids, reducing sugars, titratable acidity, vitamin C and lycopene
decreased throughout of the storage of fruits. The highest values of total soluble sugars,
SS/TA ratio, soluble solids and reducing sugars of the fruit were obtained with the dose
80 kg ha™ of P,0s of phosphorus applied in foundation. For other hand, the dose of 289
kg ha™ of P,Os applied by foundation and coverage utilizing only MAP provided fruits
with higher titratable acidity than the doses of 80 and 289 kg ha™ of P,Os applied in
foundation.

Key Words: Citrullus lanatus, phosphorus, storage, quality.
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1 INTRODUCAO

A melancia (Citrullus lanatus (Thumb) Mansf.) é uma cucurbitacea de grande
expressdo econdmica, originaria da Africa e cultivada em varias partes do mundo. Tem
as suas caracteristicas de qualidade diretamente relacionadas a especificidade de
materiais genéticos e a resposta desta com as condi¢Ges ambientais que a envolvem, bem
como o0 manejo da cultura no campo.

A melancia é a quarta hortalica de maior importancia no cenario nacional. No
ano de 2012, foram produzidos 2.079.547 t, em uma area colhida de 94.612 ha, com
rendimento médio de 21.980 kg ha’. O Rio Grande do Norte tem expressiva
participacdo nesse agronegodcio, pois corresponde ao segundo maior produtor de
melancia da regido Nordeste em area colhida, sendo superado apenas pela Bahia (IBGE,
2015).

O cultivo de melancia sem sementes tem despertado o interesse dos produtores
em todo o pais, devido a demanda crescente destes frutos para o mercado internacional.
O menor tamanho dos frutos (menor que 10 Kkg) facilita o transporte e o
acondicionamento. A cultivar ‘Style’ apresenta peso variando de 3 a 4 kg, teor de solidos
soluveis acima de 9% (caracteristica limite para a colheita na Fazenda exportadora) e
coloracdo de polpa vermelha, o que faz dessa uma das preferidas para a exportacao.

As novas tecnologias de manejo pré-colheita visam ao aumento da produtividade,
com melhorias na qualidade dos frutos. Além disso, a cultura da melancia tem na
nutricdo mineral um fator importante que influencia diretamente a produtividade e
qualidade dos frutos, pois age regulando os processos fisioldgicos e bioquimicos dos
tecidos vegetais, e estdo correlacionadas com as caracteristicas sensoriais e nutritivas,
bem como a resisténcia ao transporte e ao armazenamento dos produtos horticolas
(Moraes, 2006).

O estudo do fésforo (P) como um nutriente que afeta o desenvolvimento das
plantas e produtividade é mais comum (Silva et al., 2012); entretanto, estudos do efeito
de doses de P na qualidade e tempo de conservacao da melancia sdo raros e necessarios,
a fim de que esses atendam a consumidores mais exigentes, bem como aos mercados
distantes. Dessa maneira, Stewart et al. (2001) verificaram efeito de altas e baixas doses

de fésforo no acumulo de flavonoides nos tecidos de frutos de tomate, em trés estadios
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de desenvolvimento do fruto. Quando a dose de fosforo foi menor, houve maior acimulo
de flavonoides nos frutos de tomates durante os estadios iniciais de desenvolvimento, ao
passo que Brito et al. (2000) detectaram respostas significativas de fontes de P na
produtividade comercial e total dos frutos, solidos sollveis e relacdo so6lidos
sollveis/acidez titulavél, em frutos de meldo, observando que o &cido fosférico
proporcionou teor de solidos soluveis (12,53%) superior aos encontrados nos frutos com
aplicacdo de superfosfato simples aplicado de modo convencional (10,92%) e do MAP,
aplicado até 30 dias apds a germinacao (10,60%).

O cultivo da melancia, hibrido Congo, a doses crescentes de fosforo (0, 90, 180,
270 e 360 kg ha™) aplicadas em fundacdo ndo afetou o comprimento, nimero total,
massa média dos frutos e a produtividade (Freitas Junior et al., 2008). Knowles et al.
(2001) detectaram que a deficiéncia de fosforo no cultivo de pepino propiciou frutos
com maior permeabilidade da membrana, o que pode ocasionar maior perda de massa
dos frutos apos a colheita.

De outra maneira, os atributos de qualidade do fruto ndo podem ser melhorados
apos a colheita, apenas consegue-se manter esses por um maior tempo com 0 uso de
tecnologias poés-colheita apropriadas, como embalagens modificadas e temperatura
refrigerada, que diminuem o metabolismo e retardam a senescéncia (Chitarra & Chitarra,
2005). Dessa forma, Carlos et al. (2002) constataram que a vida Gtil pds-colheita da
melancia ‘Crimson Sweet’, armazenadas a diferentes temperaturas (10°C, 12°C e
temperatura ambiente) foi de 25 dias, sendo a melhor temperatura 10°C, que manteve as
aparéncias externa e interna dos frutos de forma comercial, sélidos sollveis acima de
10,5 % e acUcares soliveis de 9,44 %. Por outro lado, Aradjo Neto et al. (2000)
verificaram que a vida util pos-colheita de melancias cv. ‘Crimson Sweet’,
comercializadas e produzidas em Mossord (RN), em condicdo ambiente, foi de apenas
12 dias.

Diante do exposto, o trabalho teve por finalidade avaliar o efeito da aplicacdo de

adubacdo fosfatada na qualidade e conservacdo pos-colheita da melancia “Style’.
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2 MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na fazenda Rocado Grande, municipio de
Upanema, regido do Agropolo Mossoré-Assu, estado do Rio Grande do Norte,
localizada nas coordenadas 4°58°16°” S e 38°03°07> W. O clima predominante na
regido, segundo a classificacdo climatica de Kdppen, é do tipo BSwh’, ou seja, quente e
seco.

O solo da area experimental é formado sobre o Calcério Jandaira e suas
caracteristicas quimicas iniciais foram determinadas antes da instalacdo do experimento,
para a camada superficial do solo (0-20 cm de profundidade), conforme Silva (2009),
sendo determinados pH (H»0) = 7,4; Matéria organica (em g kg™*) = 23,86; P-Mehlich
(em mg dm?®) = 4; K*, Na*, Ca®" Mg**, A** e H + AP** (em mmol, dm™) = 5,60, 0,70,
48,4, 21,1, 0,0, 14,9 e V = 84 %. Os teores de Cu, Fe, Mn e Zn foram extraidos com a
solucdo de DTPA pH 7,3, sendo de 0,8, 0,7, 17,9 e 7 mg dm™, respectivamente. O valor
para B disponivel foi de 0,21 mg dm™, sendo a extragdo feita com a utilizagdo de 4cido
cloridrico 0,05 M, com relacédo solo: extrator de 1: 2, cinco minutos de agitacéo, seguida
de filtracdo. Como parte da caracterizacdo quimica do solo, foi determinado também o P
remanescente (P-rem) do solo estudado (24 mg L™), sendo realizada a determinacio
ap6s agitacdo da amostra por uma hora em solucéo de CaCl, 0,01 M, com 60 mg L™ de
P, na relacédo solo: solucao de 1:10 e deixada em repouso por 16 h (Alvarez et al., 2000).
A agua de irrigacdo utilizada foi proveniente de pogo que explora o arenito Assu, que
apresentou as seguintes caracteristicas quimicas: pH = 7,8; CE = 0,47 dS m™; Ca*" =
2,25; Mg* = 0,89; K" = 0,44; Na* = 2,16; CI' = 1,31; HCO5 = 4,00; CO5* = 0,16 (mmol,
L™, sendo classificada como C2S1 (Richards, 1954).

O experimento foi dividido em duas etapas, de campo e de laboratério, com o
armazenamento dos frutos. Na etapa de campo, o experimento foi conduzido em
delineamento experimental de blocos ao acaso, com cinco tratamentos e quatro
repetices. Foram avaliadas duas doses de fosforo (80 e 289 kg ha™ de P,Os) aplicadas
em fundacdo na forma de superfosfato triplo (41% P,Os) e parceladas em fundacdo e
cobertura. A aplicacdo de fosforo em cobertura foi realizada por fertirrigacdo na forma
de fosfato monoaménico - MAP (60% P,Os), equivalente a 50 kg ha™ de P,Os. Foi

aplicado ainda um tratamento adicional (289 kg ha™ de P,Os) parcelado em fundacéo e
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cobertura (50 kg ha™ de P,Os), utilizando-se MAP como fonte de fésforo em ambos o0s
casos, totalizando cinco tratamentos.

A cultivar de melancia utilizada foi uma triploide ‘Style’ (sem sementes), com
espacamento de 0,6 x 1,9m, e uma polinizadora diploide, ‘Polimax’ (com sementes),
com espagamento de 1,20 x 1,9m, ficando alternado com a cultivar sem sementes na
mesma linha. Essa medida foi adotada devido & melancia sem sementes ter a necessidade
de uma planta normal (diploide) seja cultivada para servir como fornecedora de gréo de
polen para a melancia sem sementes.

O preparo do solo no experimento incluiu aracdo e gradagem, sendo preparados
canteiros com 0,20 m de altura e 0,5 m de largura. As parcelas experimentais continham
27,36 m? (14,4 m x 1,9 m), compreendendo 16 plantas, dispostas no espacamento de 0,6
x 1,9 m, sendo a parcela atil correspondente a 10 plantas. O plantio foi realizado em
bandejas de poliestireno expandido com 200 células preenchidas com substrato agricola
comercial Plantimax mais fibra de coco. Quando as plantas apresentaram duas folhas
definitivas, foi realizado o transplante das mudas para a area.

A adubacéo de fundacéo foi realizada manualmente antes do transplantio, ao lado
de cada emissor, a cada 30 cm, sendo aplicada a 10 cm de profundidade, com o auxilio
de um piquete de madeira, com aproximadamente 2,8 cm de didmetro. Junto ao
fertilizante fosfatado, foram aplicados ainda 100 kg ha™ do fertilizante Barimicro (FTE
BR12), contendo 1,8 % de B; 0,8 % de Cu; 2,0 % de Mn; 9,0 % de Zn; e 4,0 % de S. As
aplicaces em cobertura foram feitas por meio de fertirrigacdo através de dois tanques de
derivacdo (“pulmao”), conectados em redes separadas de irrigagdo, sendo uma
correspondente aos tratamentos com adubacdo fosfatada somente em fundacédo; e na
outra, os tratamentos com adubacdo fosfatada em fundacdo e em fertirrigacdo. O manejo
da adubacéo de cobertura no experimento foi realizado com base na marcha de absor¢édo
de nutrientes, sendo as necessidades liquidas dos nutrientes N, K (via fertirrigacdo)
definidas com base em modelo desenvolvido por Paula et al. (2011).

As quantidades de N (ureia e sulfato de amdnio), K (cloreto de potéssio), Ca
(nitrato de célcio) e Mg (sulfato de magnésio) foram aplicadas em cobertura a partir da
primeira semana ap0s o transplantio, durante as oito semanas subsequentes, via
fertirrigacdo. As demais praticas culturais como capinas, pulverizacGes, dentre outras,

foram realizadas quando necessario e de acordo com as necessidades.
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A colheita foi realizada aos 63 dias apds o transplantio (DAT), ou seja, 78 dias
apos a semeadura (DAS). Em seguida, foram transportados para o laboratdrio, etapa na
qual o delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado, em esquema
fatorial 5x5, constituindo-se dos cinco tratamentos pré-colheita e cinco periodos de
armazenamento (0, 7, 14, 21 e 28). Os frutos foram analisados no tempo zero e ao
demais armazenados por 7, 14, 21, 28 dias em temperatura refrigerada de 9 £ 2°C e 85 +
2 % UR. A cada intervalo de tempo, os frutos foram retirados da camara fria e colocados
a uma temperatura de 23 + 2°C e umidade relativa de 60 + 2 % UR, por sete dias,
simulando o periodo de comercializagdo na gbndola do supermercado. A amostra
constou de oito frutos por tratamento com quatro repeticdes, dois frutos por repeticéo.
Esses foram avaliados pelas seguintes caracteristicas de qualidade:

Peso médio de frutos (kg): determinada por gravimetria em balanca semi-
analitica.

Comprimento (cm), diametro de frutos (cm), espessura de polpa (cm):
utilizando-se régua milimetrada e paquimetro digital.

Formato do fruto: expresso pela relagdo comprimento/diametro.

Perda de massa (PM): expressa pela diferenca entre a massa no tempo inicial e
aquela obtida em cada época, sendo expressa em porcentagem (%).

Firmeza da polpa (FP): os frutos foram divididos longitudinalmente em duas
partes, e em cada uma delas procedeu-se a trés leituras, sendo estas feitas equidistantes e
na regido equatorial da polpa, com um penetrémetro da marca McCormick, modelo FT
327 analogico (ponteira de 12 mm de didmetro), sendo os resultados expressos em
Newton (N).

Solidos soluveis (SS): determinado com um refratdmetro digital modelo PR-100
Palette (Attago Co. Ltd., Japan), com correcdo automatica de temperatura e com escala
variando de 0 até 32%. As amostras resultaram da retirada de uma aliquota proveniente
da mistura das diferentes partes da polpa e homogeneizadas em liquidificador, sendo os
resultados expressos em porcentagem (%).

Vitamina C: determinada por titulometria de neutralizacdo com solucdo de
Tillman (2,6 diclorofenolindofenol - DFI), conforme metodologia descrita por
Strohecker e Henning (1967). Utilizaram-se 10 gramas de polpa, diluida em é&cido

oxalico 0,5% e transferida para baldo volumétrico de 50 mL. A titulacdo foi realizada em
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aliquota de 10 mL desta solucdo. Os resultados foram expressos em mg de vitamina C
por 100 mL de polpa de &cido ascorbico.

Acidez titulavel (AT): determinado conforme metodologia do Instituto Adolfo
Lutz (1985), determinada por titulacdo de uma aliquota de 10 g de suco, em duplicata, a
qual foram adicionados 40 mL de agua destilada e em seguida, procedeu a titulacdo com
solucdo de NaOH a 0,02 N. O ponto final da titulagcdo foi determinado com o auxilio do
potencidmetro digital até o pH atingir 8,1. Os resultados foram expressos em
porcentagem de &cido malico.

pH (potencial hidrogenidnico): determinado no suco em duplicata, utilizando-
se de um potenciometro digital (AOAC, 1992).

Relacdo (SS/AT): determinada por meio do célculo da razdo entre as duas
variaveis SS e AT.

Acucares solaveis (AS): determinado pelo método da Antrona, conforme Yemn;
Willis (1954). Utilizou-se 1 grama de polpa diluida com &gua destilada até 100 mL. Em
seguida, retirou-se uma aliquota de 100 pL para as leituras em espectrofotometro com
comprimento de onda de 620 nm, utilizando como padrdo a glicose e resultados
expressos em percentagem (%).

AcuUcares redutores (AR): determinados pelo método de Somoghy-Nelson
(Southgate, 1991). Utilizou-se 1 grama de polpa diluida com &gua destilada até 100 mL.
Em seguida, retirou-se uma aliquota de 100 pL para as leituras em espectrofotometro
com comprimento de onda de 540nm, utilizando como padrdo a glicose e resultados
expressos em percentagem (%).

Licopeno (L): determinado por meio de analise espectrofotométrica conforme
(Rodriguez-Amaya, 2001). Utilizaram-se 2,5 gramas da amostra, em que se adicionou
20ml de acetona por um periodo de uma hora. Foi feita filtragem em funil de separacdo
com papel filtro. Cada amostra foi lavada duas vezes com 20 ml de acetona para obter a
total extracdo dos pigmentos. Em seguida, foram adicionados 40 ml de éter de petréleo.
No funil de separacdo, foram adicionadas fracdes de agua destilada, obtendo-se duas
fases distintas, uma com éter de petréleo e carotenoides e outra com agua e acetona. Este
extrato foi lavado seis vezes com agua destilada, descartando-se sempre a fase inferior.
A solucdo dos pigmentos em éter de petrdleo foi transferida para um baldo volumétrico,

completando-se o volume para 50 ml com éter de petréleo. As leituras foram feitas com
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comprimento de onda de 470nm especifico para licopeno. O teor de licopeno foi
expresso em pg/g e obtido pela formula:

Licopeno = (A x V x 10%) / (Asem™ X M x 100)
Onde:
A = ¢é a medida da absorbancia no comprimento de onda de 470 nm;
V = ¢ o volume final da solugéo;
Arem™” = é 0 coeficiente de extingdo do pigmento em um solvente especifico;
M = é a massa da amostra em gramas.

Os dados foram submetidos a analise de variancia em todos os tratamentos com
variaveis qualitativas. As médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5 % de
probabilidade e, para as variaveis quantitativas, por analise de regressdo utilizando o

software Sisvar v. 5.3 (Ferreira, 2010).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na analise de variancia, observou-se efeito significativo da interacdo entre os
fatores tratamentos e periodo de armazenamento ao nivel de significancia de 5% de
probabilidade para acucares soluveis (AS) e a relacdo solidos soluveis/acidez titulavel
(SS/AT). Para as caracteristicas acidez titulavel, AS, aclUcares redutores e para relacao
SS/AT, ao nivel de 1% de probabilidade e sélidos soliveis ao nivel de 5% de
probabilidade, constatou-se efeito isolado dos tratamentos. Da mesma forma, verificou-
se efeito de tempo de armazenamento para a perda de massa, solidos sollveis, vitamina
C, acidez titulavel, AS, acucares redutores, relagdo SS/AT e licopeno ao nivel de 1% de
probabilidade e pH ao nivel de 5% de probabilidade. Ndo houve efeito de tratamento e
periodo de armazenamento para as caracteristicas fisicas, peso medio dos frutos,

comprimento, didmetro, espessura de polpa, formato do fruto e firmeza de polpa.

3.1 Caracteristicas fisicas

Evidenciou-se auséncia de efeito de tratamento sobre as caracteristicas peso (4,09
kg), diametro (19,16 cm), comprimento (20,17 cm), espessura de polpa (17,96 cm) e
formato do fruto (1,08) (Tabela 1).

Efeito semelhante para comprimento e peso dos frutos foi evidenciado por
Freitas Junior et al. (2008) cultivando melancia (hibrido Congo’) em diferentes doses de
fosforo (0, 90, 180, 270 e 360 kg ha™ de P,Os), diferentemente de Martins et al. (2013),
que, analisando a mesma cultivar de melancia submetida a aplicacdo de bioestimulante,
verificaram valores de peso e comprimento dos frutos inferiores aos encontrados no

presente trabalho (massa media de 3,27 kg e comprimento de 19,53 cm dos frutos).
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Tabela 01- Valores médios de peso, comprimento (Com), didmetro (DM), espessura de polpa (EP),
formato do fruto (FF) da melancia cv. ‘Style’ em func¢éo de diferentes doses, fontes e formas de aplicagdo
de fésforo. Mossor6-RN, 2014.

Trat Peso (kg) Com (cm) DM (cm) EP (cm) FF
T1 4,08 A 20,36 A 17,60 A 16,42 A 1,26 A
T2 4,18 A 20,59 A 20,00 A 18,86 A 1,03A
T3 427 A 20,46 A 19,81 A 18,62 A 1,03A
T4 3,73 A 1950 A 1901 A 17,72 A 1,03A
T5 419A 1994 A 1936 A 18,16 A 1,03 A

DMS 1,2733 2,4386 4,9031 4,8616 0,5082

*Meédias seguidas de mesma letra na coluna nao diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade. T1=80, T2= 289 (kg ha™ de P,Os fundacéo utilizando superfosfato triplo), T3=80,
T4=289 (kg ha™ de P,Os utilizando superfosfato triplo em fundacéo e MAP e cobertura) e T5= 289 (kg ha™
de P,0s utilizando MAP em fundacéo e cobertura). DMS - Diferenca minima significativa.

No experimento realizado por Abreu et al. (2011), esses constataram efeitos
positivos de doses de P,Os no diametro dos frutos de meldo, obtendo o valor maximo de
13,15 cm na dose de 396,8 kg ha™ de P,Os, ao contrério do presente trabalho, em que a
adubacao fosfatada nao influenciou o diametro dos frutos.

Diferentemente do presente trabalho, Abreu et al. (2011) verificaram efeito
significativo da adubacao fosfatada sobre a espessura da polpa de meldo (4,7 cm) com a
dose de 354,4 kg ha™ de P,Os. O fosforo é o elemento que mais influencia o tamanho
dos frutos e sua deficiéncia inicia-se com um menor desenvolvimento das plantas,
enfatizam Mendes et al. (2010).

Os frutos de melancia cv. ‘Style’ cultivados neste experimento apresentaram
formato esférico. Ja Cardoso et al. (2011), em diferentes cultivares de melancias ‘Rubi’
(9,10), ‘pérola’(9,25), ‘Crimson Sweet’(9,25), ‘Preciosa’ (9,20) e ‘Top Gun’ (9,41), ndo

verificaram diferenca significativa entre elas, que apresentaram formato globular.
3.2 Perda de massa (PM)

Né&o foi evidenciado efeito da aplicacdo de fosforo para a caracteristica perda de
massa (Tabela 2). A média geral de perda de massa dos frutos foi de 3,13%. Segundo
Knowles et al. (2001), a deficiéncia de fésforo no cultivo de pepino propiciou frutos
com maior permeabilidade da membrana celular, 0 que pode ocasionar maior perda de
massa dos frutos apds a colheita. Tal comportamento ndo foi evidenciado no presente

estudo com melancia, haja vista que as menores doses de fésforo (80 kg ha™ de P,Os)
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ndo diferiram das maiores doses (289 kg ha™ de P,Os), independentemente da forma de

aplicacdo e fonte de P,Os.

Tabela 02- Valores médios de perda de massa (PM) de frutos da melancia cv. ‘Style’ em fun¢do de
diferentes doses, fontes e formas de aplicacao de fésforo. Mossor6-RN, 2014.

Tratamentos Perda de Massa (%)
Tl 2,96 A
T2 2,89 A
T3 3,32 A
T4 3,14 A
T5 336 A
DMS 0,6149

*Meédias seguidas de mesma letra na coluna nao diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade. T1=80, T2= 289 (kg ha™ de P,0s fundacao utilizando superfosfato triplo), T3=80,
T4=289 (kg ha™ de P,Os utilizando superfosfato triplo em fundacéo e MAP e cobertura) e T5= 289 (kg ha™
de P,0s utilizando MAP em fundacéo e cobertura). DMS - Diferenca minima significativa.

N&o obstante, houve acréscimo significativo da perda de massa dos frutos
durante o periodo de armazenamento (Figura 1). O valor maximo observado de perda de
massa dos frutos foi de 3,91%, aos 35 dias de armazenamento.
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Figura 01- Perda de Massa (%) de frutos de melancia ‘Style’ em fungéo do periodo de armazenamento.
UFERSA, Mossoro, 2014.

A perda de massa ocorre principalmente em funcdo da perda de agua, ocasionada
pela transpiracdo e respiracdo do fruto, devido ao consumo de reservas. Essa é uma das
principais causas da deterioracdo e perdas de frutos, alterando negativamente a

aparéncia, qualidades texturais (amaciamento, perda de frescor e suculéncia), tornando-
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os imprdprios a comercializagdo e consumo (Kader, 2002). Além disso, as perdas
quantitativas ocasionadas resultam em sérios prejuizos econdmicos, haja vista que frutos
sdo comercializados por unidade de massa (Souza et al., 2008).

Da mesma forma Aradjo Neto et al. (2000) observaram perda de massa de 3,79%
em frutos de melancia cv. ‘Crimson Sweet’ submetidos a temperaturas de 24 + 2°C e 56
+ 4% UR, ap0s 21 dias de armazenamento. Resultados semelhantes foram encontrados
por Grangeiro & Cecilio Filho (2003) na mesma cultivar, com perda de massa de 3,23%
quando armazenados a temperatura de 24,7 a 30,4°C e 69 a 97% de UR, durante 20 dias.

Apesar da perda de massa de 3,91% evidenciada nas melancias no fim do periodo
de armazenamento, essa ndo foi suficiente para inviabilizar sua comercializacdo, haja
vista que os frutos ndo apresentaram mudanca na firmeza de polpa com o periodo de

armazenamento.

3.3 Firmeza de polpa

N&o houve diferenca significativa dos tratamentos com aplicacdes de fosforo na
firmeza de polpa das melancias (Tabela 3). A média geral de firmeza de polpa dos frutos
foi de 6,58 N, relativamente baixa se comparado aos valores encontrados por Martins et
al. (2013) em melancia ‘Quetzali’ e ‘Style’, de 13,44 N e 10,63 N, respectivamente. Os
valores baixos encontrados para a firmeza de polpa podem estar associados ao fato de a
colheita dos frutos ter sido mais tardia, com frutos mais maduros. Porém, vale ressaltar
que os frutos mantiveram a firmeza inicial, por ocasido da colheita, até os 35 dias de

armazenamento, indicando, portanto, sua boa qualidade.

Tabela 03- Valores médios de firmeza de polpa (FP) de frutos da melancia cv. ‘Style’ em fungdo de

diferentes doses, fontes e formas de aplicacdo de fésforo. Mossor6-RN, 2014.

Tratamentos Firmeza de polpa (N)
Tl 6,35 A
T2 6,51 A
T3 7,20 A
T4 6,53 A
T5 6,31 A
DMS 1,0020

*Meédias seguidas de mesma letra na coluna néo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade. T1=80, T2= 289 (kg ha™ de P,Os fundacdo utilizando superfosfato triplo), T3=80,
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T4=289 (kg ha™ de P,0s utilizando superfosfato triplo em fundagio e MAP e cobertura) e T5= 289 (kg ha™
de P,0s utilizando MAP em fundagéo e cobertura). DMS - Diferenca minima significativa.

A firmeza de polpa é um atributo importante na vida Gtil poés-colheita dos frutos,
pois 0s tornam mais resistentes as injarias que podem ocorrer durante o transporte e a
comercializacdo (Cardoso Neto et al., 2006).

Leskovar et al. (2004), analisando nove variedades de melancias, e verificaram
que houve variagdo na firmeza de polpa dos frutos de acordo com a cultivar. Para as
cultivares diploides, a firmeza variou de 7,7 N a 12,7 N, e para as cultivares triploides,
houve variacdo de 11,3 N a 12,5 N.

Carlos et al. (2002), armazenando melancia cv. ‘Crimson Sweet’ durante 30 dias,
obtiveram meédias de firmeza de 10,92, 12,55 e 12,38 N em temperatura ambiente, 10 e
12°C, respectivamente. No entanto, verificaram que os frutos apresentaram qualidade
comercial até os 25 dias quando armazenados em temperatura de 10°C, assim como
Araujo Neto et al. (2000), na mesma cultivar de melancia, verificaram firmeza da polpa
dos frutos no tempo zero de 12,48 N na ocasido da colheita, com posterior aumento até o
3° dia, permanecendo constante até o fim do experimento (21 dias) de armazenamento.

Porém, a vida util desses frutos foi de apenas 12 dias.

3.4 Relagdo SS/AT

Foram verificados acréscimos na relacdo SS/AT com o tempo de armazenamento
dos frutos (Figura 2). A relacdo SS/AT proveniente do tempo zero foi semelhante para
todos 0s tratamentos. Porém, a partir do tempo zero, a dose de 80 kg ha™ de P,Os
aplicada em fundacdo apresentou acréscimo significativo de SS/AT em relagdo aos
demais tratamentos. O acréscimo na relacdo SS/AT observada para os frutos
provenientes dessa dosagem do tempo zero até 35 dias foi de 48,33%. Tal
comportamento estd diretamente associado a um decréscimo da acidez titulavel
evidenciado ao longo do periodo de armazenamento (Figura 6). Apesar de ser indicada
para avaliar indice de maturacdo, essa pode ndo ser uma medida mais adequada, ja que
depende do teor de sélidos sollveis e acidez titulavel. Neste trabalho, evidenciou-se

decréscimo na acidez titulavel e também sélidos sollveis durante o armazenamento.
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Por outro lado, a relacdo SS/AT é uma das formas mais utilizadas para avaliar o
sabor das frutas, sendo mais representativo do que a medicdo isolada de agucares ou
acidez titulavel, proporcionando boa ideia de equilibrio entre essas duas variaveis
(Chitarra & Chitarra, 2005).

Observa-se que o tratamento com dose de 289 kg ha™ de P,Os utilizando MAP
aplicado em fundac&o e cobertura propiciou menor relacdo SS/AT em todos os periodos
de armazenamento, com exce¢do do tempo zero, em que todas as dosagens de cultivo
proporcionaram relagdo SS/AT bem semelhantes.

Verificou-se, no tempo zero, que todos os tratamentos (80 e 289 kg ha™ de P,Os
em fundacdo, parcelado em fundagdo e cobertura e 289 kg ha™ de P,Os parcelado
utilizando apenas MAP) obtiveram os menores valores da relacdo SS/AT (79,20, 77,99,
78,77, 78,04, 78,91), quando comparada aos 35 dias de armazenamento, em que 0S
tratamentos constaram dos maiores valores (117,49, 93,89, 94,06, 89,01 e 88,84) da

relacdo SS/AT, respectivamente.
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Figura 02- Relacédo solidos soltveis/acidez titulavel (SS/AT) de frutos de melancia ‘Style’ submetida a
diferentes doses, fontes e formas de aplicagdo de fésforo em fungdo do periodo de armazenamento.
T1=80, T2= 289 (kg ha™ de P,Os fundacéo utilizando superfosfato triplo), T3=80, T4=289 (kg ha™ de P,0s
utilizando superfosfato triplo em fundacio e MAP e cobertura) e T5= 289 (kg ha™ de P,Os utilizando MAP
em fundaco e cobertura). Mossoré-RN, 2014,

Brito et al. (2000) encontraram diferenca significativa em fontes de fosforo no
meldo hibrido ‘AF-682° e verificaram valores para relagio SS/AT de 67,03 com

aplicacdo de acido fosférico aplicado a agua de irrigacéo.
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Analisando os tratamentos ao longo do armazenamento, do ponto de vista de
qualidade pela relacdo SS/AT, verifica-se que a menor dose de fosforo aplicada em
fundagéo proporcionou melhor relagdo SS/AT nos frutos, o que implica em menor custo
e mao de obra para o produtor.

Resultados inferiores foram encontrados por Ramos et al. (2009) em seis
cultivares de melancia Hibrido Triploide ‘CPATSA’; ‘BRS Soleil’; ‘BRS Kuarah’;
‘Extasy Seedless’; ‘Sugar Baby’ e ‘Smile’, com valores para relagdo SS/AT,
respectivamente de 23,73; 20,91; 19,30; 20,76; 21,02 e 18,47 e valores isolados de
solidos solaveis, respectivamente, de 9,07; 7,80; 6,88; 7,19 e 7,86 %, além de acidez
titulavel de 0,38; 0,39; 0,41; 0,33; 0,34 e 0,43 % de acido malico, respectivamente.

Por outro lado, Cecilio Filho & Grangeiro (2004) encontraram na melancia sem
sementes ‘Shadow’ valores para a relacdo SS/AT variando de 46,3 a 51,3, com valores
médios de solidos soliveis de 12,3% e acidez titulavel de 0,247%. Esses valores da
relacdo SS/AT séo bem inferiores ao encontrado no presente estudo, porém com solidos
soluveis superiores, reforcando a ideia de que a relacdo SS/AT ndo € um parametro

confiavel para analisar o sabor dos frutos.

3.5 Acucares soluveis (AS)

Analisando os tratamentos dentro de cada periodo de armazenamento (Figura 3),
observa-se que nos periodos de armazenamento zero, 14, 21 e 28 dias a dose de 80 kg
ha™ de P,Os aplicada em fundacio propiciou os melhores teores de AS (7,12%, 6,84%,
6,80% e 6,83%, respectivamente). No entanto, quando se compara esse com 0s demais
tratamentos aos 35 dias de armazenamento, percebe-se que a dose de 80 kg ha™ de P,0s
aplicada em fundacéo e cobertura proporcionou maior teor de AS (7,01%). Dessa forma,
constata-se que a menor dose de fésforo aplicada em fundacdo ou parcelada propiciou
maiores teores de AS, ao passo que os tratamentos (80 e 289 kg ha™ de P,Os aplicados
em fundacdo e cobertura, com superfosfato triplo e MAP) apresentaram 0S menores
valores aos zero, 14 e 21 dias de armazenamento.

Esta associacdo de Superfosfato Triplo (em fundacdo) e MAP (em fertirrigacédo),
nas maiores doses (289 kg ha® de P,Os) estudadas ndo propiciou efeito positivo para o

conteudo de AS das melancias.
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Figura 03- Acucares soliveis (%) de frutos de melancia ‘Style’ submetida a diferentes doses, fontes e
formas de aplicacdo de fésforo em funcéo do periodo de armazenamento. T1=80, T2= 289 (kg ha™ de P,0s
fundacéo utilizando superfosfato triplo), T3=80, T4=289 (kg ha™ de P,Os utilizando superfosfato triplo em
fundacdo e MAP e cobertura) e T5= 289 (kg ha™ de P,Os utilizando MAP em fundacéo e cobertura).
Mossor6-RN, 2014.

Vale ressaltar que a docgura da polpa influencia a qualidade da melancia e é
determinada pelo teor de AS e pelas relacGes entre o0s principais agucares acumulados,
glicose, frutose e sacarose (Brown & Summers, 1985), haja vista o poder adocante dos
acucares serem diferente, possuindo a frutose poder adocante variando de 1,4 a 1,7,
sacarose de 1,0 e glicose variando de 0,60 a 0,75 (Maynard et al., 2002). Segundo Yativ
et al. (2010), a proporcao desses acucares difere conforme o genétipo da cultivar.

Analisando os tratamentos ao longo do armazenamento, verificou-se decréscimo
no contetdo de AS até os 21 dias de armazenamento dos frutos para todos os
tratamentos, com posterior incremento destes teores até o fim do experimento (Figura 3).
N4&o obstante, nos tratamentos com 80 e 280 kg ha™ de P,Os em fundacéo e 280 kg ha™
de P,Os parcelados utilizando MAP em fundacdo e cobertura, houve decréscimo nos
teores de acUcares aos 35 dias em relacdo ao tempo zero de 2,7%, 5,1% e 4,7%,
respectivamente. J4 nos tratamentos com 80 e 289 kg ha® de P,Os aplicados em
fundacdo e cobertura com superfosfato triplo e MAP, houve acréscimo no conteudo de
acucares de 6,1% e 2,8%, respectivamente, em relacdo ao tempo zero.

O decréscimo nos teores de aclcares é comumente detectado durante o

armazenamento de frutos (Carlos et al., 2002). Tal comportamento é explicado pelo fato

59



de que os aglcares tendem a diminuir durante o amadurecimento, por constituirem
substratos principais da respiragdo (Kader, 2002; Taiz; Zeiger, 2004), mantendo o
metabolismo celular.

Por outro lado, Kim et al. (1998) explicam que existem cultivares de melancia
que no ultimo estadio de desenvolvimento sofrem aumento na expressdo da enzima
AGPase, responsavel pelo acimulo de amido em frutos, implicando na possibilidade de
aumento de amido na melancia. Tal comportamento difere de outros frutos, tais como
tomate e meldo oriental e pode, portanto, pode justificar pequenos acréscimos no teor de
acucares em frutos de melancia durante 0 armazenamento.

Resultados encontrados por Carlos et al. (2002) demonstram decréscimo no teor
de AS da melancia cv. ‘Crimson Sweet’ durante o armazenamento a 10°C, que se
manteve comercializavel até 25 dias de armazenamento com AS de 9,44% e decréscimo
deste valor aos 30 dias de armazenamento. Da mesma forma, Araujo Neto et al. (2000)
observaram maior valor de AS em torno de 7% aos 12 dias de armazenamento, da
mesma cultivar, a temperatura de 22 e 26°C, com diminui¢do dos AS no fim do

experimento (21 dias).

3.6 Sdlidos soluveis (SS)

Verificou-se efeito isolado de tratamento para o teor de solidos solGveis dos
frutos (Tabela 4). O tratamento com menor dose de fésforo (80 kg ha™ de P,Os), em
fundacdo, propiciou um acréscimo de 4,7% no teor de solidos solliveis dos frutos em
relagdo ao tratamento com maior dose de fésforo (289 kg ha™ de P,Os) e mesma forma
de aplicacdo. Nao obstante, ambos os tratamentos ndo diferiram estatisticamente dos
demais tratamentos, que por sua vez apresentaram frutos com teor de SS semelhantes

entre Ssi.
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Tabela 04- Valores médios de solidos soluveis (SS), vitamina C, acidez titulavel (AT) da melancia cv.
‘Style’ em fungéo de diferentes doses, fontes e formas de aplicagdo de fosforo. Mossord-RN, 2014.

Trat SS (%) Vit C (mg/100mL) AT (% ac. malico)
T1 9,58 A 11,85 A 0,0956 C
T2 9,13B 1191 A 0,1024 BC
T3 9,31 AB 11,78 A 0,1096AB
T4 9,29 AB 11,88 A 0,1088AB
T5 9,20 AB 11,75 A 0,1109 A
DMS 0,4252 0,9074 0,0083

*Meédias seguidas de mesma letra na coluna nao diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade. T1=80, T2= 289 (kg ha™ de P,Os fundacao utilizando superfosfato triplo), T3=80,
T4=289 (kg ha™ de P,Os utilizando superfosfato triplo em fundacéo e MAP e cobertura) e T5= 289 (kg ha™
de P,0s utilizando MAP em fundacéo e cobertura). DMS - Diferenca minima significativa.

Alguns trabalhos relatam a influéncia da aplicacdo de fosforo nos teores de
solidos soluveis em cucurbitaceas. Brito et al. (2000) verificaram, em frutos de meldo,
que o acido fosforico aplicado até 42 dias apds a germinacédo resultou em maior solidos
soluveis dos frutos (12,53%) que o superfosfato simples, aplicado convencionalmente
(10,92%) e do MAP, aplicado até 30 dias apds a germinacgéo (10,60%).

De modo geral, um teor de solidos soluveis de ao menos 10% na parte central da
melancia é um indicador de maturidade adequado (Suslow, 2012). Entretanto, de acordo
com Ledo et al. (2006), a distribuicdo espacial dos sélidos soluveis da polpa é feita de
forma variada, sendo maior na regido central, com gradativa reducdo na medida em que
se aproxima da casca. Neste estudo, a amostra para a realizacdo da medida de SS
resultou da retirada de uma aliquota proveniente da mistura das diferentes partes da
polpa, o que pode ter influenciado o teor de SS detectado.

Constatou-se também efeito isolado do tempo de armazenamento para o teor de
solidos soltveis dos frutos (Figura 4). Verifica-se que os teores de sélidos soluveis dos
frutos foram crescentes até os 14 dias de armazenamento, quando atingiram valor
maximo, 9,55%, seguido por uma reducdo de 5,8% até 35 dias, quando se evidenciou SS
de 9%. Os SS sdo uma medida indireta do teor de acucar nos frutos. Sua reducdo ocorre
naturalmente devido a utilizacdo de acUcares como substratos na respiracdo, para a

producdo de energia necessaria a manutencdo dos processos vitais do fruto (Kays, 1991).
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Figura 04 — Solidos sollveis (%) de frutos de melancia ‘Style’ em fun¢io do tempo de armazenamento.
UFERSA, Mossor6, 2014.

Os valores encontrados de SS no presente estudo foram superiores aos detectados
em melancia ‘Crimson Sweet’ por Araujo Neto et al. (2000), cujo teor de solidos
soluveis ndo apresentou correlagdo com o armazenamento e variou de 7,63% a 9,55%,
sendo evidenciada diminuicdo no fim do experimento (21dias). J& Almeida et al. (2010)
e Dantas et al. (2013) também verificaram baixos valores de sélidos soliveis em
melancia (8,9% e 9,52%, respectivamente).

Resultados de solidos soluveis diferentes aos destacados neste trabalho foram
encontrado por Carlos et al. (2002) em melancia ‘Crimson Sweet’ (10,61%, 11,10% e
10,98) durante o armazenamento (30 dias) em temperatura ambiente, de 12°C e 10°C,
respectivamente.

Apesar das diferencas constatadas no teor de SS com os tratamentos e tempo de
armazenamento, os teores de SS das melancias ficaram dentro do limite de qualidade
(SS acima de 9%) utilizada pelas empresas que produzem e exportam melancias na

regido de Mossoro (RN).

3.7 Vitamina C

Verificou-se efeito isolado do tempo de armazenamento para o teor de vitamina
C dos frutos (Figura 5). Houve diminuicdo no teor de vitamina C dos frutos durante o
periodo de armazenamento, correspondente a 17,73% do tempo zero a 35 dias de

armazenamento. A maior média foi verificada no tempo zero (13,53 mg de é&cido
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ascorbico/100mL de polpa) e a menor média evidenciada aos 35 dias de armazenamento

(11,13 mg de &cido ascdrbico/100mL de polpa).
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Figura 05 — Vitamina C (mg de acido ascorbico/100mL de suco) de frutos de melancia ‘Style’ em fungéo
do tempo de armazenamento. UFERSA, Mossord, 2014.

E importante ressaltar que a vitamina C de muitas horticolas tende a diminuir
com o armazenamento, devido a sua acdo antioxidante na célula (Chitarra & Chitarra,
2005). No presente estudo, mesmo ao fim do armazenamento, ainda se verificou um
bom teor de vitamina C (11,13 mg/100mL).

Diversos estudos relatam a importancia de vitamina C em prevenir cancer e
doencas de coracdo (Proietti et al., 2008). De acordo com a Anvisa (2005), a
recomendacéo diaria de ingestdo (RDI) de vitamina C para adultos € de 45 mg. Baseado
na média final de vitamina C dos frutos, 200 mL de suco de melancia diariamente
forneceriam aproximadamente 22,26 mg de vitamina C, considerado boa fonte, suprindo
49,47% da RDI.

Os valores de vitamina C evidenciados neste estudo, para a melancia ‘Style’ aos
35 dias de armazenamento, foram superiores aos valores detectados por Almeida et al.,
2010) em melancia ‘Crimson Sweet’ (7,55 mg/100mL), aos 21 dias de desenvolvimento
e por Durigan & Mattiuz (2007) em melancia cv. Top Gun®, na ocasiéo da colheita (8,78
mg/100mL) e aos 20 dias de armazenamento, em temperatura ambiente (3,78
mg/100mL).
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Resultados inferiores aos do presente trabalho foram encontrados por Leskovar et
al. (2004) em nove variedades de melancias, que verificaram teor médio de vitamina C
dos frutos de 5,5 mg/100g de polpa para variedades diploides e triploides.

Nos estudos de Lima Neto et al. (2010), ndo foi evidenciada diferenca
significativa no conteudo de vitamina C entre as variedades ‘Crimson Sweet’,
‘Charleston Gray’, ‘Sugar Baby’, ‘Fairfax’ ¢ ‘Tender sweet’, que obtiveram valores
variando de 6,07 e 8,78 mg/100g de polpa.

Diferentemente dos resultados evidenciados neste estudo com a cultivar ‘Style’
cultivada em diferentes doses, fontes e formas de aplicacdo de fdésforo, ndo se
verificando diferengas significativas no teor de vitamina C dos frutos, Barros et al.
(2012) detectaram nos frutos de melancia ‘Quetzali’ efeito significativo da aplica¢do de
nitrogénio, tendo os frutos cultivados com a dose de 90 kg ha™* apresentado 15,24 mg de
acido ascorbico/100 mL.

3.8 Acidez titulavel (AT)

Verificou-se efeito isolado de tratamento e tempo de armazenamento dos frutos
para a acidez titulavel dos frutos (Tabela 4 e Figura 6). Evidenciou-se nos frutos
cultivados com a aplicacdo de 289 kg ha™ de P,Os parcelada, utilizando apenas MAP em
fundacdo e cobertura, maior acidez titulavel (0,1109% de é&cido malico), quando
comparado com os frutos cultivados com 80 (0,0956%) e 289 kg ha™ de P,Os (0,1024%)
aplicados em fundacéo. Contudo, foi semelhante aos frutos dos demais tratamentos com
aplicacdo de fosforo parcelado 80 kg ha™ de P,Os e 289 kg ha™ de P,Os utilizando
superfosfato triplo e MAP, que foram iguais entre si, e também ao tratamento de 289 kg
ha® de P,Os em fundacdo. Observa-se ainda que ndo houve diferenca significativa na
acidez dos frutos cultivados com maior e menor dose de fosforo na forma de aplicacdo
em fundacéo.

Os acidos organicos nos frutos sdo sintetizados principalmente através de
oxidacdes, descarboxilacBes e em alguns casos carboxilacdes na cadeia respiratoria
(Ciclo de Krebs), podendo ser formados de acglcares nas fases iniciais da fotossintese
(Kays, 1991), sendo a acidez uma caracteristica importante dos produtos, ja que

influencia seu sabor. Contudo, Abréu et al. (2011) sugerem que o cultivo de meldo em
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doses muito elevadas de P também pode se refletir em frutos menos &cidos. Tal
comportamento n&o foi evidenciado no presente estudo com melancia.

Abréu et al. (2011), estudando o meldo Amarelo em diferentes doses de fosforo,
verificaram que o valor méximo de acidez titulavel (0,11 %) ocorreu com dose de
cultivo de 273,5 kg ha™ de P,Os. Neste estudo, ndo houve efeito das doses de fosforo na
acidez dos frutos. Da mesma forma, em meldo, Brito et al. (2000), analisando fontes de
fosforo (&cido fosforico, MAP e superfosfato simples), também néo encontraram efeito
significativo dos tratamento para acidez titulavel, obtendo-se variagdes de 0,19% a
0,23%, diferentemente do presente trabalho, onde a maior dose de fosforo (289 kg ha™
de P,0s) proporcionou frutos mais acidos (0,1109%).

Verificou-se durante o periodo de armazenamento dos frutos uma diminuicdo da
acidez titulavel (Figura 6). Essa diminuicdo correspondeu a 17,84% do tempo zero a 35
dias de armazenamento. Isso € possivel pelo fato de os acidos organicos serem utilizados

como substrato no processo respiratorio (Chitarra & Chitarra, 2005).
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Figura 06 — Acidez Titulavel (% de acido mélico) de frutos de melancia ‘Style’ em fungdo do tempo de
armazenamento. UFERSA, Mossord, 2014,

Resultados semelhantes foram encontrados por Carlos et al. (2002), em melancia
‘Crimson Sweet’, com acidez titulavel de 25,09 mmol/L de H* no dia da colheita e 14,93
mmol/L de H" aos 30 dias de armazenamento, correspondendo a um decréscimo de
40,49% na acidez titulavel dos frutos durante o armazenamento, ao passo que Araljo

Neto et al. (2000) e Grangeiro & Cecilio Filho (2003), em melancia ‘Crimson Sweet’ a
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temperatura ambiente, por sua vez verificaram acidez de 3,23 mmol/200 mL de H" e
0,24 g/100mL, no tempo zero e 1,89 mmol/100 mL de H* e 0,14 g/100 mL no final do
experimento, correspondendo a decréscimos na acidez titulavel de 41,49% e 41,6%, aos
21 e 20 dias de armazenamento, respectivamente.

3.9 pH

N&o se verificou efeito de doses, fontes ou forma de aplicacdo de fosforo, para a
caracteristica pH (Tabela 5). Porém, houve efeito isolado de tempo de armazenamento
sobre o pH dos frutos (Figura 7). A média geral obtida do pH dos frutos foi de 5,47,
comportamento semelhante ao encontrado por Cortez et al. (2011), que, analisando
diferentes doses de fésforo (0, 50, 100, 200, 300 e 400 kg ha™ de P,Os), na forma de
superfosfato triplo em frutos de meldo, verificaram que, independentemente da dose, 0s

frutos mantiveram pH 6,3.

Tabela 05- Valores médios de pH, aclcares redutores (AR) e licopeno (L) da melancia cv. ‘Style’ em
funcdo de diferentes doses, fontes e formas de aplicacdo de fosforo. Mossoré-RN, 2014.

Trat pH AR (%) L (ug/g)
T1 553 A 4,87 A 37,65 A
T2 557 A 4,22 B 3571 A
T3 528 A 4,39 AB 36,46 A
T4 545 A 3,98 B 37,03 A
T5 552 A 3,93B 36,77 A

DMS 0,2925 0,6173 4,5411

*Médias seguidas de mesma letra na coluna néo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade. T1=80, T2= 289 (kg ha™ de P,Os fundacéo utilizando superfosfato triplo), T3=80,
T4=289 (kg ha™ de P,Os utilizando superfosfato triplo em fundagio e MAP e cobertura) e T5= 289 (kg ha™
de P,Os utilizando MAP em fundacéo e cobertura). DMS - Diferenga minima significativa.

Durante o armazenamento, os valores de pH dos frutos variaram entre 5,40 e 5,
66 (Figura 7). Martins et al. (2013) verificaram, em melancia ‘Style’ e ‘Quetzali’
submetidas a aplicacdo de bioestimulante pré-colheita, pH de 5,25 e 5,14,

respectivamente.
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Figura 07 — pH de frutos de melancia ‘Style’ em fung¢do do tempo de armazenamento. UFERSA, Mossord,
2014.

Houve um decréscimo do pH dos frutos no inicio do armazenamento, com
posterior aumento aos 35 dias. A menor média de pH dos frutos foi verificada aos 21
dias (5,39) e a maior média foi verificada aos 35 dias de armazenamento (5,66). O
aumento nos valores de pH pode estar relacionado ao decréscimo da acidez titulavel dos
frutos, evidenciado nesse periodo, haja vista que &cidos organicos também podem
constituir substratos no processo de respiracdo dos frutos (Kays, 1991).

Comportamento semelhante foi detectado por Aradjo Neto et al. (2000), que
observaram variagao no pH de 4,89 a 5,20 em melancia ‘Crimson Sweet’, aos 21 dias de
armazenamento em temperatura ambiente. Por outro lado, valores inferiores foram
observados por Carlos et al. (2002), em melancia ‘Crimson Sweet’, com valores de pH
de 5,03, 4,95 e 4,94, aos 25 dias de armazenamento em temperatura ambiente, 10°C e

12°C, respectivamente.
3.10 Acucares redutores (AR)

Houve efeito isolado de tratamento e tempo de armazenamento para o contetdo
de acucares redutores dos frutos (Tabela 5 e Figura 8). Pode-se observar que o cultivo na
dose de fosforo de 80 kg ha™ de P,Os aplicada em fundag&o propiciou frutos com maior
teor de AR (4,87%) em comparacdo aos frutos cultivados com a maior dose (289 kg ha™
de P,0s), aplicado em fundacédo (4,22%) ou aplicado parcelado utilizando superfosfato
triplo e MAP (3,98%) ou apenas MAP (3,93%). Todavia, foi semelhante
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estatisticamente ao tratamento com a mesma dose (80 kg ha™ de P,Os) aplicada
parcelada.

Por outro lado, os aclcares redutores dos frutos cultivados com 80 kg ha™ de
P,Os parcelados ndo apresentaram diferenca estatistica dos frutos cultivados a 289 kg ha®
! de P,0s em fundacio ou parcelado com superfosfato triplo ou apenas com MAP.

Dessa forma, fica evidenciado que a menor dose de fosforo aplicada em fundacéo
ou parcelada proporcionou os maiores teores de AR dos frutos, ao passo que as maiores
doses proporcionaram 0s menores valores.

A determinacdo dos aclcares redutores (glicose e frutose) é de grande
importancia para a avaliacdo da qualidade dos frutos, de vez que o grau de dogura da
melancia é obtido pela proporcéo entre os agucares (Chitarra & Chitarra, 2005).

De acordo com Yativ et al. (2010), frutos maduros de melancias comerciais
possuem propor¢oes de sacarose e glicose na faixa de 20-40% de agUcares soluveis, ao
passo que a proporcdo de frutose estd no intervalo de 30-50%. Os mesmos autores
verificaram em seus estudos que, no género Citrullus, existem gendtipos em que se
acumula alta percentagem de sacarose nos frutos, enquanto outros se acumulam
percentagens elevadas de glicose e frutose.

Barros et al. (2012) verificaram que os valores de agucares redutores encontrados
na melancia ‘Crimson Sweet’ representaram 95% dos acgucares solUveis, diferentemente
do presente trabalho, na cultivar ‘Style’, quando 0s acUcares redutores representaram
68,04% dos agucares soluveis.

Houve pequeno decréscimo até os 21 dias de armazenamento, com posterior
aumento aos 35 dias (Figura 8). A menor média de acUcares redutores foi verificada aos
21 dias (3,92%) e a maior média foi evidenciada no tempo zero (4,93%). E importante
citar que aos 35 dias de armazenamento houve reducdo de 9,33% em relagcdo ao tempo
zero. Isto ocorre porque esses agucares tendem a diminuir durante o amadurecimento,
por serem 0s principais substratos da respiracdo, haja vista que a glicose € o agUcar
redutor utilizado direto para a oxidacdo, no processo respiratério, via ciclo de Krebs
(Kader, 2002; Taiz; Zeiger, 2004).
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Figura 08 — AcUcares redutores (%) de frutos de melancia ‘Style’ em fungéo do tempo de armazenamento.
UFERSA, Mossor6, 2014.

Durante 0 armazenamento, o teor de AR variou de 4,93%, na ocasido da colheita,
a 4,47 %, aos 35 dias de armazenamento. Este comportamento foi semelhante do
detectado por Araujo Neto et al. (2000) em melancia ‘Crimson Sweet’, n0os quais 0S
valores de acgucares redutores variaram de 7,1 % a 5,5% durante 21 dias de

armazenamento em temperatura de 24 +2° C e 56 £ 4% UR.

3.11 Teor de licopeno

Para esta caracteristica ndo se verificou efeito de fontes, doses e formas de
aplicacdo de fosforo (Tabela 5), mas houve efeito isolado do tempo de armazenamento
dos frutos (Figura 9).

A media geral obtida para o teor de licopeno dos frutos foi de 36,72 ug/g,
comportamento semelhante ao encontrado por Silva et al. (2011) analisando doses de
fosforo e potassio em diferentes gendtipos de tomate industrial. Esses autores também
ndo verificaram efeito significativo do cultivo, com diferentes doses de fosforo no teor
de licopeno dos frutos.

Durante o periodo de armazenamento, verificou-se um decréscimo do teor de
licopeno dos frutos, atingindo seu valor maximo no tempo zero (44,03 ug/g) e minimo

aos 35 dias (30,98 ug/g). Tal decréscimo correspondeu a 29,64%.
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Figura 09 — Licopeno (pg/g) de frutos de melancia ‘Style’ em fungdo do tempo de armazenamento.
UFERSA, Mossoro, 2014.

A perda de carotenoides na melancia pode ser um sintoma precoce de danos pelo
frio, com a perda da integridade da membrana inicial nos cromoplastos, levando a perda
de licopeno, seguida por danos na membrana, vazamento de eletrdlitos, respiracao
alterada e corrosdo da casca visivel (Perkins-Veazie & Collins, 2006).

Teores de licopeno, bem como demais carotenoides em frutos, dependem tanto
da cultivar como da temperatura de armazenamento. Dessa forma, Perkins-Veazie &
Collins (2006) verificaram que melancias armazenadas a 21°C por 14 dias de
armazenamento apresentaram aumento no teor de licopeno de até 39,23%, entretanto
quando armazenadas a 5°C houve diminuicdo de até 7,36% de licopeno dos frutos.
Segundo Perkins-Veazie & Collins (2006), tal comportamento indica uma sensibilidade
de enzimas da via de carotenoides em melancia submetidas a temperaturas baixas.

No presente estudo, ndo foram verificados sintomas de injaria por frio nos frutos.
Portanto, a diminuicdo do teor de licopeno pode ser atribuida a senescéncia natural dos
tecidos dos frutos, haja vista que esses sdo utilizados como antioxidantes nas células.

Os valores detectados de licopeno, neste experimento, foram superiores aos
relatados por Ledo et al. (2006) em oito cultivares de melancia, cujos valores variaram
de 22,28 a 30,14 pg/g. Porém, ficaram proximos aos detectados por Niizu & Amaya
(2003) em melancia cv. ‘Crimson Sweet’ oriunda de S&o Paulo (36 + 5 pg/g) e Goias
(35 £ 2 pg/g).

Valores de licopeno superiores foram relatos na literatura por Perkins-Veazie et

al. (2001) — que determinaram teores de licopeno em 11 cultivares de melancia, obtendo
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valores de 36 a 71 pg/g — e por Setiawan et al. (2001), que estudaram a qualidade de 18
espécies de frutas produzidas na Indonésia e verificaram valores de licopeno variando de

87,31 a 135,23 pg/g em melancia.
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4 CONCLUSAO

Pode-se concluir que a adubacdo fosfatada ndo apresentou efeito sobre os
seguintes parametros de qualidade do fruto; peso médio, comprimento, didmetro,
espessura de polpa, formato do fruto, perda de massa, firmeza de polpa, pH, vitamina C
e licopeno.

A perda de massa e 0 pH dos frutos aumentaram durante o armazenamento, ao
passo que a acidez titulavel, vitamina C e licopeno diminuiram até 35 dias.

Em todos os periodos de armazenamento, os frutos cultivados com a dose de 80
kg ha™ de P,Os aplicado em fundacdo apresentaram maior relacdo SS/AT. Aos 35 dias
de armazenamento, os frutos de todos os tratamentos apresentaram maior relagdo SS/AT
do que na ocasido da colheita.

Considerando os teores de SS, AS e AR, a menor dose de fosforo 80 kg ha™ de
P,Os aplicada em fundacdo proporcionou a melhor qualidade dos frutos. A adubacgéo
com dose de 289 kg ha™ de P,Os aplicado parcelado em fundacio e cobertura utilizando
apenas MAP propiciou maior acidez titulavel dos frutos que a adubacdo com dose de 80

e 289 kg ha™ de P,Os em fundacéo com superfosfato triplo.
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ANEXO

Tabela 1 - Resumo da analise de variancia das caracteristicas fisico-quimicas de qualidade. Valores de F da analise da
variancia para as caracteristicas de qualidade da melancia cv. ‘style’ analisadas: Perda de massa (PM), firmeza de polpa
(FP), pH, solidos sollveis (SS), vitamina C, acidez titulavel (AT), agUcares sollveis (AS), acUcares redutores (AR),
relacdo SS/AT e licopeno (L). Mossoré-RN, 2014.

FV GL PM FP pH SS Vit C AT AST AR SS/AT L
Trat(T) 4  184™ 199® 2,35™ 253 009" 940 10,78 587 2266  0,39™
Arm(A) 4 625 233° 335 682 1855 17,127 8,14 799" 1896 23,33
TxA 16 0,66™ 1,18™ 152™ 1,65® 094" 147™ 1,83 1,562 2200 0,91™
CV (%) - 19,73 17,22 6,05 5,17 8,67 8,88 9,30 16,32 8,11 13,99
MG - 3,13 6,58 5,47 9,30 11,83 0,11 6,34 4,28 89,62 36,72
**. Significativo a 1% de probabilidade pelo teste F; *: Significativo a 5% de probabilidade pelo teste F; ns: Nao
significativo a 5% de probabilidade; FV — Fonte de variacdo; GL — Grau de liberdade; Trat.— Tratamentos; Arm — Periodo
de armazenamento; CV — Coeficiente de variacdo; MG — Média geral dos tratamentos.
Fonte: Dados do experimento.

*

Tabela 2 - Resumo da analise de variancia das caracteristicas fisicas de qualidade. Valores de F da analise da variancia
para as caracteristicas de qualidade da melancia ‘Style’ analisadas: peso, Comprimento (Com), Diametro (DM),
Espessura de polpa (EP) e Formato do fruto (FF). Mossor6-RN, 2014.

FV GL Peso Com DM EP FF
Trat. 4 0,55™ 0,64™ 0,72™ 0,75™ 0,79™
Erro 15 - - - - -
CV (%) - 14,25 5,54 11,72 12,40 21,64
MG - 4,09 20,17 19,16 17,96 1,08

ns: N&o significativo a 5% de probabilidade; FV — Fonte de variacdo; GL — Grau de liberdade; Trat.— Tratamentos; CV —
Coeficiente de variacdo do erro; MG — Média geral dos tratamentos.
Fonte: Dados do experimento.
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