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RESUMO

FERREIRA, Rafaella Martins de Aratijo. Qualidade e conservacao pés-colheita de melédo
em resposta a poda da haste principal e ao raleio de frutos. 2016. 98 f. Tese (Doutorado
em Agronomia: Fitotecnia) — Universidade Federal Rural do Semi-Arido (UFERSA),
Mossoro-RN, 2016.

Poda e raleio sdo praticas que podem alterar as relagdes fonte:dreno do meloeiro e, assim
influenciar a qualidade e capacidade de armazenamento dos frutos. Assim, este estudo
objetivou avaliar a influéncia da poda da haste principal e do raleio dos frutos na qualidade e
conservagdo pos-colheita de meldo. Para isto, foram realizados dois experimentos, sendo um
com o meldo Galia ‘Amaregal’ e o outro com meldo Charentais ‘Banzai’, ambos com uma
fase de campo e outra de laboratério. Em campo, as plantas foram submetidas a poda da haste
principal e ao raleio dos frutos, com a colheita ocorrendo aos 66 e 74 dias ap6s a semeadura
(DAS), respectivamente para o meldo Galia e Charentais. Os frutos foram levados para o
laboratorio, onde foram higienizados, caracterizados e armazenados em camara fria. Os
experimentos foram conduzidos em esquema de parcelas sub-divididas, sendo a parcela
constituida pelo fatorial 2 x 4 +1: poda (sem poda e com poda), épocas de raleio (32, 35, 38 e
41 DAS para o meldo Galia; e 42, 45, 48 e 51 DAS para o meldo Charentais) e uma
testemunha adicional (sem poda e sem raleio); e a sub-parcela constituida pelo
armazenamento (0, 7, 14, 21 e 28 dias), com quatro blocos. As seguintes andlises foram
realizadas: numero de frutos por planta (NFP), massa média dos frutos (MMF), produtividade
(PROD), perda de massa (PM), aparéncia externa (AE) e interna (Al), cor do epicarpo e
mesocarpo, firmeza de polpa (FP), acidez titulavel (AT), teor de sdlidos soluveis (SS),
acucares soluveis totais (AST), agucares redutores (AR) e ndo-redutores (ANR), e vitamina C
(VITC). Verificou-se no melao Galia que a poda da haste principal do meloeiro realgou a cor
do epicarpo e aumentou o ANR, porém reduziu os SS. O raleio aos 41 DAS depreciou a AE e
reduziu os SS, AST e ANR, mas foi positivo para a cor do epicarpo € mesocarpo, bem como
aumentou a VITC. A poda reduziu a AT e a perda na FP dos frutos aos 14 e 28 dias de
armazenamento, respectivamente. A poda associada ao raleio aos 38 DAS reduziu a PM aos
28 dias de armazenamento e propiciou incremento no AR dos frutos. E ao longo do
armazenamento houve redugdo nas notas de AE ¢ Al e nos teores de SS, AR, ANR, AST ¢
VITC. Por outro lado, no meldo Charentais, a poda reduziu a PM dos frutos aos 28 dias de
armazenamento. A poda também diminuiu a AT dos frutos. Os tratamentos de poda e raleio
influenciaram positivamente a cor do epicarpo dos frutos. O raleio aos 42 DAS elevou os SS e
a relacdo SS/AT. Durante o periodo de armazenamento houve redugdo na AE, Al, FP, AT,
AR e VITC, e incremento nos SS, relacdo SS/AT, AST e ANR.

Palavras-chaves: Cucumis melo L. Poda. Raleio. Armazenamento.



ABSTRACT

FERREIRA, Rafaella Martins de Aratjo. Quality and postharvest conservation of melon in
response to pruning of main stem and fruit thinning. 2016. 98 f. Thesis (PhD in
Agronomy: Plant Science) — Universidade Federal Rural do Semi-Arido (UFERSA),
Mossoro-RN, 2016.

Pruning and thinning are practices that can change the source:sink relations and thus influence
the quality and fruit storage capacity. This study evaluated the influence of the pruning of the
main stem and the fruit thinning in quality and postharvest conservation of melon. For this,
two experiments were conducted, with Galia melon (hybrid Amaregal) and Charentais melon
(hybrid Banzai), both with two phases, field and laboratory. In the field, the plants were
submitted to the pruning of the main stem and the fruit thinning; the fruits were harvested at
66 and 74 days after sowing (DAS), respectively for Galia and Charentais melon. In the
laboratory, the fruits were cleaned, characterized and stored in the freezer. The experiment
was conducted in split-plot, and the portion composed of the factorial 2 x 4 + 1: pruning
(pruning and unpruning), thinning times (32, 35, 38 and 41 DAS to Galia melon; and 42, 45,
48 and 51 DAS for the Charentais melon) and an additional control (unpruning and
unthinning); and the sub-plot was constituted by the storage times (0, 7, 14, 21 and 28 days),
with four blocks. The following analyzes were performed: number of fruits per plant (NFP),
fruit weight (FW), productivity (PROD), weight loss (WL), external (EA) and internal
appearance (IA), epicarp and mesocarp color, flesh firmness (FF), titratable acidity (TA),
soluble solids (SS) , total soluble sugars (TSS), reducing sugars (RS) and non-reducing sugar
(NRS), and vitamin C (VITC). In the Galia melon, pruning improved the epicarp color and
increased the NRS, but reduced the SS. Thinning to 41 DAS depreciated the EA and reduced
SS, TSS and NRS, but was positive for epicarp and mesocarp color, and increased VITC.
Pruning reduced the TA and the loss in FF at 14 and 28 days of storage, respectively. Pruning
associated with thinning to 38 DAS reduced the WL after 28 days of storage and result in an
increased RS. In storage was observed decreasing in EA, 1A, SS, RS, NRS, TSS and VITC. In
the Charentais melon, the pruning reduced WL to 28 days of storage. Pruning also decreased
TA. The treatments with pruning and thinning positively influenced the fruit epicarp color.
Thinning to 42 DAS increased the SS and SS/TA ratio. In storage period there was a
reduction in EA, IA, FF, TA, RS, VITC and increase in SS, SS/TA ratio, TSS and NRS.

Keywords: Cucumis melo L. Pruning. Thinning. Storage.
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CAPITULO |
INTRODUCAO GERAL E REVISAO DE LITERATURA

1 INTRODUCAO GERAL

Nas ultimas duas décadas, verificou-se um aumento na produgdo de meldes
rendilhados nas éreas tradicionalmente produtoras de meldes no Nordeste do Brasil. O
aumento na produ¢do deste tipo de meldo se deve a possibilidade de maior lucratividade que
pode ser alcangada (mesmo em pequenas areas) pela possibilidade de exportacdo para o
mercado europeu (RIZZO; BRAZ, 2004). O Brasil conta ainda com a vantagem de o periodo
de entressafra da producdo de meldo na Europa coincidir com a melhor época de produgdo
brasileira, que vai de setembro a abril (VARGAS et al., 2010).

Os meldes rendilhados possuem a preferéncia do mercado internacional devido seu
sabor e aroma caracteristicos; assim, para atingir o padrdo de exportagdo, estes meldes
precisam ser colhidos com elevados teores de aglicares. Nas fazendas, utiliza-se o teor de
solidos soluveis, uma medida indireta do contetido de acucares soluveis, para determinar o
ponto de colheita dos frutos, sendo o valor ideal determinado pelo comprador (geralmente ¢é
em torno de 10 a 13% de sélidos soluveis) (FILGUEIRA et al., 2000).

Para os frutos atingirem o teor minimo necessario para serem destinados ao mercado
externo ¢ necessario que a planta possua elevada relagcdo fonte:dreno, que pode ser obtida
aumentando a forca de fonte ou diminuindo a forca de dreno. Os o6rgios fonte sdo
responsaveis pela producdo de assimilados a partir da fotossintese e sdo representados
principalmente pelas folhas. Os assimilados tanto podem ser usados como fonte energética
necessaria ao funcionamento da planta, através da respiracdo, como serem transportados e
armazenados temporariamente em Orgdos de reserva (drenos), representados pelas raizes,
meristemas e frutos (DUARTE; PEIL, 2010).

Nesse sentido, a poda da haste principal do meloeiro pode ser uma alternativa para
aumentar a forca de fonte da planta. Em meldes Cantaloupe, ja foi verificado que frutos
provenientes de plantas podadas apresentam maior comprimento e conteido de aglicares
redutores e ndo-redutores mais elevados em comparagdo a frutos de plantas ndo podadas
(DEVI; VARMA, 2014). Este comportamento ocorre devido a poda da haste principal
promover o rapido crescimento das hastes laterais, aumentando assim, a area foliar da planta

(fonte dos fotoassimilados que serdo translocados para os frutos) (PEREIRA et al. (2003).
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Outra pratica eficiente na alteracdo das relagdes fone:dreno do meloeiro ¢ o raleio de
frutos, que consiste na retirada de frutos mal formados e/ou em excesso. Segundo Pavanello e
Ayub (2012) o raleio visa aumentar o tamanho e a qualidade dos frutos, haja vista que a
remog¢do de frutos permite a planta direcionar os fotoassimilados disponiveis para os frutos
remanescentes, melhorando a qualidade desses. A época de realizagcdo do raleio pode ter
efeito diferente em cada fase do ciclo da cultura, principalmente em culturas de ciclo curto
como o meloeiro. Nesse sentido, foi observado por Long et al. (2004) que o raleio efetuado no
inicio do desenvolvimento do meldo favorece o aumento do peso dos frutos que permanecem
ligados a planta, enquanto a realizagdo do raleio proximo a data de colheita aumenta o teor de
solidos soluveis dos frutos.

No entanto, sdo escassos os estudos que evidenciem o efeito destas técnicas na
conservagdo pos-colheita dos frutos (SAURE, 1987). E para o meldo, esta ¢ uma informagao
indispensavel, ja que para chegarem ao seu destino final (Europa), os frutos passam cerca de
duas semanas em containeres refrigerados (7 °C). Assim, tendo em vista que a relagao fonte:
dreno exerce forte influencia na qualidade de meldes e que inexistem pesquisas que avaliem o
impacto da poda e do raleio na vida util pos-colheita deste fruto, este trabalho teve por
objetivo avaliar a influéncia da poda da haste principal e do raleio dos frutos na qualidade e

conservagao pos-colheita de meldo Galia ‘Amaregal’ e Charentais ‘Banzai’.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Aspectos gerais do meléo

O meloeiro é originario do sudoeste da Africa e India peninsular, sua maior
diversidade boténica se encontrada na India, no Ir, no Afeganistio e na China (BISOGNIN,
2002). Essa espécie ¢ uma olericola de grande expressdo econdmica, cultivada em vdrias
regides do mundo devido a sua adaptagdo a vérios solos e clima. E uma planta anual,
herbacea, rasteira de haste sarmentosa que apresenta sistema radicular com crescimento
abundante nos primeiros 30 cm de profundidade do solo. Suas folhas sdo de tamanho e forma
bastante variados. Quanto a presenga de flores, as plantas podem ser monoicas, gindicas ou,
na sua maioria andromonoicas (presenca de flores masculinas e hermafroditas). Os frutos sdo
bastante variados com relacdo ao tamanho e forma, podem ter 100 gramas até varios
quilogramas de formato achatado, redondo ou cilindrico (ALBUQUERQUE JUNIOR, 2003).

O meldo pertence a familia Cucurbitaceae, género Cucumis e espécie Cucumis melo
L. Segundo Fontes e Puiatti (2005), em meados do século XIX, o botanico francés Charles
Naudim considerou os meldes existentes como variedades botinicas de Cucumis melo, entre
as quais; Cucumis melo var. cantaloupensis Naud, Cucumis melo var. reticulatus Naud,
Cucumis melo var. inodorus Naud, Cucumis melo var. flexuosus Naud (meldes compridos),
Cucumis melo var. conomon Naud (meldes para pickles), Cucumis melo var. chito Naud
(meldo “manga”), Cucumis melo var. dudaim Naud (“melao de bolso”) e Cucumis melo var.
agrestis Naud (“meldes pequenos, ndo comestiveis™).

As variedades de meldo cultivadas comercialmente pertencem a dois grupos: Inodorus
(Amarelo e Pele-de-sapo) e Cantalupensis (Cantaloupe, Galia, Orange Flesh ¢ Charentais)
(SILVA, 2002); e apresentam caracteristicas sensoriais, fisiologicas e vida util pos-colheita
distintas. Os meldes do grupo Inodorus sao designados quentes, enquanto os Cantalupensis
sdo conhecidos por meldes nobres ou aromaticos. O primeiro grupo ¢ constituido por fruto
denominado ndo climatéricos, isto €, ndo exibem aumento na atividade respiratoria durante o
amadurecimento e apresenta longa vida pos-colheita (PERIN et al., 2002); ja o segundo grupo
¢ composto por frutos climatéricos, com polpa variando do verde ao salmao e sabor bastante
acentuado, apresentam menor teor de matéria seca (ALVES, 2000), e que muitas vezes, forma
uma camada de abscisdo durante o amadurecimento, o que culmina com o desprendimento do

fruto (ABELES et al., 1992).
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Dentre os meldes de interesse comercial, os pertencentes ao grupo cantalupensis sido
mais apreciados pelos consumidores, além de possuir boa cotacdo comercial no mercado
internacional e boa lucratividade (RIZZO; BRAZ, 2004). A preferéncia dos consumidores por
estes meldes esta relacionada a alguns atributos de qualidade, tais como aparéncia, elevados
teores de solidos soluveis e de beta-caroteno (LESTER, 1997).

No Brasil, o cultivo de meldo vem crescendo consideravelmente nos ultimos anos,
principalmente na regido Nordeste, devido principalmente as boas condigdes climaticas para o
desenvolvimento da cultura, dentre elas, precipitagdes pluviais que ocorrem apenas durante
trés meses do ano. Assim ¢ possivel colher até trés safras/ano (BATISTA et al., 2007).
Quando comparado a outras regides, o melao cultivado no Nordeste brasileiro tem ciclo muito
curto. O intervalo do plantio a colheita ¢, em média, de 60 a 65 dias, enquanto na Espanha,
um dos principais concorrentes do Brasil, o ciclo é de 120 a 140 dias (FILGUEIRAS et al.,
2000).

O meldo ¢ um fruto que apresenta padrao de crescimento do tipo sigmoide simples, no
qual trés fases sdo observadas. A primeira termina 10 dias apds a antese, caracterizada por
crescimento do ovario de maneira exponencial; a segunda ocorre entre 10 e 20 dias apds a
antese, cuja velocidade de crescimento ¢ constante (formam-se as reticulagdes, cor da polpa,
cavidade interna, as sementes atingem quase o tamanho maximo e o fruto obtém metade do
volume final); a terceira fase ¢ caracterizada também por crescimento constante, mas em
ritmo mais lento, terminado com a abscisao do fruto (MCGLASSON; PRATT, 1963).

De acordo com estudos realizados por Long et al. (2004), durante o desenvolvimento
do meldo (que vai desde a polinizagdo até a abscisdo) ocorre incremento no peso dos frutos
até trés semanas antes da colheita, quando o peso fica constante; no entanto, o teor de sélidos
soluveis dos frutos continua a aumentar até a abscisdo. O teor de sélidos soluveis dos tecidos
do mesocarpo das partes interna, intermedidria e externa sdo semelhantes durante no inicio do
desenvolvimento do meldo (primeiras quatro semanas), aumentando em todos os tecidos de 4
a 6%. No decorrer do desenvolvimento, os tecidos do mesocarpo intermediario e interno
acumularam agucares a uma taxa maior que o tecido externo,

Esse incremento no teor de solidos soluveis ocorre devido o acimulo de agucares
soliveis durante o desenvolvimento do meldo. O teor de sélidos soliiveis ¢ uma medida
indireta do contetido de acgticares (CHITARRA; CHITARRA, 2005), que representa cerca de
80% dos solidos soluveis de meldao (MORAIS et al.,, 2009). Durante a maior parte do

desenvolvimento do meldo, o aglicar predominante ¢ glicose; no entanto, na ultima semana
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que antecede a colheita ocorre um rapido acumulo de sacarose, sendo este o agucar
predominante no fruto maduro (37%), seguido por glicose (32%) e frutose (31%) (SHIN et
al., 2007).

Muitos paises importadores utilizam o teor de sélidos soluveis dos frutos como um
guia de mercado para aceitagdo, embora nem sempre seja, individualmente, um bom indicador
de qualidade (GODOY; CARDOSO, 2003). Mas para meldo, que ndo ha expressivo aumento
de solidos soluveis apds a colheita, este ¢ bem util, devendo estar em torno de 10%. Porém o
teor de solidos soluveis ideal para cada tipo de meldo ¢ variavel; assim para serem destinados
ao mercado externo o meldo Cantalope e Orange Flesh precisam ser colhidos, no minimo,
com 10% de soélidos soltuveis, enquanto o meldo Galia e o Charentais precisa atingir 12% e

13% de solidos soluveis, respectivamente (FILGUEIRA et al., 2000).

2.2 Relagéo fonte:dreno no meloeiro

O processo produtivo das culturas pode ser caracterizado através do seu crescimento, o
qual ¢ definido a partir da produgao e distribuicdo da matéria seca e fresca entre os diferentes
orgdos da planta (MARCELIS, 1993). A distribuicdo de matéria seca entre os diferentes
orgdos de uma planta ¢ o resultado final de um conjunto de processos metabdlicos e de
transporte, que governam o fluxo de assimilados através de um sistema fonte:dreno
(DUARTE e PEIL, 2010). Nesse sentido, a distancia entre fonte e dreno determina como uma
folha participa na alimentagdo do fruto; sendo as folhas mais proximas as responsaveis pela
produgdo dos assimilados destinados a nutrir o fruto (BARZEGAR et al., 2013).

Os orgaos fonte sdo responsaveis pela producdo de assimilados a partir da fotossintese
e sdo representados principalmente pelas folhas. Os assimilados tanto podem ser usados como
fonte energética necessaria ao funcionamento da planta, através da respiracao, como serem
transportados e armazenados temporariamente em Orgdos de reserva (drenos), representados
pelas raizes, meristemas e frutos das plantas (DUARTE e PEIL, 2010).

Dessa forma, a competicdo por fotoassimilados entre drenos e entre dreno e fonte,
afeta a taxa de crescimento da planta e a fixacao dos frutos em muitas espécies. O aumento no
nimero de frutos na planta pode aumentar a fracdo de fotoassimilados alocados nos frutos as
expensas do crescimento das partes vegetativas (ANDRIOLO; FALCAO, 2000). Por outro

lado, o aumento da distancia entre os frutos e o apice da planta (tecidos meristematicos)
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resulta em menor concorréncia entre eles pelos fotoassimilados produzidos, o que aumenta o
potencial para a absorcao de assimilados para ambos os drenos e reduz o ciclo da cultura
(BARZEGAR et al., 2013; BHERING et al., 2013).

De acordo com o estudo realizado em meldo, por Queiroga et al. (2008a), a fixacao de
frutos em posi¢des intermediarias na planta (5°-8* no) proporciona maior acumulo de massa
seca nos frutos em comparagdo a fixacdo em posicdes mais elevadas (15°-18* nd). Resultados
semelhantes também foram detectados por Barzegar et al. (2013) em experimento utilizando
marcagdo com carbono-13. Os autores verificaram que frutos fixados em posi¢des
intermediarias na planta (7° n6) apresentam maior conteido do marcador em comparacao a
frutos fixados na base (3° nd) e no &pice (11° nd). Assim, fica evidenciada a maior forga de
dreno dos frutos fixados em posigdes intermedidrias na planta.

No entanto, quando se compara o meloeiro conduzido com ou sem frutos observa-se
que nao ocorre diferenga significativa na biomassa total da planta, somente a particdo de
assimilados ¢ diferente. Nas plantas com frutos, cerca de 80% da biomassa total € direcionado
para os frutos, e apenas 5% ¢ direcionado para os ramos laterais e as folhas. Em contraste,
plantas sem frutos investem suas reservas para a producdo de ramos laterais, de tal modo que
no final do ciclo 50% da biomassa total da planta fica na forma de ramos e flores (LONG et

al., 2004).

2.3 Efeito da poda na qualidade dos frutos

A poda melhora a distribuicdo de seiva na planta, afetando a precocidade, fixagao de
flores, quantidade, tamanho e maturacdo de frutos; bem como pode melhorar as condigdes
para a aplicag@o de produtos agricolas, com a finalidade de controle fitossanitario e adubacao
foliar (GOMEZ-GUILAMON et al., 1997). O tamanho e a qualidade dos frutos podem ser
muito influenciados pela poda, entretanto o efeito da poda pode variar dependendo da época
de realizacdo, do método, da severidade, bem como da cultivar; enquanto para alguns frutos
ha aumento de tamanho, para outros ha diminuicao (SAURE 1987).

Também ¢ importante ressaltar que cada espécie vegetal responde de uma maneira
distinta a poda. Estudos realizados em pessegueiro por Bussi et al. (2011) indicam que plantas
submetidas a poda severa produzem frutos com maior teor de sélidos soltiveis do que plantas
com poda leve. Segundo os autores este comportamento ocorre devido a poda mais severa

favorecer a incidéncia de luz e, dessa forma, aumentar taxa de fotossintese.
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No maracujazeiro, a poda severa reduziu a produtividade da planta e o peso médio dos
frutos, mas nao influenciou significativamente as caracteristicas de qualidade dos frutos
(HAFLE et al., 2009); em goiabeira, a poda dos ramos aumentou a produtividade, o nimero
de frutos por planta e o peso médio de frutos, no entanto, o ndo alterou o teor de sélidos
soluveis (RAMOS et al., 2010); na macieira, a poda teve efeito positivo no desenvolvimento
da cor de maga, porém atrasou a maturagao do fruto (SAURE 1987);

Em melao, a poda da haste principal promove o répido crescimento das hastes laterais,
em razdo da acdo de auxinas e outros fitormonios que propiciam translocacdo de
fotoassimilados para as gemas secundarias (PEREIRA et al., 2003) e, assim, aumenta a area
foliar da planta, influenciando positivamente a producdo e a qualidade dos frutos (PEREIRA
etal., 2003; LINS et al., 2013).

De acordo com estudos realizados em meldo (cultivares MacDimon e Harvest King)
por Monteiro e Mexia (1988), plantas podadas apos a segunda folha apresentam maior area
foliar e produzem frutos com maior massa média e teor de solidos soluveis mais elevado.
Estes autores observaram ainda altas correlacdes entre a area foliar por fruto e o seu teor de
solidos soluveis e entre a 4rea foliar por fruto e a sua massa média.

O aumento do numero de folhas por planta, ¢ consequentemente, da produgdo de
fotoassimilados, eleva a produtividade da planta e melhora a qualidade dos frutos produzidos,
que passam a apresentar maior reticulacdo na casca, maior espessura de polpa, menor acidez
titulavel e teores de solidos soluveis e agucares soluveis (redutores ¢ nao-redutores) mais
elevados (QUEIROGA et al., 2008Db).

No estudo realizado por Pereira et al. (2003) com dois hibridos de meldo (Hy Mark ¢
Orange Flesh) foi verificado que a poda da haste principal do meloeiro influenciou
positivamente a massa média dos frutos produzidos por ambos os hibridos. Porém, em relagao
ao teor de so6lidos soluveis, enquanto o hibrido Hy Mark produziu frutos com teores mais
elevados quando submetidos a poda, o hibrido Orange Flesh ndao apresentou diferenca
significativa neste teor entre frutos produzidos por plantas podadas e ndo podadas.

Em relacdo a intensidade de poda, também foi observado no meloeiro que plantas
podadas em duas hastes produzem frutos de melhor qualidade, possuindo maior tamanho e
teores de solidos soluveis, acucares redutores e nao-redutores mais elevados, em comparagao
aos frutos produzidos por plantas ndo podadas. No entanto, os teores de agucares (redutores e
ndo-redutores) dos frutos de plantas podadas em apenas uma haste ndo diferem daqueles

produzidos por plantas ndo podadas (DEVI; VARMA, 2014).
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A ¢época de realizagdo da poda também exerce forte influencia nas relagdes
fonte:dreno de cucurbitaceas. De acordo com o estudo realizado por Lins et al. (2013) em
melancia, a realizagdo da poda da haste principal aos 25 dias apds o transplantio elevou a
produtividade e a massa médias dos frutos, enquanto a poda efetuada aos 40 dias apds o

transplantio favoreceu o acimulo de s6lidos soltiveis nos frutos.

2.4 Efeito do raleio na qualidade dos frutos

O raleio de frutos ¢ uma pratica efetuada com a finalidade de melhorar o tamanho ¢ a
qualidade dos frutos produzidos, esta pratica induz ainda, o equilibrio entre o crescimento
vegetativo e produtivo. Pode ser realizado manual ou quimico durante ou apos a floragao,
com maior ou menor intensidade, em diferentes épocas e fixagdo em partes especificas na
planta, propiciando diferentes resultados na produ¢do e qualidade do fruto (PAVANELLO;
AYUB, 2012),

A data da realizagdo desta pratica cultural pode variar em razao da espécie vegetal e do
clima. E geralmente busca eliminar os frutos mal formados e adequar a carga de produgio.
Martin-Gorriz et al. (2012) explicam que a principal dificuldade da pratica do raleio consiste
em detectar a intensidade 6tima do raleio. Isto porque o nivel 6timo de raleio deve maximizar
a producdo o que dependera de muitos fatores como a produtividade, tamanho de fruto,
uniformidade no tamanho de fruto, bem como o padrao do tamanho.

Existem varias maneiras de modificar a rela¢do fonte:dreno do meloeiro utilizando a
técnica de raleio dos frutos, sendo a fixagdo de um numero pré-determinado de frutos por
planta uma das praticas mais estudadas. Nesse sentido, o estudo realizado por Costa et al.
(2004), que avaliou a influencia do niamero de frutos por planta (dois, trés, quatro e fixacao
livre) na qualidade dos mesmo, indica que frutos provenientes de plantas conduzidas com dois
frutos apresentaram teor de so6lidos soluveis, acidez total titulavel e espessura do mesocarpo
maiores, em comparagdo aos frutos produzidos por plantas conduzidas com maior nimero de
frutos. Também foi observado em meloeiro, conduzido com dois ou trés frutos por planta, que
a fixacdo de dois frutos por planta resultou em maior rendilhamento da casca, espessura de
polpa, massa fresca dos frutos (CHARLO et al., 2009) e teor de solidos soltveis mais elevado
(CASTOLDI et al., 2008). Porém, a maior produtividade foi observada quando as plantas
foram conduzidas com trés frutos (CHARLO et al., 2009).
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Resultados semelhantes também foram verificados por Queiroga et al. (2008¢c) e
Queiroga et al. (2009) em meldo Cantaloupe (hibridos Torreon e Coronado FI,
respectivamente), conduzidos com um ou dois frutos por planta. Os autores observaram que a
reducdo de frutos na planta reduz a produtividade da cultura, porém melhora a qualidade dos
frutos, que apresentaram maior reticulagdo na casca, massa média, comprimento e espessura
de polpa, bem como teor de sélidos soluveis, agucares totais e agucares nao-redutores mais
elevados.

Em resumo, os autores citados mostram que o aumento na relacdo fonte:dreno do
meloeiro (obtido pela redu¢dao do ntimero de frutos fixados) diminui a competi¢do entre os
drenos (frutos e tecidos meristematicos) pelos fotoassimilados disponiveis, e assim, favorece
o aumento do peso individual dos frutos e do teor de so6lidos soliveis, sem prejudicar o
crescimento vegetativo da planta.

A posi¢do do ramo produtivo na planta também pode influenciar a produtividade ¢ a
qualidade dos frutos. De acordo com os estudos realizados por Queiroga et al. (2008¢c) e
Queiroga et al. (2009), os frutos fixados entre 15° ¢ 18° nds apresentaram maior massa fresca,
maior produtividade e teor de aglicares nado-redutores mais elevado em relacdo aos frutos
fixados entre 5° e 8° nds. Os autores explicam que, devido as ramificagdes laterais do 5° ¢ 8°
nos sairem primeiro que as do 15° e 18° nds, quando os frutos sdo fixados em posigdes mais
elevadas na planta hd& uma menor competicdo entre os o0rgdos vegetativos e reprodutivos,
favorecendo o crescimento vegetativo, que posteriormente serd responsavel pela produgdo dos
fotoassimilados que nutrira os frutos.

A realizacdo do raleio de frutos, técnica que aumenta a disponibilidade de assimilados
para os frutos que permanecem ligados a planta, pode ter um efeito especifico em cada fase do
desenvolvimento do fruto e da planta. De acordo com Long et al. (2004) o raleio dos frutos
efetuado sete semanas antes da colheita permite incremento nos processos de divisdo e
expansao celular, favorecendo o aumento do tamanho dos frutos (sem modificar o teor de
acucares); no entanto, quando o raleio ¢ realizado uma semana antes colheita ocorre

incremento no acimulo de actcares soltveis (principalmente sacarose).

2.5 Efeito da modificacdo na relacéo fonte:dreno na conservacgao pés-colheita de frutos

Pesquisas relacionando o manejo na fase pré-colheita com a vida de prateleira dos

frutos sdo escassas. Em meldo, existem alguns trabalhos relacionando o efeito da adubagao
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(FERRANTE et al., 2008; CHAVES et al., 2014) e do ponto de colheita (GOMES JUNIOR
et al., 2001; PAIVA et al., 2008; EL-ASSI et al., 2011) com a conservagdo pds-colheita dos
frutos; no entanto, ndo ha nenhum trabalho que verifique o impacto de modificagdes nas
relacdes fonte:dreno sob vida util pos-colheita de meldo.

Em mangueira, um estudo realizado por Asrey et al. (2013) comparando mangas
produzidas por plantas podadas e nao podadas, evidenciou a influencia positiva da poda na
conservagdo dos frutos. Foi observado que frutos de plantas podadas apresentaram maior
massa fresca, firmeza de polpa, carotendides totais, capacidade antioxidante e conteudo de
fenolicos, e que durante o armazenamento, estes frutos amadurecem mais lentamente devido a
menor atividade respiratoria e producao de etileno.

Os autores destacam ainda que a redugdo na firmeza de polpa durante o
armazenamento foi menor nos frutos produzidos por plantas podadas devido & menor
atividade das enzimas pectina-metil-esterase, poligalacturonase e [-galactosidase,
responsaveis pela quebra das cadeias de pectina que conferem resisténcia ao tecido vegetal.

O efeito do raleio na qualidade dos frutos foi avaliado por Saei et al. (2011), em
experimento com macieiras submetidas a trés intensidades de raleio de frutos (100, 200 ou
300 frutos/planta), no qual foi observado que o raleio mais intenso (100 frutos/planta)
aumentou significativamente a massa fresca, a massa seca, a firmeza de polpa e o teor de
solidos soluveis dos frutos em comparacdo aos tratamentos com raleio mais leve. Por outro
lado, a época de realizacao do raleio (30 ou 60 dias apds a floragdo) ndo influenciou as
caracteristicas de qualidade citadas.

No mesmo experimento, o decréscimo na firmeza de polpa, durante o armazenamento,
foi menor nas mac¢ds produzidas por plantas com maior intensidade de raleio (100
frutos/planta). Os autores explicam que essa diferenca na firmeza dos frutos estd associada ao
maior acumulo de matéria seca nestes frutos. Também em macas, Saure (1987) afirma que a
poda da planta possui efeito benéfico sobre a qualidade dos frutos durante a conservagao,
reduzindo a incidéncia de bitter pitting (uma desordem fisioldgica ocasionada por deficiéncia

de calcio).

2.6 Conservagao pos-colheita de meléo

A adocgdo de pacotes tecnologicos por parte do produtor ¢ muito importante porque

torna o agronegocio mais fortalecido, todavia antes de qualquer adog¢ao de novas tecnologias
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essas devem ser testadas. E muitas vezes por falta de estrutura e conhecimento o produtor
consegue apenas dados de producdo das espécies que cultiva, sendo as informagdes da
qualidade e conservagdo apos a colheita uma incognita para eles.

As informagdes sobre qualidade e vida de prateleira dos produtos vegetais sao muito
importantes, principalmente para frutos destinados a mercados distante, como ocorre com o
meldo produzido no Agrop6lo Mossord-Agu, que € quase todo exportado para a Europa, com
o transporte durando cerca de duas semanas por via maritima. Estudos indicam que as
tecnologias usadas comercialmente na pds-colheita de meldo sdo efetivas em manter
qualidade dos frutos por mais de duas semanas (LIMA et al., 2005; SOUZA et al., 2008;
MORALIS et al., 2009).

O hibrido Aura Prince (meldo Charentais) mantém a qualidade aceitdvel para a
comercializagdo quando armazenado por 21 dias, sendo 14 dias a 9 °C e 7 dias a 22 °C
(SOUZA et al., 2008); no entanto, quando armazenado a 9 °C, possui vida util pos-colheita de
25 dias (MORALIS et al. 2009). Por outro lado, o hibrido Solar King (meldo Galia), quando
armazenado a 7,6 °C mantém sua qualidade adequada para a comercializagdo por 20 dias
(LIMA et al., 2005), a quando a armazenado em temperatura ambiente (20 °C) possui vida util
de apenas seis dias (MORAIS et al., 2004). O hibrido Louis (meldo Galia), quando
armazenado com temperatura de 3, 6 e 9 °C manteve-se comercializavel por 25 dias, porém
quando os frutos foram mantidos a 22 °C sua vida util foi reduzida em sete dias (MORGADO
etal., 2015).

O uso temperaturas amenas ¢ considerada a tecnologia de conservagdo pds-colheita
mais eficiente para a manutencao da qualidade dos frutos, pois reduz a intensidade metabolica
do vegetal, diminuindo também sua taxa respiratoria e desacelerando as mudancas fisicas,
quimicas e bioquimicas que levam a senescéncia. Para potencializar a conservagao dos frutos,
utiliza-se comercialmente a reducdo da temperatura com o uso modificagdo da atmosfera,
através de embalagens que restringe as trocas gasosas (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A perda de massa apds a colheita dos frutos ¢ comumente verificada na literatura,
tanto em meldo (FALLIK et al., 2005; SOUZA et al., 2008; FERRANTE et al., 2008; EL-
ASSI et al., 2011) quando em outras espécies vegetais (MAALEKUU et al., 2006; SAEI et
al., 2011), sendo considerada uma das principais causas de deterioragdo durante o

armazenamento prolongado, resultando na depreciacdo da qualidade e do valor economico

dos frutos (FALLIK et al., 2005).
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De acordo com Kays (1991), durante a fase de pods-colheita ocorrem algumas
mudancgas nos atributos de qualidade dos frutos, que podem ser divididas em trés grupos:
mudangas na textura, mudangas na pigmentacdo e mudangas no sabor. O amaciamento dos
tecidos ¢ a transformacdo mais expressiva nesta fase e ocorre devido a quebra das cadeias
pécticas por enzimas especificas (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Em melao Cantaloupe,
foi verificado incremento na atividade das enzimas poligalacturonase, PB-galactosidase e
galactanase durante o armazenamento, sendo a atividade da galactanase a mais elevada
(SUPAPVANICH; TUCKER, 2013). E em melao Galia, foi detectada alta correlagdo entre a
reducdo da firmeza de polpa e o aumento da atividade de pectina-metil-esterase e
poligalacturonase, evidenciando a importancia destas enzimas no amaciamento dos tecidos
(CHISARI et al., 2009).

Durante o armazenamento de meldo, as variagdes na pigmentacdo ndo siao abruptas
como em outras espécies vegetais; no entanto, ocorrem mudangas sutis. Varios autores
relatam redug@o na cor verde da casca (FALLIK et al., 2005; SOUZA et al., 2008), que ¢é
atribuida a degradagao da clorofila (CHITARRA; CHITARRA, 2005), e redu¢do na coloracao
alaranjada da polpa (EL-ASSI et al., 2011), devido o decréscimo no contetido de carotenoides
(FERRANTE et al., 2008). Segundo o estudo realizado em gendtipos de melao de polpa
salmao por Wolbang et al. (2010), o principal caroten6ide presente na polpa de meldes é o f3-
caroteno, que na maturidade dos frutos pode variar entre 1 e 23 mg/Kg de massa seca.
Todavia, os autores também notaram um expressivo decréscimo no conteudo deste
carotendide durante o armazenamento refrigerado (7 °C), com redugdo de até 36% nas duas
primeiras semanas.

O sabor dos frutos ¢ intimamente relacionado ao balango entre teor de agucares e de
acidos organicos; porém tendo em vista que o contetido de acidos em meldes ¢ baixo
(MORALIS et al., 2009), os agucares sdo os constituintes mais importantes para a formagao do
sabor caracteristico do meldo. No armazenamento de melao, muitos autores relatam a reducao
no conteudo de agticares (SOUZA et al., 2008; TOMAZ et al., 2009; SHIN et al., 2007), que
ocorre devido os agtcares acumulados até a colheita serem utilizados, nesta fase, como
substrato no processo respiratorio para a liberagdo da energia que mantém o metabolismo
celular ativo (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Segundo Shin et al. (2007), no
armazenamento do meldo, o decréscimo nos aglicares ocorre principalmente pela reducao no
teor de sacarose (agicar mais abundante no meldo maduro) que ¢ convertido em actcares

redutores (glicose e frutose), que por sua vez, sdo consumidos pela respiragao.
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CAPITULO I

INFLUENCIA DE PODA E RALEIO NA QUALIDADE E CONSERVACAO POS-
COLHEITA DE MELAO GALIA

RESUMO - Na cultura do meloeiro a qualidade dos frutos sofre grande influencia das
relacdes fonte-dreno, entretanto cada cultivar responde de modo singular a essas alteracdes.
Assim, este trabalho teve por objetivo avaliar a influéncia da poda da haste principal e do
raleio dos frutos na qualidade e conservacdo pos-colheita de meldo Galia ‘Amaregal’. O
experimento foi realizado em duas etapas: de campo e de laboratério. Em campo, as plantas
foram submetidas a poda da haste principal e ao raleio dos frutos, com a colheita ocorrendo
aos 66 dias apos a semeadura (DAS). Os frutos foram levados para o laboratorio, onde foram
higienizados, caracterizados e armazenados em camara fria (7 °C ¢ 90 £ 2% UR). O
experimento foi conduzido em esquema de parcelas sub-divididas, sendo a parcela constituida
pelo fatorial 2 x 4 +1: poda (sem poda e com poda), épocas de raleio (32, 35, 38 e 41 DAS) e
uma testemunha adicional (sem poda e sem raleio); e a sub-parcela constituida pelo
armazenamento (0, 7, 14, 21 e 28 dias), com quatro blocos. As seguintes andlises de
qualidade foram realizadas: niumero de frutos por planta (NFP), massa média dos frutos
(MMF), produtividade (PROD), perda de massa (PM), aparéncia externa (AE) e interna (Al),
cor do epicarpo e mesocarpo, firmeza de polpa (FP), acidez titulavel (AT), solidos soluveis
(SS), agucares soluveis totais (AST), agucares redutores (AR), nado-redutores (ANR) e
vitamina C (VITC). O tratamento com poda e com raleio aos 38 DAS reduziu a PM dos frutos
aos 28 dias de armazenamento. O retardamento do raleio prejudicou a AE dos frutos e o
tempo de armazenamento resultou em efeito negativo para a AE e Al. A poda real¢ou a cor do
epicarpo e o raleio aos 41 DAS influenciou positivamente a cor do epicarpo € mesocarpo. A
FP nos frutos de tratamentos com poda foi superior a sem poda no inicio e 28 dias de
armazenamento. A acidez titulavel dos frutos produzidos por plantas ndo podadas foi maior
que a dos produzidos por plantas podadas no tempo zero, mas aos 14 e¢ 21 dias ocorreu o
oposto. Nos tratamentos com poda e nos com raleio aos 41 DAS observou-se reducao nos SS.
O maior teor de AR foi detectado no tratamento sem poda e raleio aos 38 DAS, enquanto nos
ANR observou-se maior teor em tratamentos com poda. O raleio aos 32 DAS propiciou
incremento nos teores de AST e ANR dos frutos e o raleio aos 41 DAS aumentou a VITC.
Durante o armazenamento ocorreu decréscimo no teor de SS, AR, ANR, AST e VITC.

Palavras-chaves: Cucumis melo L. Fonte:dreno. Qualidade. Armazenamento.
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INFLUENCE OF PRUNING AND THINNING IN QUALITY AND POSTHARVEST
CONSERVATION OF GALIA-TYPE MELON.

ABSTRACT - In the melon crop, fruit quality has greatly influenced the source-sink
relationships, however each cultivar responds in a particular way to those changes. This work
evaluated the influence of pruning of the main stem and the thinning of fruit in the quality and
postharvest conservation of Galia-type melon. The experiment was conducted in two stages:
field and laboratory. In the field, the plants were submitted to pruning of the main stem and
thinning of fruits, with the harvest taking place after 66 days after sowing (DAS). The fruits
were taken to the laboratory where they were cleaned, characterized and stored in the freezer.
The experiment was conducted in split-plot, and the portion composed of the factorial 2 x 4 +
1: pruning (pruning and unpruning), thinning times (32, 35, 38 and 41 DAS) and control
(unpruning and unthinning); and the sub-plot was constituted by the storage times (0, 7, 14,
21 and 28 days), with four blocks. The following quality analyzes were performed: number of
fruits per plant (NFP), fruit weight (FW), productivity (PROD), weight loss (WL), external
(EA) and internal appearance (IA), epicarp and mesocarp color, flesh firmness (FF), titratable
acidity (TA), soluble solids (SS), total soluble sugars (TSS), reducing sugars (RS), non-
reducing sugar (NRS) and vitamin C (VITC). Treatment with pruning and thinning to 38 DAS
reduced the fruit PM after 28 days of storage. The delay of thinning reduced fruits EA and
storage time resulted in a negative effect for EA and IA. Pruning improved epicarp color and
thinning to 41 DAS positively influenced the epicarp and mesocarp color. Pruning reduced
the loss the fruit FF after 28 days of storage. The fruits produced by the plant unpruned have
higher TA at time zero, but at 14 and 21 days the opposite occurred. In the treatments with
pruning and thinning to 41 DAS observed reduction in SS. The treatment unpruning and
thinning to 38 DAS showed greater RS content, while the NRS was greater in treatments whit
pruning. Thinning to 32 DAS increased the fruits TSS and NRS and thinning to 41 DAS
increased VITC. During storage were decreasing SS, RS, NRS, TSS and VITC

Keywords: Cucumis melo L. Source-sink. Quality. Storage.
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1 INTRODUCAO

O melao (Cucumis melo L.) é uma cultura de grande importancia na economia
brasileira, devido sua contribui¢do na balanga comercial do pais. Em 2015, o Brasil exportou
mais de 142 mil toneladas de meldo, gerando um montante de 99 milhdes de ddlares. O Rio
Grande do Norte destaca-se como o segundo estado brasileiro com maior producao desta fruta
(45%), perdendo apenas para o Ceard (53%). Os meldes produzidos sdo exportados
principalmente para Holanda, Espanha e Reino Unido (SECEX, 2015).

Nos ultimos anos, a area plantada com meldes pertencentes ao grupo Cantalupensis
vem crescendo, devido a maior aceitagao destes meldes na Europa. Assim, para os frutos
atenderem ao padrdo de qualidade exigido pelo mercado internacional (teor de agtlcares,
firmeza de polpa e tamanho) ¢ necessaria uma série de tratos culturais que possibilitem uma
boa parti¢do dos fotoassimilados. Praticas culturais que alteram a rela¢ao fonte:dreno, como
poda de hastes e raleio de frutos, podem influenciar a qualidade dos frutos (PEREIRA et al.,
2003; CASTOLDI et al., 2008; QUEIROGA et al., 2008).

O resultado da alteragdo da relagdo fonte:dreno depende do estddio de
desenvolvimento do fruto e da planta. Assim, o aumento da disponibilidade de assimilados
sete semanas antes da colheita aumenta a divisao celular e, consequentemente, o tamanho dos
frutos, porém ndo ha incremento no teor de solidos soluveis; todavia se esse aumento de
assimilados ocorrer proximo a colheita (apds a divisdo e expansdo celular), aumenta o teor de
acucar (LONG et al., 2004).

A modificagdo da relagdo fonte:dreno, com poda de hastes e raleio de frutos, vem
sendo utilizada no cultivo de diversas plantas frutiferas (SAEI et al., 2011; ASREY et al.,
2013). Em cucurbitaceas, a modificacdo desta relagdo incrementa a area fotossintética
disponivel para a planta (BHERING et al., 2013), ¢ consequentemente, aumenta a
produtividade (QUEIROGA et al., 2009; LINS et al., 2013), o peso médio ¢ o teor de so6lidos
soluveis dos frutos (PEREIRA et al., 2003; LONG et al., 2004; CASTOLDI et al., 2008).

Sabe-se que a poda de mangueira resultou em frutos com amadurecimento mais lento,
devido a uma menor atividade metabdlica (respiracdo, producdo de etileno e atividade de
enzimas), proporcionando maior capacidade de conservagdo pos-colheita (ASREY et al.,
2013). E em macieira, o raleio de frutos em épocas distintas nao influenciou a firmeza de
polpa e o teor de soélidos soluveis dos frutos; no entanto, a maior intensidade de raleio

propiciou incremento nesses atributos durante armazenamento refrigerado (SAEI et al., 2011).
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Apesar de a literatura relatar que a poda do meloeiro em duas hastes eleva o teor de
solidos soltveis e de agtcares soluveis (DEVI; VARMA, 2014) e, que o raleio do melao
rendilhado, variando o nimero de frutos por planta, resulta em aumento da massa média e do
teor de solidos soluveis dos mesmos (LONG, et al., 2004; CASTOLDI et al., 2008;
QUEIROGA et al., 2009); ndo existe estudo que verifique o impacto dessas praticas na
conservagao pos-colheita de melao.

Apesar disso, sabe-se que o potencial de conservagdo dos frutos ¢ influenciado entre
outros pelo manejo da cultura no campo e apds a colheita, também pelas condi¢cdes de
armazenamento. Nesse sentido, a cadeia de frio ¢ utilizada com sucesso haja vista que diminui
a atividade metabolica, permitindo a exportagdo do meldo Galia para lugares distantes, com
boa qualidade até 28 dias, se acondicionado em bolsas poliméricas Xtend® e temperatura de 9
°C (MORALIS et al., 2009).

Nesse sentido, este trabalho tem por objetivo avaliar a influéncia da relacio
fonte:dreno pela poda da haste principal e raleio dos frutos na qualidade e conservagao pos-

colheita de meldo Gélia ‘Amaregal’.
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2 MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido no segundo semestre de 2012, em duas etapas:
campo ¢ laboratorio. A primeira etapa foi realizada na fazenda Norfruit, localizada na
comunidade de Pau Branco, municipio de Mossor6-RN (4° 39” 39,24”S, 37°23°13,309”W e
altitude 51 m). O clima da regido, de acordo com a classificacao de Koppen, ¢ do tipo BSwh’,
ou seja, quente e seco; com precipitacdo pluviométrica bastante irregular, média anual de
673,9 mm; temperatura de 27°C e umidade relativa do ar média de 68,9% (CARMO FILHO;
OLIVEIRA, 1989). No periodo do experimento a média da radiacdo global e
fotossinteticamente ativa foi, respectivamente, de 22,64 MJ/m2/dia e 14,26 MJ/m2/dia.

O solo da area foi classificado como Argissolo Vermelho-Amarelo eutrdéfico
latossolico (EMBRAPA, 1999). O preparo constou de aracdo, gradagem e, posteriormente,
abertura de sulcos para adubagao de fundagdo. A quantidade de adubo aplicado em fundagao e
em cobertura foi efetuada conforme utilizagdo dos produtores locais para o melao, sendo o
seguinte produto com a formulagdo (6-24-12): 360 kg ha-1 de Fertilize®, correspondendo a
22 kg.ha' de nitrogénio, 86 kg.ha' de P,0s, 43 kg.ha' de K,0, 22 kg.ha' de célcio e 22
kg.ha de SO..

Utilizou-se o hibrido Amaregal pertencente ao tipo Galia e grupo Cantalupensis, que
apresenta frutos de coloragdo amarelo-intensa, polpa esverdeada e pequena cavidade seminal
(NUNHEMS, 2015). A semeadura foi realizada no inicio de setembro, em bandejas de
poliestireno de 128 células preenchidas com substrato agricola comercial, irrigado
diariamente. O transplante foi realizado quando a segunda folha apresentou-se completamente
expandida. O espagamento utilizado foi de 2,0 x 0,3 m, com uma planta por cova. A parcela
constou de quatro fileiras de plantas com 6,0 m de comprimento.

A irrigagdo foi realizada por gotejamento, diariamente, utilizando-se de gotejadores
espagados de 0,3 m com vazao de 2,30 L.h-1. As laminas de irrigacao foram aplicadas em
funcdo da necessidade total de irrigacdo (NTI). A NTI foi calculada diariamente a partir da
estimativa da evapotranspira¢do da cultura (ETc), calculada através do método proposto pela
FAO 56 (ALLEN et al., 2006), para isso utilizou-se os dados da estacdo meteoroldgica do
INMET, instalada na comunidade de Pau Branco (RN), e os valores de Kc recomendados pela
FAO 56 e comprimento das fases fenoldgicas ajustadas para a regido e a cultivar. Foi aplicada
uma fracdo de lixiviagdo em torno de 15%. A d4gua utilizada para irrigacdo possuia

condutividade elétrica (CE) de 3,2 dS.m.
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A parte de campo do experimento foi conduzida no delineamento de blocos ao acaso,
em esquema fatorial (2 x 4) + 1, sendo dois niveis do fator poda da haste principal (sem poda
e com poda), quatro niveis do fator raleio de frutos (32, 35, 58 e 41 dias apos a semeadura —
DAS) e uma testemunha adicional (sem poda e sem raleio), com quatro repeti¢cdes (parcela
continha 20 plantas). A poda da haste principal (decapitacao) foi realizada logo apoés a retirada
da manta agrotéxtil, que ocorreu aos 29 DAS; o raleio dos frutos, que constou da retirada dos
frutilhos nos trés primeiros entrends, foi realizado de trés em trés dias apos a poda da haste.

Os meldes foram colhidos na maturidade comercial (66 DAS). A analise de producgdo
consistiu da avaliacdo do numero de frutos por planta (obtido a partir do nimero de frutos
totais por parcela, dividido pelo nimero de plantas uteis da parcela colhidas); peso médio de
frutos (obtido a partir do peso total de frutos da parcela dividido pelo nimero de frutos das
plantas colhidas na parcela util, e os resultados foram expressos em g/fruto) produtividade
(obtida dividindo o soma dos pesos dos frutos pelo nimero de plantas colhidas na parcela util
e posteriormente multiplicado pelo nimero de plantas em um hectare, e os resultados foram
expressos em t/ha).

Para a analise dos componentes de qualidade, os frutos colhidos foram transportados
para o Laboratério de Tecnologia de Alimentos da UFERSA, onde a segunda etapa do
experimento foi desenvolvida. Os frutos foram higienizados em solugao de hipoclorito (100
ppm), selecionados quanto a uniformidade; e divididos em cinco grupos, obedecendo ao
delineamento experimental de campo, sendo o primeiro grupo analisado no dia da colheita e
os demais acondicionados em filme comercial ‘Amcor’ e armazenados em camara fria (7 £+ 1
°C €90 = 2% UR) com analises aos 7, 14, 21 e 28 dias.

Dessa forma, o delineamento do experimento com as etapas de campo e de
laboratério permaneceu o de blocos ao acaso, e seguiu o esquema de delineamentos de
parcelas sub-divididas, sendo a parcela constituida pelo fatorial 2 x 4 + 1 (tratamentos de
campo) e a sub-parcela pelos cinco niveis do periodo de armazenamento (0, 7, 14, 21 e 28
dias). Cada unidade experimental foi constituida por dois frutos.

As seguintes andlises de qualidade foram realizadas: perda de massa, aparéncia
externa e interna, cor do epicarpo e mesocarpo, firmeza de polpa acidez titulavel, s6lidos
soluveis, acucares soluveis totais, redutores e ndo-redutores, ¢ vitamina C.

A perda de massa foi obtida pela diferen¢a de peso dos frutos imediatamente apds a
colheita e em cada dia de andlise, com auxilio de balanga digital semi-analitica e os resultados

expressos em percentagem. Na avaliacdo da aparéncia externa e interna adotou-se a uma
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escala visual e subjetiva, com notas atribuidas por trés pessoas treinadas. A escala
corresponde a notas variando de 0 a 5 (0- mais de 60% do fruto afetado, 1- 51-60% do fruto
afetado, 2- 31-50% do fruto afetado, 3- 11-30% do fruto afetado, 4- 1-10% do fruto afetado,
5- menos de 1% do fruto afetado), de acordo com a severidade dos defeitos na area externa
(depressdes, murcha, lesdes fungicas ou manchas) e interna (colapso interno, sementes soltas
e/ou liquido na cavidade das sementes) do fruto (GOMES JUNIOR, 2005). Frutos com nota
inferior a 3 foram considerados inadequados para comercializagdo.

A cor do epicarpo e do mesocarpo foi determinada com colorimetro Minolta CR-10 e
expressa em a*, b*, C* (Chroma), h° (Angulo de cor), realizando-se trés leituras no epicarpo e
trés no mesocarpo, em locais aleatérios da fruta. Para a obtencdo da firmeza de polpa, o fruto
foi dividido longitudinalmente e cinco leituras foram realizadas na regido equatorial da polpa,
com penetrometro da marca McCormick, modelo FT 327 analdgico (ponteira de 8 mm de
diametro), os resultados foram expressos em Newton (N).

A acidez titulavel foi determinada por titulagdo do suco com uma solugdo de NaOH
0,02N e os resultados expressos em percentagem de acido citrico. Os solidos soluveis foi
determinado pelo método de laboratério, com o auxilio de refratdmetro digital, modelo PR-
100 Palette (Atago Co., Ltd., Japan), e os resultado foram expresso em percentagem. Os
agucares soluveis totais e os acucares redutores foram determinados, respectivamente, pelos
métodos da Antrona e de Somogy-Nelson, com os resultados expressos em percentagem. Os
acucares ndo-redutores foi determinado pela diferenca entre os agucares totais e os redutores,
com os resultados expressos em percentagem. A vitamina C determinada através da titulagao
do suco diluido com solugdo de Tillman (2,6 diclorofenol indofenol, DFI) e os resultados
foram expressos em mg de acido ascorbico por 100 gramas de polpa.

Os dados foram submetidos a analise de varidncia com o auxilio do software para
analises estatisticas SISVAR (FERREIRA, 2003). As médias dos fatores poda e raleio foram
comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade; a testemunha foi comparada
com os demais tratamentos pelo teste de Dunnett ao nivel de 5% de probabilidade; e para o
fator armazenamento realizou-se andlise de regressdo, sendo a escolha do modelo baseada na
resposta biologica, no nivel de significincia dos parametros das equagdes e no valor do

coeficiente de determinacio (R?).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve intera¢do significativa entre os trés fatores estudados (poda, raleio e
armazenamento) apenas para a perda de massa (FIGURA 1). Verificou-se efeito significativo
para a interagdo entre poda e raleio apenas nos acucares redutores (FIGURA 7A), e para a
interacdo entre poda e armazenamento na firmeza de polpa (FIGURA 5A) e na acidez

titulavel (FIGURA 5B). Houve efeito isolado dos fatores para as demais caracteristicas.

3.1 Caracteristicas de producao

Os tratamentos pré-colheita de poda da haste principal e de raleio de frutos ndo
influenciaram significativamente as caracteristicas de producdo no meldo estudado. Neste
experimento os valores médios de numero de frutos por plantas, massa dos frutos e
produtividade foi, respectivamente, de 1,31 frutos por planta, 1,006 Kg por fruto ¢ 16,6
toneladas por hectare.

Os valores de massa média e produtividade deste experimento foram menores que os
verificados em seis hibridos de melao Galia por Nunes et al. (2004). Os autores citado
verificaram massa média entre 1,3 e 1,6 Kg por fruto e produtividade variando entre 23,26 e

32,54 toneladas por hectare.

3.2 Perda de massa

Desdobrando o armazenamento dentro de poda e raleio, verifica-se que em todos os
tratamentos pré-colheita estudados, a perda de massa dos frutos aos sete dias de
armazenamento ¢ significativamente inferior a observada aos 28 dias. (FIGURA 1). Este
comportamento ¢ freqiientemente observado durante o armazenamento de meldes (FALLIK et
al., 2005; FERRANTE et al., 2008; SOUZA et al., 2008), e ocorre em decorréncia da
transpiragdo (causada pela diferenca de pressao de vapor entre o fruto e o ar no ambiente) e do
processo respiratorio dos frutos (SOUSA et al., 2000).

Embora tenha ocorrido diferenca entre os tratamentos pré-colheita, a perda de massa
ficou abaixo de 2,5%. Evidenciando que a utilizacdo da refrigeragdo associada a modificacao

da atmosfera sdo técnicas pos-colheita importantes durante a fase de pos-colheita de frutos,
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possibilitando manter a perda de massa em niveis baixos, o que contribui para aumentar a

vida util destes frutos.
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Figura 1 — Perda de massa de meldo Galia ‘Amaregal’ durante armazenamento refrigerado a 7
+ 1 °C e 90 £ 2% UR submetido, em pré-colheita, a raleio dos frutos sem poda (A) e com
poda da haste principal (B). Médias comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05); letra mintscula
compara cada época de raleio ao longo do armazenamento; letra maiuscula compara as épocas
de raleio em cada dia de armazenamento; letra grega compara cada época de raleio e dia de
armazenamento sem ¢ com poda da haste principal. DAS- dias apos a semeadura.

Por outro lado, desdobrando o raleio dentro de armazenamento e poda, observa-se
nos tratamentos sem poda que, aos sete dias de armazenamento, a perda de massa dos frutos
raleados aos 35 DAS foi inferior a dos frutos de plantas raleadas aos 41 DAS (que apresentou
maior perda de massa), todavia ambos foram semelhantes aos frutos oriundos de raleio aos 32
e 38 DAS (FIGURA 1A). Aos 14 dias de armazenamento, a perda de massa dos frutos
raleados aos 32 e 35 DAS foram semelhantes entre si e inferiores a dos frutos raleados aos 38
DAS, porém ndo diferiram estatisticamente da perda de massa dos frutos raleados aos 41 DAS
(FIGURA 1A). Aos 21 dias de armazenamento, a perda de massa de frutos raleados aos 35

DAS foi inferior a de frutos raleado aos 38 e 41 DAS e semelhante a dos raleados aos 32
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DAS; este por sua vez foi semelhante aos frutos raleados a 38 DAS e inferior a dos frutos
raleados aos 41 DAS (FIGURA 1A). E aos 28 dias de armazenamento, frutos raleados aos 35
DAS tiveram perda de massa inferior a de frutos raleados de 38 DAS (que apresentou maior
perda de massa), e tiveram perda de massa estatisticamente igual a dos frutos raleados aos 32
e 41 DAS (FIGURA 1A).

De modo geral, nos tratamentos sem poda, a perda de massa dos frutos ¢ maior
quando o raleio ¢ realizado tardiamente, porém nem sempre hé diferenca estatistica entre as
épocas de raleio. Esse comportamento pode estar associado a idade dos frutos. Ja foi
constatado que o raleio dos frutos de modo a fixa-los em posi¢des mais elevadas na planta
aumenta o ciclo da cultura e atrasa a colheita (QUEIROGA et al., 2009; BHERING et al.,
2013). Nesse sentido, quanto mais tarde o raleio for efetuado maior serd o atraso na colheita; e
tendo em vista que todos os frutos foram colhidos no mesmo dia, os frutos do raleio tardio (38
e 41 DAS) sdo mais jovens e receberam menor aporte de fotoassimilados (possuindo uma
menor tolerancia a estresses).

Porém o resultado deste experimento foram diferentes dos observados em meldo
Cantaloupe e Charentais colhidos em diferentes idades por Gomes Junior et al. (2001) e El-
Assi et al. (2011), respectivamente. Enquanto Gomes Junior et al. (2001) nido observaram
diferenca significativa na perda de massa dos frutos colhidos em diferentes estadios de
maturacdo, El-Assi et al. (2011) notou que frutos mais jovens apresentaram perda de massa
inferior aos frutos que permaneceram mais tempo ligados ao meloeiro.

Continuando o desdobramento do raleio dentro de armazenamento e poda, observa-
se nos tratamentos com poda que, aos sete, 14 e 28 dias de armazenamento nido houve
diferencga significativa na perda de massa dos frutos provenientes das diferentes épocas de
raleio; no entanto, aos 21 dias de armazenamento, verificou-se que os frutos produzidos por
plantas raleadas aos 35 DAS possuiam perda de massa inferior aos de plantas raleadas aos 41
DAS, e a perda de massa de ambos foi estatisticamente igual a dos frutos de raleio aos 32 e 38
DAS (FIGURA 1B). No entanto, este resultado ndo concorda com o obtido, em magas, por
Saei et al. (2011), no qual a época de realizagao do raleio nao influenciou significativamente a
perda de massa dos frutos em nenhuma fase do armazenamento dos frutos.

No desdobramento da poda dentro de raleio e armazenamento observa-se
comportamento semelhante, durante o periodo de armazenamento de sete e 14 dias, nos frutos
de plantas raleadas aos 32 e 35 DAS, nesses a perda de massa foi maior em frutos oriundos de

plantas com a poda da haste principal (FIGURA 1); no entanto, aos 21 e 28 dias de
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armazenamento a perda de massa entre frutos de plantas podadas ou niao podadas ndo
diferiram. Ja os frutos produzidos por plantas raleadas aos 38 DAS com e sem poda da haste
principal apresentaram perda de massa semelhante aos sete, 14 e 21 dias de armazenamento;
porém aos 28 dias, os frutos de plantas podadas tiveram menor perda de massa em
comparagdo aos de plantas ndo podadas. E os frutos de plantas raleadas aos 41 DAS nao
apresentaram diferenca significativa na perda de massa entre os tratamentos com e sem poda
ao longo do armazenamento. Dessa forma, nota-se que a realizacdo da poda da haste principal
foi efetiva em reduzir a perda de massa apenas aos 28 dias de armazenamento nos frutos

provenientes de raleio aos 38 DAS.
3.3 Aparéncia externa e interna
As épocas de raleio influenciaram significativamente a aparéncia externa dos frutos

(FIGURA 2A), de modo que o retardamento na sua realizagdo propiciou redugdo na aparéncia

externa dos frutos; no entanto os tratamentos com raleio ndo diferiram da testemunha

(FIGURA 2A).

(A) (B)

46 - | ®AE oAl |

4,4 A 430a

4,23 ab

3.0 O, |35

Aparéncia externa (notas 0-5)

Aparéncia exterma (notas 0-5)
Aparéncia interna (notas 0-5)

2,5 1 AE=-0,06x+5,02 R2=0934 [ 3,0
AI=-0,07x+5,12 R2=0,940
2,0 . . ' 2,5

Epocas de raleio (dias ap6s a semeadura) Armazenamento (dias)

Figura 2 — Aparéncia externa de meldo Gélia ‘Amaregal’ submetido a raleio de frutos em pré-
colheita (A) e aparéncia externa (AE) e interna (Al) de meldo Gaélia ‘Amaregal’ durante
armazenamento refrigerado a 7 £ 1 °C e 90 + 2% UR (B). Médias seguidas pela mesma letra
ndo diferem pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. I- Diferenga minima
significativa para o teste de Dunnett ao nivel de 5% de probabilidade entre a testemunha e os
demais tratamentos: 0,20.
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Sabe-se que a fixacdo dos frutos em posi¢des mais elevadas na planta atrasa a
frutificagdo (QUEIROGA et al., 2009, BHERING et al., 2013), dessa forma quanto mais
tarde for realizado esse manejo cultural, maior serd o atraso na frutificacdo; assim no dia da
colheita (66 DAS) os frutos provenientes de plantas raleadas aos 41 DAS eram mais jovens
que os demais frutos, possuindo assim uma menor tolerancia a estresses, por ainda nao estar
na sua qualidade maxima.

Durante o armazenamento refrigerado, houve decréscimo na nota da aparéncia
externa (36%) e interna (33%) dos frutos (FIGURA 2B); todavia, apesar da reducdo nas notas,
os frutos ainda permaneceram comercializaveis até¢ 28 dias, com notas de aparéncias
superiores a 3,0. Essa depreciacdo na aparéncia dos frutos em trabalhos de armazenamento ¢
observada com freqiiéncia (FALLIK et al., 2005; SOUZA et al., 2008; AROUCHA et al.,
2012). Marangoni et al. (1996) explicam que a degradagdo da membrana celular é o evento
inicial que desencadeia o conjunto de reacdes bioquimicas que culminam com a deterioragao

dos tecidos, depreciacdo da aparéncia e perda de qualidade.

3.4 Cor do epicarpo

Nos parametros de cor do epicarpo houve efeito de poda para b* e croma; efeito de
raleio para croma e angulo hue; e efeito de armazenamento para a*, croma e angulo hue
(FIGURA 3). Verificou-se que os frutos provenientes de plantas podadas apresentaram
valores mais elevados nos parametros b* e croma do que aqueles de plantas ndo podadas e,
ainda os frutos de ambos os tratamentos possuem valores de b* e croma superiores a
testemunha (FIGURA 3A). Esses resultados indicam que a modificagdo nas relagdes
fonte:dreno alterou a fisiologia dos frutos e influenciou positivamente na cor do epicarpo dos
mesmos, que passaram a apresentar uma coloracdo mais amarela (b*), com maior intensidade
de cor (croma).

J& a realizag@o do raleio dos frutos aos 41 DAS propiciou incremento nos valores do
croma (49,0) e do angulo Hue (77,5°) em relagdo as demais épocas de raleio (FIGURA 3B).
De acordo com Mendonga et al. (2003), o croma expressa a intensidade da cor, ou secja, a
saturagdo em termos de pigmentos desta cor, e valores de croma préximos de zero

representam cores neutras (cinzas), enquanto valores proximos de 60 expressam cores
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vividas; ja o angulo de cor hue assume valor zero para a cor vermelha, 90° para amarela, 180°

para verde e 270° para azul.
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Figura 3 — Cor do epicarpo de meldo Galia ‘Amaregal’ submetido a poda da haste principal
(A) e raleio dos frutos em pré-colheita (B), e armazenado sob refrigeracdo a 7+ 1 °C e 90 +
2% UR (C, D). Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade. Diferenca minima significativa para o teste de Dunnett ao nivel
de 5% de probabilidade entre a testemunha e os demais tratamentos: [ =2,19; I1 = 1,77; Ill =

1,91; IV = 1,30.

Por outro lado, verifica-se que os tratamentos com raleio apresentaram croma mais

elevado em relagdo a testemunha, enquanto para o angulo de intensidade, apenas o raleio aos

41 DAS foi superior a testemunha (FIGURA 3B). Em todos os frutos, o angulo de tonalidade
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do epicarpo tende para o amarelo, porém os frutos provenientes de raleio tardio (41 DAS)
possuem o angulo de tonalidade mais proximo a 90° (amarelo) que os demais.

Possivelmente essa diferenca ¢ decorrente da idade dos frutos, que sd@o mais jovens
quando produzidos por plantas raleadas tardiamente. Em meldes Charentais também foi
observado que frutos colhidos mais jovens possuem epicarpo com maior tonalidade de cor
(EL-ASSI et al., 2011).

Durante o armazenamento refrigerado dos frutos observou-se aumento no valor de a*
e decréscimo no angulo Hue do epicarpo (FIGURA 3C). Esse comportamento indica que
houve redugdo da cor verde (a*) e a tonalidade da cor também foi reduzida (°h). A redugdo na
cor verde do epicarpo ocorre devido a degradacao da clorofila, evento importante do
amadurecimento de frutos (CHITARRA; CHITARRA, 2005). A literatura relata
comportamento semelhante a este durante o armazenamento de meldo Charentais (SOUZA et
al., 2008; EL-ASSI et al., 2011).

Observa-se que o croma do epicarpo dos frutos aumentou entre o dia da colheita
(tempo zero) e o final do armazenamento (28 dias), tanto nos frutos testemunha (7,2%)
quando nos provenientes de plantas podadas e raleadas (13,3%); e nota-se ainda que aos 28
dias de armazenamento, os frutos provenientes de plantas podadas e raleadas apresentaram
acréscimo de 12,9% no valor do croma em relagdo aos frutos testemunha (FIGURA 3D). O
croma define a variacdo na intensidade da cor, sendo os maiores valores indicativos de cores
mais viva (MENDONCA et al., 2003). Assim, percebe-se que as praticas de poda e raleio

influenciam positivamente o croma do epicarpo dos frutos.

3.5 Cor do mesocarpo

Com relacdo aos parametros de cor do mesocarpo, houve efeito de raleio para b*,
croma e angulo hue, e efeito de armazenamento para a*, b*, croma e angulo hue (FIGURA 4).
Observa-se que os frutos provenientes de raleio aos 41 DAS apresentaram um acréscimo de
4,1% no valor de b* em relag@o aos frutos de plantas raleadas aos 35 DAS; no entanto o valor
de b* dos frutos produzidos por plantas raleadas aos 32 e 38 DAS nao diferiu estatisticamente
dos tratamentos com raleio aos 35 ¢ 41 DAS (FIGURA 4A). Sabendo que os valores de b*
indicam a direcdo da cor, onde os valores negativos tendem para a cor azul e os positivos para
a cor amarela (TIBOLA et al., 2005), nota-se que o mesocarpo dos meldes estudados possuem

cor proxima ao amarelo.
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O croma do mesocarpo de frutos produzidos por plantas raleadas aos 32 DAS nao
diferiu significativamente dos demais tratamentos; porém os frutos provenientes de raleio aos
35 e 38 DAS apresentaram croma do mesocarpo menor que os frutos de raleio aos 41 DAS
(FIGURA 4A), indicando que estes possuem mesocarpo com maior pureza de cor. O
comportamento do croma do mesocarpo foi semelhante ao observado para no epicarpo,
entretanto os valores do epicarpo sdo superiores, devido este hibrido possuir epicarpo amarelo

vivo e mesocarpo entre amarelo-claro e verde-claro.
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Figura 4 — Cor do mesocarpo de melao Gaélia ‘Amaregal’ submetido ao raleio dos frutos em
pré-colheita (A,B), e armazenado sob refrigeragdo a 7+ 1 °C e 90 £ 2% UR (C,D). DAS: dias
apo6s a semeadura. Médias seguidas pela mesma letra nao diferem entre si pelo teste de Tukey
ao nivel de 5% de probabilidade. Diferenca minima significativa para o teste de Dunnett ao
nivel de 5% de probabilidade entre a testemunha e os demais tratamentos: I = 0,75; I = 0,75;
1= 1,38.
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O angulo de tonalidade da cor (dngulo hue) do mesocarpo dos frutos produzidos por
plantas podadas aos 35 e 38 DAS ndo diferiu estatisticamente dos frutos dos demais
tratamentos; entretanto percebe-se que os frutos provenientes de raleio aos 32 DAS
apresentaram angulo hue do mesocarpo menor em comparagdo aos frutos de raleio aos 41
DAS (FIGURA 4B). Semelhante ao observado no epicarpo, também nota-se que frutos mais
jovens (provenientes do raleio aos 41 DAS) apresentaram maior angulo de tonalidade,
evidenciando coloragdo mais proxima ao amarelo (angulo igual a 90°) que os frutos dos
demais tratamentos. No entanto, verifica-se que os parametros b*, croma e angulo hue da cor
do mesocarpo dos frutos do tratamento testemunha nao diferiram dos demais tratamentos.

O valor do pardmetro a* do mesocarpo dos frutos aumentou entre o inicio e o final do
armazenamento nos frutos testemunha (94%) e nos produzidos por plantas podadas e raleadas
(88,9%); no entanto aos 28 dias de armazenamento, os frutos provenientes de plantas podadas
e raleadas apresentaram acréscimo de 29% no valor do a* em relacdo aos frutos testemunha
(FIGURA 40).

Quanto maior for o valor de a*, menor ¢ a tonalidade da cor verde; o que ¢ indicativo
de menor concentracdo de clorofila nos frutos e, conseqiientemente, maturidade mais
avancada (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Dessa forma, verifica-se que houve reducao da
cor verde nos frutos de todos os tratamentos ao longo do armazenamento, € que os frutos
provenientes de plantas podadas e raleadas possuiam cor do mesocarpo menos verde que os
frutos testemunha em todo o armazenamento.

Os parametros b*, croma e angulo hue da cor do mesocarpo decresceram ao longo do
armazenamento (FIGURA 4D), indicando que, apesar da cor predominante ser a amarela, a
pureza ¢ a tonalidade da cor ¢ reduzida no decorrer do armazenamento. Incremento no valor
de a* e decréscimo nos valores de b* e croma também foram detectados em polpa de melao
Galia, em func¢do do avango do amadurecimento dos frutos, por Chisari et al. (2009), que
ainda evidenciaram uma alta correlagdo entre o croma da polpa e a atividade da enzima

polifenoloxidase, responsavel pelo escurecimento dos tecidos.
3.6 Firmeza de polpa
A firmeza de polpa decresceu do dia da colheita (zero dia) até 28 dias de

armazenamento tanto nos frutos provenientes de plantas podadas (58,6%) quanto nos de

plantas nao podadas (65,3%) (FIGURA 5A). Essa redugdo na firmeza de polpa dos frutos
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ocorre devido a quebra das cadeias de pectina, que conferem resisténcia aos tecidos, pela agao
das enzimas pectinametilesterase (PME) e poligalacturonase (PG) (CHITARRA;
CHITARRA, 2005); e também foi observada no amadurecimento de meldo Gélia por Chisari
et al. (2009), que obtiveram ainda uma alta correlacdo entre a reducdo da firmeza de polpa e o
aumento da atividade de PME e PG, evidenciando a importancia destas enzimas no

amaciamento dos tecidos.
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Figura 5 — Firmeza de polpa de melao Galia ‘Amaregal’ submetido a poda da haste principal,
em pré-colheita, e armazenado sob refrigeracdoa 7 £ 1 °C e 90 + 2% UR.

Por outro lado, verificou-se no dia da colheita que os frutos de plantas podadas
apresentaram firmeza de polpa superior (44,9 N) aos frutos e plantas ndo podadas (42,5 N).
Tal comportamento foi evidenciado também aos 28 dias de armazenamento, ocasido que os
frutos de plantas podadas e nao podadas apresentaram firmeza de 18,6 ¢ 14,7 Newtons,
respectivamente; todavia aos 7, 14 e 21 dias a firmeza de polpa dos frutos ndo diferiu entre os
tratamentos com e sem poda (FIGURA 5A). Resultado semelhante também foi verificado em
manga, por Asrey et al. (2013), que ainda relataram menor atividade das enzimas PME, PG ¢
B-galactosidase, o que propiciou maior vida util pés-colheita aos frutos produzidos por plantas
podadas.

Sabe-se que a poda da haste principal quebra a dominéncia apical da planta, e com
isso, estimula a formacdo de hastes laterais, aumentando, assim, a area foliar disponivel. Em
meldo rendilhado, ja foi relatado que plantas com maior nimero de folhas produzem frutos
com maior massa seca (BHERING et al., 2013). Dessa forma, ¢ possivel que, no meldo, o
maior acimulo de massa seca nos frutos esteja ligado a uma maior firmeza de polpa, assim

como ocorre em magas (SAEI et al., 2011).
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3.7 Acidez titulavel

A acidez titulavel decresceu ao longo do armazenamento refrigerado tanto nos frutos
de plantas podadas (10,5%), quanto no de plantas ndo-podadas (22,7%) (FIGURA 6). Esta
redu¢do ocorre devido a utilizagdo dos 4acidos no metabolismo respiratorio dos frutos
(CHITARRA; CHITARRA, 2005) e também foi detectado durante o armazenamento de
meldo Amarelo (TOMAZ et al.. 2007) e Galia (CHISARI et al., 2009).

Analisando a poda dentro do armazenamento, verifica-se que, no dia da colheita (dia
zero), a acidez tituldvel de frutos provenientes de plantas podadas foi inferior (0,12%) em
relagdo aos frutos de plantas ndo podadas (0,13%). E, apesar de nos periodos de 14 e 21 dias,
haver maior acidez nos frutos de plantas podadas, aos 28 dias, ndo houve diferenga entre

tratamentos no contetido de acidos organicos desses (FIGURA 6).
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Figura 6 — Acidez titulavel de meldo Galia ‘Amaregal’ submetido a poda da haste principal,
em pré-colheita, e armazenado sob refrigeracdoa 7+ 1 °C e 90 + 2% UR.

A realizacdo da poda da haste principal induziu a planta a redirecionar parte dos
assimilados que seria destinado aos frutos (dreno) para a formacao de novos ramos (fonte),
causando essa diminuicdo inicial no conteido de &acidos nos frutos de plantas podadas.
Resultados semelhantes foram verificados em meldo Cantaloupe por Queiroga et al. (2008);
estes autores notaram que plantas com maior nimero de folhas produzem frutos com menor
acidez. Todavia, no armazenamento pds-colheita, devido a intensidade metabdlica de frutos
produzidos por plantas podadas ser menor que a de frutos de plantas ndo podadas (ASREY et

al., 2013), o decréscimo nos acidos organicos foi maior nos frutos deste tratamento.
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3.8 Solidos solaveis

O teor de solidos soluveis dos frutos foi afetado de forma isolado pelas praticas pré-
colheita de poda da haste principal e raleio dos frutos, ¢ também, pelo periodo de
armazenamento (FIGURA 7). Quando comparados com os frutos testemunha, fica evidente
que a realizacdo de poda da haste principal e de raleio dos frutos afetou negativamente o
conteudo de so6lidos soluveis nos mesmos (FIGURA 7A).

Segundo Pereira et al. (1991) a poda da haste principal promove o rapido crescimento
das hastes laterais, aumentando assim, a area foliar da planta (fonte) implicando em mais
fotoassimilados translocados para os frutos (drenos). Todavia, neste trabalho, esse efeito nao
foi detectado haja vista que os frutos provenientes de plantas podadas terem acumulado baixo

teor de sélidos soltiveis em relacdo aqueles provenientes de plantas ndo-podadas (FIGURA
TA).
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Figura 7 — Soélidos soluveis de meldo Galia ‘Amaregal’ submetido a poda da haste principal e
ao raleio dos frutos, em pré-colheita (A), e armazenado sob refrigeracdoa 7+ 1 °C e 90 £ 2%
UR (B). Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste Tukey ao nivel de
5% de probabilidade; letras maitisculas comparam tratamentos sem poda (SP) e com poda
(CP) e letras mintisculas comparam as épocas de raleio (32, 35, 38 e 41 dias apds a
semeadura). Diferenga minima significativa para o teste de Dunnett ao nivel de 5% de
probabilidade entre a testemunha e: os tratamentos de poda = 0,67; as épocas de raleio = 0,60.
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Na literatura, ha relatos divergentes sobre o acimulo de solidos soltiveis nos frutos em
resposta a poda da planta: em melao rendilhado, a realizagao da poda na haste principal do
meloeiro propiciou efeito positivo no teor de solidos soltiveis de frutos (PEREIRA et al.,
1991; DEVI; VARMA, 2014), mas em meldo Orange Flesh a poda ndo influenciou o teor de
solidos soluveis dos frutos (PEREIRA et al., 1991).

Por outro lado, analisando as épocas de raleio, percebe-se que plantas raleadas aos 41
DAS produziram frutos com menor teor de so6lidos soliveis do que aquelas raleadas
precocemente (FIGURA 7A). Tendo em vista que todos os frutos foram colhidos no mesmo
dia, os provenientes de raleio tardio s3o mais jovens, devido o atraso na frutificacdo causado
pelo raleio (QUEIROGA et al., 2009, BHERING et al., 2013). Assim, estes frutos
permaneceram menos tempo ligados a planta, o que reduziu o contetido de agticares (principal
componente dos solidos soluveis), haja vista que no meldo o maior acimulo de agucares
ocorre proximo a maturagdo (SHIN et al., 2007).

Em meldo rendilhado proveniente de plantas raleadas proximo a colheita (sete dias)
ocorre maior teor de so6lidos soluveis do que em frutos de plantas raleadas no inicio do
desenvolvimento dos frutos, ou seja, raleio precoce (LONG et al., 2004). Isso pode explicar
os resultados do presente estudo haja vista que os tempos entre o raleio mais precoce (32
DAS) e o mais tardio (41 DAS) até a colheita foram de 34 e 25 dias, respectivamente. De
acordo com estudos realizados em meldo oriental (Cucumis meloL. cv. Sagyejeol-Ggul) por
Shin et al. (2007), durante o desenvolvimento dos frutos ocorre um aumento de 183,6% nos
acucares soluveis, sendo o maior acimulo verificado préximo a aos 35 dias ap0s a poliniza¢ao
(maturidade comercial). Nesta fase, os agucares mais expressivos no meldo, em ordem
decrescente sdo: sacarose (42,1 mg/g), glicose (37,1 mg/g) e frutose (36,4 mg/g).

Durante os 28 dias de armazenamento dos frutos, observou-se decréscimo no
conteudo de sdlidos soluveis de 11,3% (FIGURA 7B); no entanto, o teor de sélidos soluveis
ainda ficou acima de 9% (considerado o limite minimo de qualidade). Esse comportamento ¢
comumente observado no armazenamento de meldo (FERRANTE et al., 2008; SOUZA et al.,
2008); e ocorre devido a utilizacdo dos agucares no processo respiratério dos frutos

(CHITARRA; CHITARRA, 2005).
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3.9 Acgucares soluveis

Observou-se interagdo entre os fatores poda e raleio apenas para os aglicares
redutores, efeito isolado de poda para os actcares ndo-redutores e de raleio para os acgtcares
soluveis totais e ndo-redutores. Verificou-se ainda efeito isolado de armazenamento para
todos os agucares estudados (FIGURA 8 e 9).

Avaliando o tratamento de poda dentro de cada época de raleio observa-se, apenas na
época de raleio de 38 DAS, efeito negativo da poda de haste principal das plantas nos
acucares redutores dos frutos. Nas demais épocas de raleio, a pratica da poda nio exerceu
influencia nessa caracteristica de qualidade. Nao obstante, os frutos produzidos por plantas
podadas e raleadas possuem maior conteido de acucares redutores do que os frutos

testemunha, evidenciando que estas praticas influenciaram positivamente o acimulo destes

acucares nos frutos (FIGURA 8A).
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Figura 8 — Aculcares redutores de meldo Galia ‘Amaregal’ submetido a poda da haste
principal e ao raleio de frutos em pré-colheita (A) e armazenado sob refrigeracdoa 7+ 1 °Ce
90 + 2% UR (B). Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05), letras mindsculas compara entre épocas de raleio enquanto letras maiusculas
comparam a poda. I- Diferenga minima significativa para o teste de Dunnett ao nivel de 5%
de probabilidade entre a testemunha e os demais tratamentos: 0,46.

Esta reducdo nos agticares redutores de frutos produzidos por plantas podadas pode
ter ocorrido devido a mobilizagdo de assimilados, que seriam destinados aos frutos, para a
formacao de novos ramos laterais. Em contrate, estudos realizados com meldao nao detectaram

haver diferencas no teor de agucares redutores entre frutos de plantas podadas e ndo podadas
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(DEVI; VARMA, 2014). O teor médio de agucares redutores detectado neste experimento
(4,2%) foi maior que o verificado por Devi e Varma (2014) (2,6%) e semelhante ao verificado
por Queiroga et al. (2008) (4,1%).

Analisando as épocas de raleio dentro do fator poda, verifica-se que, nos tratamentos
sem poda, plantas raleadas aos 38 DAS produziu frutos com maior concentra¢do de agucares
redutores (4,5%) que aquelas raleadas aos 32 (3,9%) e 35 (4,0%) DAS, sendo esses
semelhantes aos frutos da época de raleio de 41 (4,3%) DAS. Observou-se ainda que os frutos
dos tratamentos sem poda e raleio aos 35 e 41 DAS apresentaram maior teor de agucare
redutores que os frutos do tratamento testemunha.

Todavia em plantas com poda, a realizagao do raleio nas diversas épocas estudadas
nao modificou a concentracao destes agticares nos frutos, ficando em torno de 4,0% (FIGURA
8A). Essa varia¢do no conteudo de agucares redutores possivelmente ocorreu devido a idade
dos frutos. Foi constatado por Long et al. (2004) que, durante o desenvolvimento de meldo
Cantaloupe (cv. Malibu), as concentragdes de glicose e frutose (agucares redutores) aumentam
até terceira semana de desenvolvimento, e em seguida, ocorre um pequeno decréscimo no
conteudo destes agucares, com simultineo aumento de sacarose (agticar ndo-redutor).

Durante 28 dias de armazenamento, os frutos do tratamento testemunha apresentaram
maior decréscimo no teor de acucares redutores (45,3%) quando comparado aos frutos dos
tratamentos com poda e raleio (15,0%). Ainda aos 28 dias de armazenamento os frutos dos
tratamentos com poda e raleio tiveram um acréscimo de 39% no teor de aglicar redutor em
relagdo aos frutos testemunha (FIGURA 8B). De acordo com Asrey et al. (2013) o aumento
na relagdo fonte:dreno da planta influencia positivamente a conservacao pds-colheita dos
frutos, que passam a ter uma menor atividade respiratéria, retardando assim, o
amadurecimento. Por outro lado, a reducdo dos agucares redutores concorda com o resultado
obtidos por Tomaz et al. (2009), que observaram um decréscimo de 46% no contetido destes
agucares em melao Amarelo em 70 dias de armazenamento refrigerado (10 °C).

Observa-se para os acucares soliveis totais e os agucares ndo-redutores
comportamento semelhante entre si em resposta ao raleio; os frutos provenientes de plantas
raleadas aos 41 DAS possuem conteudo desses agucares inferiores aos dos frutos de plantas
raleadas aos 32 DAS (FIGURA 9A). Esse comportamento foi observado também no acumulo
de solidos soluveis (FIGURA 7A) e ocorre devido a diferenca de idade dos frutos, de modo
que os frutos provenientes de raleio aos 41 DAS s3o mais jovens que os de raleio aos 32 DAS

e, por isso, receberam menor aporte de fotoassimilados. Verifica-se ainda que os frutos dos
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tratamentos com raleio aos 35 e 41 DAS apresentam teor de acticares soluveis totais inferiores

aos dos frutos testemunha, e que os frutos de raleio aos 38 ¢ 41 DAS apresentaram maior teor

de agucares nao-redutores em comparacao a testemunha.

Acucares (%)
[ ] w2 ESS W N ~ o] e

10,0
9,5
9,0
8,5
8,0

7,5

Acucares soluveis totais (%)

6,5

7,0 A

(A)

@ Agucares soluveis totais

O Acucares ndo-redutores

20! 8,6
a

1 4 8,4 ab

8,0 ab 7,8 b

] 5510

4,1 ab ,2 ab

_ Test 32 35 38 41
Epocas de raleio (dias ap6s a semeadura)

(©)

| OTestemunha @Poda x Raleio

Test =-0,022x + 9,346 R2=0,955
PxR=0,002x2-0,134x + 9,236 R2=0,956
0 7 14 21 28

Armazenamento (dias)

AcUcares ndo-redutores (%0)

Acucares ndo-redutores (%0)

6,0
5,5
5,0
45
4,0
3,5
3,0
2,5
2,0

(B)

1 5’5 1

43a
: l

Testemunha  Sem poda Com poda

(D)

| OTestemunha ®@Poda x Raleio

@~~_Q___©____6—"O

Test=0,001x? - 0,040x + 5,604 R2=0,614
1 PxR=0,002x>-0,110x + 4,836 R2=0,364

0 7 14 21 28
Armazenamento (dias)

Figura 9 — Acgucares de melao Galia ‘Amaregal’ submetido ao raleio dos frutos (A) e poda da
haste principal em pré-colheita (B), ¢ armazenado sob refrigeracdo a 7 £ 1 °C e 90 = 2% UR
(C, D). Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
Diferenga minima significativa para o teste de Dunnett ao nivel de 5% de probabilidade entre
a testemunha e os demais tratamentos: I = 0,70; II = 0,32; III = 0,70.

Por outro lado, poda da haste principal propiciou acréscimos significativos nos teores

de agucares nao-redutores (constituido principalmente por sacarose) dos frutos (FIGURA 9B).

Nao obstante, nos frutos testemunha, o conteudo desse acucar foi superior aos dos frutos de

plantas com e sem poda. Em contraste, em meldo rendilhado ndo houve diferenga significativa
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no conteudo de agucares ndo-redutores dos frutos provenientes de plantas podadas e nao
podadas, que apresentaram valor médio de 2,03% (DEVI; VARMA, 2014).

Como os aclcares sdo os principais componentes de sélidos soliveis nos meldes,
verifica-se que, com a poda da haste principal ocorre menor teor de solidos soluveis nos frutos
(FIGURA 7A) e, nesses a maior propor¢do ¢ de sacarose (representado pelos aglicares nao-
redutores); diferente das plantas sem poda, cujo teor de solidos soluveis foi maior, com menor
proporcao de agucar nao-redutor (sacarose) (FIGURA 9B).

No meldao Amarelo ‘Goldex F1” (Cucumis melo, var. inodorus), o teor de sacarose
(4,48%) foi inferior ao teor de agtcares redutores (4,86%), representando respectivamente
47,97% ¢ 52,03% do teor de AST (KOHN et al., 2015). Por outro lado, em meldo oriental
(Cucumis melo L. cv. Sagyejeol-Ggul) o teor de sacarose (4,51%) e de agucar redutor (6,92%)
representam 39,5% e 60,5%, respectivamente dos AST (SHIN et al., 2007).

Durante o armazenamento dos frutos por 28 dias, foi verificado um decréscimo nos
teores de acucares soluveis totais (23,6%) e ndo-redutores (31%) dos frutos de tratamentos
com poda e raleio; ndo obstante, para os frutos testemunha o decréscimo foi menor, com
valores respectivos de 6,6% e 5,9% (FIGURA 9C e 9D). Redugdo nos aguicares soluveis totais
e nos agucares nao-redutores (sacarose) dos frutos também foi verificado em meldo Oriental
por Shin et al. (2007). Estes autores explicam que, na maturidade ¢ maior a concentragdo de
sacarose, seguida por glicose e frutose; mas no decorrer do armazenamento ha uma
diminui¢do de sacarose (glicose+frutose), enquanto glicose e frutose permanecem constantes,
porque ao mesmo tempo da hidrolise de sacarose, ocorre consumo de glicose e frutose como

substrato na respiracao.

3.10 Vitamina C

Para a vitamina C houve efeito isolado de raleio dos frutos (FIGURA 10A) e tempo
de armazenamento (FIGURA 10B). Analisando as épocas de raleio, verificou-se que o atraso
no raleamento dos frutos (41 DAS) propiciou aumento significativo no teor de vitamina C dos
frutos em relagdo aos frutos de plantas raleadas aos 32 e 38 DAS, de 9,9% e 8%,
respectivamente (FIGURA 10A). Porém essas épocas de raleio propiciaram valores de
vitamina C nos frutos semelhantes aos frutos de plantas raleadas aos 35 DAS. Observou-se
ainda que ndo houve diferenga significativa entre a testemunha e a média dos demais

tratamentos (FIGURA 10A).
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Os resultados deste trabalho sugerem que frutos mais jovens (raleio aos 41 DAS)
possuem maior teor de vitamina C que os frutos que permaneceram maior tempo ligados a
planta (raleio aos 32 DAS). Porém este comportamento contrasta o observado também em
meldo por Aroucha et al. (2007), que detectaram actimulo de vitamina C durante o
desenvolvimento dos frutos, com teor maximo na maturidade comercial (42 apos a antese).

Segundo Lee e Kader (2000), as praticas culturais que alteram as relagdes fonte-
dreno podem influenciar a composi¢@o nutricional das frutas. Entretanto Castoldi et al. (2008)
ndo verificaram diferenca significativa no teor de vitamina C de frutos provenientes de plantas
conduzidas com dois ou trés frutos. Todavia, a média dos valores de vitamina C detectados
por estes autores foi superior (21,4 mg de acido ascorbico/ 100 ml de suco ) a deste trabalho

(2,83 mg de acido ascorbico/ 100 g de suco).
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Figura 10 — Vitamina C de meldo Galia ‘Amaregal’ submetido a raleio dos frutos em pré-
colheita (A), e armazenado sob refrigeracdo a 7 = 1 °C e 90 £ 2% UR (B). Médias seguidas
pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. I-
Diferen¢a minima significativa para o teste de Dunnett ao nivel de 5% de probabilidade entre
a testemunha e os demais tratamentos: 0,19.

Durante o periodo de armazenamento, observou-se decréscimo no contetido de
vitamina C dos frutos (FIGURA 10B). Do tempo zero (3,1 mg/100g) até 28 dias (2,6
mg/100g) a diminui¢do foi de 16,1%. Resultados semelhantes também foram verificados
durante armazenamento refrigerado de meldo Cantaloupe por Ferrante et al. (2008) e meldo
Charentais por Souza et al. (2008), os mesmos evidenciaram decréscimo no teor de vitamina

C de 33% em 8 dias e de 82% em 21 dias, respectivamente.
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A vitamina C ¢ sensivel a degradacao quando o fruto ¢ submetido ao armazenamento
prolongado e sua degradagdo tem sido atribuida a enzima ascorbato oxidase que oxida os
acidos ascorbico e dehidroascorbico na presenca de oxigénio (LEE; KADER, 2000). O 4cido
L-ascorbico (vitamina C) ¢ sintetizado a partir de aclcares hexose e possui importante a¢ao
antioxidante, bem como age como co-factor de enzima, possuindo multiplos papéis no

metabolismo e na resposta das plantas a estresses (ISHIKAWA et al., 2006).
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4 CONCLUSAO

A caracteristica perda de massa foi influenciada pelas praticas pré-colheita (poda da
haste principal e raleio de frutos) e pelo armazenamento. Nas plantas sem poda, aquelas
raleadas aos 35 DAS apresentaram menor perda de massa do que as raleadas aos 38 DAS, aos
28 dias de armazenamento. E nas plantas podadas, aos 21 dias de armazenamento, a perda de
massa dos frutos provenientes de raleio aos 35 DAS foi menor que a de furtos provenientes de
raleio aos 41 DAS. Aos 28 dias de armazenamento, apenas no tratamento de raleio aos 38
DAS observou que os frutos de plantas podadas apresentaram menor perda de massa do que
os de plantas ndo podadas.

O retardamento do raleio prejudicou a aparéncia externa dos frutos e o tempo de
armazenamento resultou em efeito negativo para a aparéncia externa e interna. Na cor do
epicarpo e mesocarpo, o tratamento raleio aos 41 DAS propiciaram aumento nos valores de
b* e croma; e durante o armazenamento houve aumento no valor de a* e redugdo no angulo
hue. A firmeza de polpa nos frutos provenientes de tratamentos com poda foi superior a dos
tratamentos sem poda no inicio (dia zero) e 28 dias de armazenamento.

A acidez titulavel dos frutos produzidos por plantas ndo podadas foi maior que a dos
produzidos por plantas podadas no tempo zero, mas aos 14 e 21 dias ocorreu o oposto. A poda
da haste principal, bem como o raleio 41 DAS reduziu o teor de so6lidos soluveis dos frutos
em relagdo aos tratamentos sem poda (3%) e raleio aos 32 DAS (7,9%), respectivamente. Nos
tratamentos sem poda, os frutos com raleio aos 38 DAS apresentaram maior teor de agucares
redutores em comparacao aos de raleio aos 32 e 35 DAS; mas nos tratamentos com poda nao
houve variagdo nessa caracteristica entre épocas de raleio. A poda da haste aumentou 10,3%
no teor de agucares nao-redutores dos frutos. Porém, o raleio aos 32 DAS propiciou
incremento de 10,3% e 27,8%, respectivamente nos teores de agucares soluveis totais e nio-
redutores dos frutos, quando comparados a raleio aos 41 DAS. Os frutos provenientes de
raleio aos 41 DAS apresentaram teor de vitamina C superior aqueles das demais épocas de
raleio.

Durante o periodo de armazenamento ocorreu decréscimo no teor de sélidos soluveis,

agucares redutores, soltveis totais ¢ nao-redutores, bem como na vitamina C dos frutos.
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CAPITULO Il

EFEITO DE PODA DA HASTE PRINCIPAL E DE RALEIO DE FRUTOS NA
QUALIDADE E CONSERVACAO POS-COLHEITA DE MELAO CHARENTAIS

RESUMO — A qualidade e vida util pos-colheia de meldao ¢ diretamente relacionada ao
acumulo de fotoassimilados. Este trabalho teve por objetivo avaliar a influéncia da poda da
haste principal e do raleio dos frutos na qualidade e conservagao pos-colheita de melao
Charentais ‘Banzai’. O experimento foi realizado em duas etapas: de campo e de laboratorio.
Em campo, as plantas foram submetidas a poda da haste principal e ao raleio dos frutos, com
a colheita ocorrendo aos 74 dias apds a semeadura (DAS). Os frutos foram levados para o
laboratdrio, onde foram higienizados, caracterizados e armazenados em camara fria (5 °C e 90
+ 2% UR). O experimento foi conduzido em esquema de parcelas sub-divididas, sendo a
parcela constituida pelo fatorial 2 x 4 +1: poda (sem poda e com poda), épocas de raleio (42,
45, 48 e 51 DAS) e uma testemunha adicional (sem poda e sem raleio); e a sub-parcela
constituida pelo armazenamento (0, 7, 14, 21 e 28 dias), com 4 blocos. As seguintes analises
de qualidade foram realizadas: nimero de frutos por planta (NFP), massa média dos frutos
(MMF), produtividade (PROD), perda de massa (PM), aparéncia externa (AE) e interna (Al),
cor do epicarpo e mesocarpo, firmeza de polpa (FP), acidez titulavel (AT), solidos soluveis
(SS), relagao SS/AT, agucares soluveis totais (AST), agucares redutores (AR), ndo-redutores
(ANR) e vitamina C (VITC). A poda da haste principal do meloeiro propiciou redu¢do na PM
dos frutos aos 28 dias de armazenamento, ¢ diminuiu a AT dos frutos. Os frutos produzidos
por plantas podadas e raleadas apresentaram cor do epicarpo mais amarelo e com maior
pureza de cor em relagdo aos frutos testemunha durante o armazenamento. O raleio aos 42
DAS clevou os SS e a relacao SS/AT.

Palavras-chaves: Cucumis melo L. Poda. Raleio. Conservagdo pos-colheita.
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EFFECT OF PRUNING OF MAIN STEM AND FRUIT THINNING IN QUALITY
AND POSTHARVEST CONSERVATION OF CHARENTAIS-TYPE MELON.

ABSTRACT — The melon quality and postharvest life are directly related to assimilate
accumulation. This study aimed to evaluate the influence of pruning of the main stem and the
fruit thinning on the quality and postharvest conservation Charentais 'Banzai'. melon. The
experiment was conducted in two stages: field and laboratory. In the field, the plants were
submitted to pruning of the main stem and thinning of fruits, with the harvest taking place
after 74 days after sowing (DAS). The fruits were taken to the laboratory where they were
cleaned, characterized and stored in the freezer. The experiment was conducted in split-plot,
and the portion composed of the factorial 2 x 4 + 1: pruning (pruning and unpruning),
thinning times (42, 45, 48 and 51 DAS) and control (unpruning and unthinning); and the sub-
plot was constituted by the storage times (0, 7, 14, 21 and 28 days), with four blocks. The
following quality analyzes were performed: number of fruits per plant (NFP), fruit weight
(FW), productivity (PROD), weight loss (WL), external (EA) and internal appearance (1A),
epicarp and mesocarp color, flesh firmness (FF), titratable acidity (TA), soluble solids (SS),
SS/TA ratio, total soluble sugars (TSS), reducing sugars (RS), non-reducing sugar (NRS) and
vitamin C (VITC). Pruning of main stem reduced WL in the 28 days of storage, and decreased
TA. The fruits produced by plants pruned and thinned had more yellow epicarp and higher
color purity than control fruits on storage. The thinning to 42 DAS increased the SS and
SS/TA ratio.

Keywords: Cucumis melo L. Pruning. Thinning. Postharvest conservation.
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1 INTRODUCAO

O meldo ¢ uma olericola de grande importincia na economia mundial,
movimentando anualmente mais de 28 bilhdes de dolares. O maior produtor mundial é a
China com 14.336 mil toneladas e o Brasil ocupa a décima primeira posi¢ao, produzindo 565
mil toneladas de meldo (FAOSTAT, 2015). Em 2015, o Brasil exportou mais de 223 mil
toneladas de meldo, com 92% deste total destinado a Holanda, Reino Unido e Espanha. O
meldo brasileiro ¢ produzido principalmente na regido Nordeste devido as condigdes
climaticas, sendo o Ceard (53%), Rio Grande do Norte (45%) e Bahia (1,5%) os principais
estados produtores (SECEX, 2016).

As variedades comerciais de meldo pertencem a dois grandes grupos: cantalupensis e
inodorus. Os meldes pertencentes ao primeiro grupo (Cantaloupe, Galia, Charentais, Orange
Flesh) sdo frutos climatéricos, isto €, possuem pico de respiracdo; enquanto os meldes do
segundo grupo sdao (Amarelo, Pele-de-sapo) sdo ndo-climatéricos e possuem respiracao
relativamente constante ao longo do amadurecimento. Apesar de os meldes inodorus
possuirem uma melhor capacidade de armazenamento, ele t€ém perdido espago pra os meldes
cantalupensis, devido os meldes deste grupo serem aromaticos e possuirem elevados teores de
solidos soluveis.

Para os meldes atingirem o padrdo de qualidade exigido pelo mercado internacional é
necessario que a planta tenha uma relagdo fonte: dreno elevada, isto €, maior area foliar e/ou
menor nimero de frutos. Todavia, se ndo forem podadas as hastes ou realizados desbastes nos
frutos, o meloeiro produz quatro a cinco frutos pequenos e de baixa qualidade (BARZEGAR
etal., 2013).

Nesse sentido, a poda vem sendo utilizada em algumas hortalicas, com o objetivo de
aumentar a produ¢do e melhorar a qualidade dos frutos, além de facilitar outras praticas
culturais (LINS et al., 2013; DEVI; VARMA, 2014). Em meldo, a poda da haste principal
promove o rapido crescimento das hastes laterais, em razdo da a¢do de auxinas e outros
fitormdnios que induzem a translocagdo de fotoassimilados para as gemas secundarias. Dessa
forma, ocorre incremento na area fotossintética da planta, que produz frutos maiores e com
elevado teor de solidos soluveis (PEREIRA et al., 2003).

Por outro lado, o raleio dos frutos ¢ uma pratica efetuada com a finalidade de reduzir
a competicao entre os frutos (drenos) e/ou de conduzi-los em determinadas posi¢des para que

os frutos atinjam a maxima qualidade (CASTOLDI et al., 2008; QUEIROGA et al., 2009).
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Estudos em meloeiro indicam que frutos fixados em posi¢do intermediaria na planta sdao
drenos mais eficientes (QUEIROGA et al., 2009; BARZEGAR et al., 2013); assim, estes
frutos possuem maior reticulagdo na casca e teor de agucares redutores mais elevado em
comparagao com frutos fixados em posi¢oes mais elevadas na planta (QUEIROGA et al.,
2009).

Na literatura, hd evidencias que a época de realizagao da poda da haste principal e do
raleio de frutos, influenciam a qualidade de meldao (LONG et al., 2004) e de melancia (LINS
et al., 2013). Esses resultados indicam que a poda/raleio precoce favorece o aumento na
massa fresca dos frutos, enquanto a realizacdo de poda/raleio proximo a data de colheita eleva
o teor de solidos soluveis.

Apesar das evidéncias que a ¢época da modificagdo nas relagcdes fonte:dreno
influenciam na qualidade dos frutos na ocasido da colheita, estudos sobre a influéncia dos
fatores pré-colheita (como poda de hastes e raleio de frutos) na conservagdo poés-colheita de
frutos sdo escassos. Sabe-se que apds a colheita a qualidade dos frutos ndao ¢ melhorada
(CHITARRA; CHITARRA, 2005); e nesta fase, o uso do frio exerce grande influencia sob a
manutencdo da qualidade dos frutos, por diminuir a intensidade metabdlica (KAYS, 1991).

Nesse contexto, temperaturas de refrigeragdo associada ao uso de embalagens de
polietileno microperfuradas (para modificacdo da atmosfera) durante o armazenamento dos
frutos viabiliza o transporte dos mesmos a longas distancias, diminuindo as perdas pos-
colheita. Meldo Charentais ‘Aura Prince’ acondicionados em embalagem Xtend mantiveram
boa qualidade durante 28 dias a 9 °C ¢ umidade relativa de 80% (MORAIS et al., 2009) ¢
durante 21 dias, sendo 14 dias a 9 °C e 87% de umidade relativa ¢ sete dias a 22 °C ¢ 50% de
umidade relativa (SOUZA et al., 2008).

Estudos realizados em macas indicam que plantas submetidas a raleio precoce
produzem magds com maior massa fresca do que aquelas submetidas a raleio tardio, e com
maior firmeza de polpa e teor de solidos soliveis e ainda, durante o armazenamento
refrigerado (155 dias), a perda de massa dos frutos ndo foi influenciada pelo raleio mas houve
maior manuteng@o na firmeza de polpa dos frutos provenientes do raleio (SAEI et al., 2011).

Tendo em vista a falta de trabalhos que verifiquem o efeito de modificagdo nas
relagdes fonte:dreno sob a conservacao pos-colheita de meldo, este trabalho teve como
objetivo avaliar a influéncia de poda e raleio na qualidade e conservacdo pds-colheita de

meldo Charentais.
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2 MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido no segundo semestre de 2012, em duas etapas:
campo e laboratério. A primeira etapa foi realizada na fazenda Norfruit, localizada na
comunidade de Pau Branco, municipio de Mossor6-RN (4° 39 39,24”S, 37°23°13,309”W e
altitude 51 m). O clima da regido, de acordo com a classificacdo de Kdppen, é do tipo BSwh’,
ou seja, quente e seco; com precipitacdo pluviométrica bastante irregular, média anual de
673,9 mm; temperatura de 27°C e umidade relativa do ar média de 68,9% (CARMO FILHO;
OLIVEIRA, 1989). No periodo do experimento a média da radiacdo global e
fotossinteticamente ativa foi, respectivamente, de 22,64 MJ/m2/dia e 14,26 MJ/m2/dia.

O solo da area foi classificado como Argissolo Vermelho-Amarelo eutréfico
latossolico (EMBRAPA, 1999). O preparo constou de aracdao, gradagem e, posteriormente,
abertura de sulcos para adubagdo de fundagdo. A quantidade de adubo aplicado em fundacao e
em fertirrigacdo foi efetuada conforme utilizagdo dos produtores locais para o meldo, sendo o
seguinte produto com a formulagio (6-24-12): 360 kg.ha de Fertilize®, correspondendo a 22
kg.ha de nitrogénio, 86 kg.ha™ de P,0s, 43 kg.ha' de K»0, 22 kg.ha™ de calcio e 22 kg.ha™
de SO;,.

Utilizou-se o hibrido Banzai, meldo tipo Charentais produzido pela Seminis que
possui epicarpo rendilhado e com suturas longitudinais, de coloragdo verde-clara e polpa
salmdo. A semeadura foi realizada no inicio de setembro, em bandejas de poliestireno de 128
células preenchidas com substrato agricola comercial, irrigado diariamente. O transplante foi
realizado quando a segunda folha apresentou-se completamente expandida. O espagamento
utilizado foi de 2,0 x 0,3 m, com uma planta por cova. A parcela constou de duas linhas de
plantas com 8,0 m de comprimento, abrangendo um total de 54 plantas. O experimento de
campo constou de 36 parcelas (nove tratamentos, cada um com quatro repetigdes), totalizando
1.944 plantas.

A irrigagdo foi realizada por gotejamento, diariamente, utilizando-se de gotejadores
espacados de 0,3 m com vazdo de 2,30 L.h™". As laminas de irrigacdo foram aplicadas em
funcdo da necessidade total de irrigacdo (NTI). A NTI foi calculada diariamente a partir da
estimativa da evapotranspira¢ao da cultura (ETc), calculada através do método proposto pela
FAO 56 (ALLEN et al., 2006), para isso utilizou-se os dados da estacdo meteorologica do
INMET, instalada na comunidade de Pau Branco (RN), e valores de Kc recomendados pela

FAO 56 e comprimento das fases fenoldgicas ajustadas para a regido e a cultivar, aplicando
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uma fragdo de lixiviacdo em torno de 15%. Foi aplicada uma fracao de lixiviagdo em torno de
15%. A 4gua utilizada para irrigagdo possuia condutividade elétrica (CE) de 3,2 Ds.m.

A parte de campo do experimento foi conduzida no delineamento de blocos ao acaso,
em esquema fatorial (2 x 4) + 1, sendo dois niveis do fator poda da haste principal (sem poda
e com poda), quatro niveis do fator raleio de frutos (42, 45, 48 ¢ 51 dias apos a semeadura —
DAS) e uma testemunha adicional (sem poda e sem raleio), com quatro repeti¢des (e a parcela
constituida 20 plantas). A poda da haste principal (decapitacdo) foi realizada logo apds a
retirada da manta agrotéxtil, que ocorreu aos 39 DAS; o raleio dos frutos, que constou da
retirada dos frutilhos nos trés primeiros entrenoés, foi realizado de trés em trés dias apds a poda
da haste.

Os meldes foram colhidos na maturidade comercial (74 DAS). A analise de producgdo
consistiu da avaliacdo do numero de frutos por planta (obtido a partir do nimero de frutos
totais por parcela, dividido pelo nimero de plantas uteis da parcela colhidas); peso médio de
frutos (obtido a partir do peso total de frutos da parcela dividido pelo nimero de frutos das
plantas colhidas na parcela 1til, e os resultados foram expressos em g/fruto) produtividade
(obtida dividindo o soma dos pesos dos frutos pelo numero de plantas colhidas na parcela util
e posteriormente multiplicado pelo numero de plantas em um hectare, ¢ os resultados foram
expressos em t/ha).

Para a analise dos componentes de qualidade, os frutos colhidos foram transportados
para o Laboratério de Tecnologia de Alimentos da UFERSA, onde a segunda etapa do
experimento foi desenvolvida. Os frutos foram higienizados em solugdo de hipoclorito (100
ppm), selecionados quanto a uniformidade; e divididos em cinco grupos, obedecendo ao
delineamento experimental de campo, sendo o primeiro grupo analisado no dia da colheita e
os demais acondicionados em filme comercial ‘Amcor’ e armazenados em cdmara fria (5 = 1
°C ¢ 90 + 2% UR) com andlises aos 7, 14, 21 e 28 dias.

Dessa forma, o delineamento do experimento com as etapas de campo e de
laboratério permaneceu o de blocos ao acaso, e seguiu o esquema de delineamentos de
parcelas sub-divididas, sendo a parcela constituida pelo fatorial 2 x 4 + 1 (tratamentos de
campo) e a sub-parcela pelos cinco niveis do periodo de armazenamento (0, 7, 14, 21 e 28
dias). A parcela experimental foi composta por dois frutos.

As seguintes andlises de qualidade foram realizadas: perda de massa, aparéncia

externa e interna, cor do epicarpo e mesocarpo, firmeza de polpa, acidez titulavel, solidos
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soluveis, relagdao solidos soluveis/acidez titulavel, agucares soluveis totais, redutores e nao-
redutores, e vitamina C.

A perda de massa foi obtida pela diferen¢a de peso dos frutos imediatamente apds a
colheita e em cada dia de andlise, com auxilio de balanga digital semi-analitica e os resultados
expressos em percentagem. Na avaliacdo da aparéncia externa e interna adotou-se a uma
escala visual e subjetiva, com notas atribuidas por trés pessoas treinadas. A escala
corresponde a notas variando de 0 a 5 (0- mais de 60% do fruto afetado, 1- 51-60% do fruto
afetado, 2- 31-50% do fruto afetado, 3- 11-30% do fruto afetado, 4- 1-10% do fruto afetado,
5- menos de 1% do fruto afetado), de acordo com a severidade dos defeitos na area externa
(depressdes, murcha, lesdes fingicas ou manchas) e interna (colapso interno, sementes soltas
e/ou liquido na cavidade das sementes) do fruto (GOMES JUNIOR, 2005). Frutos com nota
inferior a trés sdo considerados inadequados para comercializagao.

A cor do epicarpo e do mesocarpo foi determinada com colorimetro Minolta CR-10 e
expressa em a*, b*, C (croma), h® (angulo hue), realizando-se trés leituras no epicarpo e trés
no mesocarpo, em locais aleatorios da fruta. Para a obten¢do da firmeza de polpa, o fruto foi
dividido longitudinalmente e cinco leituras foram realizadas na regido equatorial da polpa,
com penetrometro da marca McCormick, modelo FT 327 analdgico (ponteira de 8 mm de
diametro), os resultados foram expressos em Newton (N).

A acidez titulavel foi determinada por titulagdo do suco com uma solugdo de NaOH
0,02N e os resultados expressos em percentagem de acido citrico. Os soélidos soluveis foi
determinado com o auxilio de refratometro digital, modelo PR-100 Palette (Atago Co., Ltd.,
Japan), e os resultado foram expresso em percentagem. A relacdo solidos soliveis/acidez
titulavel (relacdo SS/AT) foi obtida através da razdo entre o teor de solidos soluveis e a acidez
titulavel.

Os agucares soluveis totais e os acglcares redutores foram determinados,
respectivamente, pelos métodos da Antrona e de Somogy-Nelson, com os resultados
expressos em percentagem. Os agucares ndo-redutores foi determinado pela diferenga entre os
acucares totais e os redutores, com os resultados expressos em percentagem. A vitamina C
determinada através da titulagdo do suco diluido com solu¢do de Tillman (2,6 diclorofenol
indofenol, DFT) e os resultados foram expressos em mg de acido ascorbico por 100 gramas de
polpa.

Os dados foram submetidos a analise de varidncia com o auxilio do software para

analises estatisticas SISVAR (FERREIRA, 2003). As médias dos fatores poda e raleio foram
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comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade; a testemunha foi comparada
com os demais tratamentos pelo teste de Dunnett ao nivel de 5% de probabilidade; e para o
fator armazenamento realizou-se andlise de regressdo, sendo a escolha do modelo baseada na
resposta biologica, no nivel de significancia dos parametros das equagdes € no valor do

coeficiente de determinagio (R?).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve efeito significativo para a interagdo entre poda e armazenamento na perda de
massa; efeito simples para o fator poda na acidez titulavel; e efeito simples para o fator raleio
no teor de solidos soluveis e na relagdo SS/AT. Verificou-se ainda efeito isolado para o fator
armazenamento na aparéncia externa e interna, firmeza de polpa, coordenadas de cor a* e b*,
croma ¢ angulo hue do epicarpo e do mesocarpo, sélidos soluveis, acidez titulavel, relacao

SS/AT, vitamina C, ac¢tcares soluveis totais, redutores e nao-redutores.

3.1 Caracteristicas de producao

Os tratamentos pré-colheita de poda da haste principal e de raleio de frutos ndo
influenciaram significativamente as caracteristicas de produ¢do no hibrido Banzai. Dessa
forma, foram detectados valores médios de numero de frutos por plantas, massa dos frutos e
produtividade, respectivamente, de 1,66 frutos por planta, 0,84 Kg por fruto e 18,6 toneladas
por hectare. Os valores detectados neste experimento concordam com os observados em
meldo Cantaloupe por Queiroga et al. (2009). Estes autores verificaram massa média entre

0,71 e 0,98 Kg por fruto e produtividade entre 19,6 e 31,6 toneladas por hectare.

3.2 Perda de massa

Desdobrando a poda dentro de armazenamento, verifica-se que aos sete dias de
armazenamento a perda de massa dos frutos oriundos de tratamentos sem poda foi inferior
(1,6%) aos frutos de plantas podadas (1,7%), no entanto aos 14 dias, os frutos de ambos os
tratamentos apresentaram perda de massa igual (2,0%). Nao obstante, aos 21 e 28 dias de
armazenamento, os frutos oriundos de tratamentos com poda da haste principal tiveram
reducdo na a perda de massa, respectivamente de 12,4% e 22%, em comparacio aos frutos
dos tratamentos sem poda nos referidos periodos (FIGURA 1). Na literatura ha relatos de
perda de massa em meldo Charentais de 1,93% (EL-ASSI et al., 2011) e 3,71% (MORAIS et
al., 2009), durante 15 (7 °C) e 28 (9 °C) dias de armazenamento, respectivamente.

Essa varia¢do na perda de massa pode estar relacionada a massa ¢ ao tamanho dos

frutos. Apesar de nao ter sido detectada diferenga significativa na massa média dos frutos
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produzidos por plantas podadas e nao podadas, aqueles apresentaram maior massa média do
que estes.

Frutos maiores possuem perda de massa inferior a frutos menores durante o
armazenamento. Este comportamento ¢ decorrente da relagdo entre a area superficial e o
volume do fruto. Isto €, para um volume constante, 0 aumento no tamanho dos frutos reduz
sua area superficial relativa, que ¢ o local onde ocorrem as trocas gasosas; € assim, 0 processo

de difusdo dos gases (O,, CO; e H,0) € restringido (KAYS, 1991).

| O Sem poda (SP) ® Com poda (CP) |

Perda de massa (%)

SP=0,117x + 0,587 R2=10,945
CP =0,091x + 1,002 R?=0,966

1 r
7 14 21 28
Armazenamento (dias)

Figura 1 — Perda de massa de meldao Charentais ‘Banzai’ submetido a poda da haste principal,
em pré-colheita, e armazenado sob refrigeracdoa 5 =1 °C e 90 + 2% UR.

Analisando o armazenamento dentro de poda, verifica-se um incremento na perda de
massa, de sete até 28 dias, para frutos oriundos de poda de 79,3% e sem poda de 148,4%. E
isso implica que de certa forma, a realizacdo de poda da haste principal exerce funcdo positiva
em nivel de membrana e parede celular do meldo, haja vista que pode influenciar o nimero e
tamanho de célula (NELGEN, 1982), elevar o nivel de célcio, potassio e magnésio em frutos
(LEMMENS, 1982; NELGEN, 1982) e, ainda aumentar a redistribuicdo de célcio a partir do
nucleo para as partes exteriores da fruta (PERRING,1985).

Diminuir a perda de massa durante o armazenamento ¢ importante por estd associada
diretamente a aparéncia do produto. Os frutos quando perdem massa pode enrugar e sua
comercializacao ser inviabilizada. A perda de massa dos frutos ocorre essencialmente, através
da perda de vapor d’agua para o ambiente e estd associada a respiracdo e transpiragdo (KAYS,
1991), sendo incrementada com a degradagdo da membrana celular (MAALEKUU et al.,
2006).
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3.3 Aparéncia externa e interna

A realizagdo da poda apical e do raleio de frutos ndo influenciaram
significativamente a aparéncia externa e interna do meldo Banzai durante o armazenamento
refrigerado. No dia da colheita as notas de aparéncia externa e interna dos meldes foram
maximas (nota cinco); porém houve decréscimo nas notas ao longo do armazenamento,
independente do manejo pré-colheita adotado (FIGURA 2). Nao obstante, aos 28 dias, os
frutos ainda se encontravam com aparéncia externa (3,5) e interna (3,7) propicia a
comercializa¢do (nota > 3,0). A literatura relata, diminui¢ao nas notas de aparéncia durante o

armazenamento de meldo Charentais (SOUZA et al., 2008) ¢ Amarelo (TOMAZ et al., 2009).
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Figura 2 — Aparéncia externa (AE) e interna (Al) de meldo Charentais ‘Banzai’ durante
armazenamento refrigerado a 5+ 1 °C e 90 £ 2% UR.

Apesar da perda de massa dos frutos, em torno de 4%, aos 28 dias de armazenamento
(FIGURA 1), essa ndo ocasionou danos significativos na aparéncia externa e interna dos
frutos. Trata-se de uma caracteristica de qualidade importante percebida pelos consumidores.
E importante salientar que neste estudo o acondicionamento dos frutos nas sacolas
microperfuradas (PEBD), e este procedimento, segundo Chitarra e Chitarra (2005) propiciona
menor prejuizo na aparéncia dos frutos, j4 que diminuem a transpiragdo e respira¢do dos

frutos.
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3.4 Cor do epicarpo

A cor do epicarpo dos frutos variou significativamente durante o armazenamento.
Pode-se notar que houve incremento nos valores da coordenada a*, do tempo zero (0,97) até
28 dias (2,68) de 176,3% (FIGURA 2A), indicando reduc¢do na cor verde, relacionada a
degradacao da clorofila e avango no amadurecimento dos frutos (CHITARRA; CHITARRA,
2005).

®Coordenada a*  0Angulo hue (h)
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Figura 3 — Coordenada a* e angulo hue da cor do epicarpo de meldao Charentais ‘Banzai’
durante armazenamento refrigerado a 5+ 1 °C e 90 + 2% UR.

Observa-se no referido periodo, uma pequena diminuicido (4,2%) no angulo hue
(FIGURA 2A) indicando que a tonalidade de cor amarela esta presente (valores proximos a
90° indicam cor amarela). Este comportamento também foi verificado em meldo Charentais
por Souza et al. (2008) e por El-Assi et al. (2011).

Verificou-se ainda, durante o armazenamento refrigerado, incremento de 36,7% no
valor de b* (FIGURA 4A) e de 39,4% no valor do croma (FIGURA 4B) do epicarpo dos
frutos produzidos por plantas podadas e raleadas. Por outro lado, observa-se incremento de
39,5% e 43,7% nos valores de b* e croma respectivamente, nos frutos da testemunha em 28
dias de armazenamento; porém os valores permaneceram inferiores a média dos tratamentos
com poda e raleio (FIGURA 4A e 4B).

Os valores de b* quando positivos indicam a cor amarela e quando negativos
indicam azul (TIBOLA et al., 2005), enquanto o croma expressa a pureza da cor, sendo os
valores maiores indicativo de cores mais vivas (MENDONCA et al., 2003). Assim, os
resultados detectados evidenciam que o epicarpo dos frutos ficou com a cor mais proxima a

amarela e com maior pureza na cor com o passar do tempo; os resultados indicam ainda que a
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realizagao de poda da haste e raleio dos frutos influenciou positivamente a cor do epicarpo

dos meloes.
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Figura 4 — Coordenada b* (A) e croma (B) do epicarpo de meldo Charentais ‘Banzai’
submetido a poda e raleio em pré-colheita, e armazenado sob refrigeragdo a 5+ 1 °C e 90 +
2% UR.

3.5 Cor do mesocarpo

Em relacdo a cor do mesocarpo, ndo houve efeito significativo dos tratamentos pré-
colheita. No entanto, observa-se redugdo nos valores de a* e b* entre o dia zero (24,6 ¢ 40,5,
respectivamente) e 28 dias de armazenamento (23,6 e 38,6, respectivamente) (FIGURA 5A).
De acordo com Tibola et al., (2005) a coordenada a* ¢ a abscissa b* indicam a dire¢do da cor,
de modo que “-a” ¢ a dire¢ao do verde e “+a” a direcdo do vermelho; “-b” ¢ a direcao do azul
e “+b” a dire¢ao do amarelo. Assim, nota-se que houve decréscimo nas pigmentacoes
vermelha e amarela, e tendo em vista que a unido destas cores forma o laranja, cor do
mesocarpo do meldao Charentais, conclui-se que houve redu¢do na cor laranja durante o
armazenamento dos frutos.

A redugdo destes parametros de cor pode estar relacionada a decréscimo no contetido
de carotenoides, pigmento que confere cor laranja ao mesocarpo de meldo (FERRANTE et
al., 2008). De acordo com Wolbang et al. (2010) o principal carotendide presente em meldes

¢ o B-caroteno, e em duas semanas de armazenamento (7 °C) o seu conteudo reduz 36%.
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Figura 5 — Coordenada a* e b* (A), croma e angulo hue (B) da cor do mesocarpo de melao
Charentais ‘Banzai’ durante armazenamento refrigeradoa 5 + 1 °C e 90 + 2% UR.

Observa-se ainda redugdo de 3,3% no croma e incremento de 1,4% no angulo hue
durante 28 dias de armazenamento (FIGURA 5B). No entanto, comportamento divergente foi
verificado em meldo Charentais, por El-Assi et al. (2011), no qual houve decréscimo de
12,6% no angulo hue durante 15 dias de armazenamento a 7 °C. O angulo de cor hue assume
valor zero para a cor vermelha, 90° para amarela, 180° para verde e 270° para azul e o croma
expressa a intensidade da cor, ou seja, a saturagdo em termos de pigmentos desta cor, de modo
que valores de croma proximos de zero representam cores neutras (cinzas) e valores proximos
de 60 expressam cores vividas (MENDONCA et al., 2003). Assim pode-se notar que apesar
de a pureza da cor de diminuido, a cor do mesocarpo ndo foi substancialmente alterada,

permanecendo com tonalidade entre o vermelho (0°) e o amarelo (90°).
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3.6 Firmeza de polpa

A firmeza de polpa dos meldes ndo foi influenciada pelo manejo pré-colheita (poda
da haste principal e raleio dos frutos). No entanto, houve decréscimo de 50,1% na firmeza de
polpa dos meldes do dia da colheita (38,42 N) até o 28° dias (19,18 N) de armazenamento
(FIGURA 6). A redugdo na firmeza dos frutos ¢ evidenciada em véarios trabalhos na literatura
(FALLIK et al., 2005; SOUZA et al, 2008; AROUCHA et al., 2012) e ocorre devido a quebra
das cadeias pécticas, que conferem coesdo aos tecidos vegetais, dessa forma ocorre a
solubilizacdo das pectina, culminando com o aumento na maciez dos tecidos (CHITARRA;

CHITARRA, 2005).
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Figura 6 — Firmeza de polpa de meldo Charentais ‘Banzai’ durante armazenamento
refrigeradoa 5+ 1 °C e 90 + 2% UR.

Em meldao Cantaloupe, Supapvanich e Tucker (2013) verificaram que, durante o
amaciamento dos tecidos, ocorre incremento na atividade das enzimas poligalacturonase, -
galactosidase e galactanase; sendo maior a atividade da galactanase. Em contraste, ocorre
decréscimo na atividade da pectina-metil-esterase, assim, parece que o envolvimento desta
enzima no amaciamento dos tecidos de meldo Cantaloupe antecede a acdo das demais

hidrolases.
3.7 Acidez titulavel
Observa-se que frutos produzidos por plantas podadas apresentaram menor acidez

titulavel em comparagdo aos de plantas ndo podadas (FIGURA 7A). Essa diferenga no

conteudo de acidos organicos dos frutos ocorre devido a alteracdo nas relagdes fonte: dreno
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induzida por estas praticas culturais. A realizacdo da poda da haste principal quebra a
dominancia apical do meloeiro, induzindo a planta a investir seus assimilados na produgao de
novas hastes laterais (PEREIRA et al., 2003). Possivelmente, em plantas podadas, parte dos
assimilados que formariam os acidos organicos nos frutos foi redirecionado para a formagao
de hastes laterais, explicando o seu menor conteudo em relagdo aos frutos de plantas nao
podadas. Decréscimos no teor de acidez dos frutos, também foram averiguados em meloeiro
com o aumento do numero de folhas por plantas (QUEIROGA et al., 2008)

Por outro lado, a acidez tituldval dos frutos testemunha (sem poda e sem raleio) foi
inferior a do tratamento sem poda e¢ ndo diferiu significativamente daquela verificada no
tratamento com poda (FIGURA 7A). No entanto este resultado ndo concorda com a literatura.
Foi verificado em péssegos (KUMAR et al., 2010) e mangas (ASREY et al., 2013) que os
frutos produzidos por plantas podadas possuem maior teor de acidos organicos que os de

plantas ndo-podadas.
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Figura 7 — Acidez titulavel de melao Charentais ‘Banzai’ submetido a poda da haste principal
(A) e raleio de frutos em pré-colheita, e armazenados sob refrigeracdo a 5 + 1 °C e 90 + 2%
UR (B). Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel
de 5% de probabilidade. I- Diferenga minima significativa para o teste de Dunnett ao nivel de
5% de probabilidade entre a testemunha e os demais tratamentos: 0,0051.

Durante o periodo de 28 dias de armazenamento observa-se decréscimo na acidez
titulavel nos frutos testemunha (40%) e nos produzidos por plantas podadas e raleadas
(16,3%) (FIGURA 7B). Apesar da maior acidez dos frutos testemunha logo apds a colheita
(0,09%), a partir do 14° dia de armazenamento houve um decréscimo significativo na acidez
titulavel desses frutos, ficando abaixo dos valores de acidez detectados nos frutos

provenientes de poda e raleio. Em meldo Amarelo, também foi verificado decréscimo na
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acidez titulavel do fruto durante 70 dias de armazenamento refrigerado (TOMAZ et al.,
2009). Essa reducao ocorre devido a utilizagdo dos &cidos organicos, como esqueleto de

carbono, na respiracao dos frutos (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

3.8 Sélidos soluveis

A ¢época de realizacdo do raleio influenciou significativamente o teor de sélidos
soluveis dos frutos (FIGURA 8A). Em plantas raleadas aos 42 DAS, os frutos apresentaram
maior so6lidos soluveis do que em frutos de plantas raleadas aos 51 DAS. Nao obstante, ambos
apresentaram conteudo de sélidos soluveis estatisticamente iguais aos frutos de plantas
raleadas aos 45 e 48 DAS (FIGURA 8A). Por outro lado, os frutos dos tratamentos com raleio
ndo apresentaram diferenca significativa no teor de solidos soluveis em comparagdo aos

frutos testemunha (sem poda e sem raleio) (FIGURA 8A).
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Figura 8 — Soélidos soluveis de melao Charentais ‘Banzai’ submetidos a raleio de frutos em
pré-colheita (A), e armazenados sob refrigeragdo a 5 + 1 °C e 90 £ 2% UR (B). Médias
seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade. I- Diferenca minima significativa para o teste de Dunnett ao nivel de 5% de
probabilidade entre a testemunha e os demais tratamentos: 0,84.

Sabe-se que a fixacdo dos frutos em posicdes mais elevadas na planta atrasa a
frutificagdo (QUEIROGA et al., 2009, BHERING et al., 2013), dessa forma quanto mais
tarde for realizado esse manejo cultural, maior sera o atraso na frutificacao. Por este motivo,
no dia da colheita (74 DAS), os frutos provenientes de plantas raleadas aos 51 DAS
permaneceram menos dias ligados a planta, e consequentemente, receberam menor aporte de

assimilados, quando comparados aos frutos produzidos por plantas raleadas aos 42 DAS,
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mesmo assim o teor de sélidos soluveis foi de 10,9%, acima do minimo exigido para
exportacdo. Em contraste, Long et al. (2004) verificaram, em meldo Cantaloupe, maior teor
de solidos soluveis quando o raleio foi efetuado proximo a data da colheita.

Durante o armazenamento, houve um incremento de 14,9% no teor de solidos
soluveis até 21° dia, com posterior decréscimo até o 28° dia (7,1%), quando os frutos
mantiveram conteudo de solidos solaveis igual a 11,1% (FIGURA 8B). E comum observar
redugdo no teor de solidos soltveis dos frutos apos a colheita (FALLIK et al., 2005; SOUZA
et al., 2008; FERRANTE et al., 2008), devido os agucares soliveis, principais componentes
dos soélidos soluveis, serem utilizados como substrato energético na respiragdo aerobica
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).

O meldo ¢ um fruto que ndo acumula expressiva quantidade de amido, apesar disso
em meldo Cantaloupe no inicio do seu desenvolvimento, ha um acumulo de 3 mg/g, que no
decorrer do amadurecimento é degradado, principalmente pela acdo da o-amilase, em
acucares soluveis (MENON; RAO, 2012). Sabe-se também que durante o amadurecimento do
meldo ocorre solubilizagcdo das pectinas e de outros monossacarideos constituintes da parede
celular, tais como xilose, glicose, ramnose e manose (SUPAPVANICH; TUCKER, 2013) que

contribuem para o aumento do contetdo de sélidos soluveis dos frutos.

3.9 Relagao SS/AT

Observa-se que os frutos de plantas raleadas aos 42 DAS apresentaram um acréscimo
de 9,4% na relacdo SS/AT em comparacdo aos frutos de plantas raleadas aos 45 DAS; estes
ndo diferiram estatisticamente das demais épocas de raleio (48 e 51 DAS) (FIGURA 9A). Por
outro lado, ndo foi observada diferenca significativa na relagcdo SS/AT entre os frutos
testemunha e os dos tratamentos com raleio (FIGURA 9A). Estes resultados concordam com
os observados no teor de solidos soluveis (FIGURA 8A), evidenciando que o raleio precoce
(42 DAS) favoreceu também o aumento na relacdo SS/AT. Este resultado ¢ semelhante ao
verificado por El-Assi et al. (2011) em melao Charentais, no qual os frutos que permaneceram
mais tempo ligados a planta também apresentaram maior ralagdo SS/AT.

O valor médio para a relagdo SS/AT detectados neste estudo (162,0) foi superior aos
valores detectados em meldo Cantaloupe (145,3) e Charentais (64,2), respectivamente por
Queiroga et al. (2008) e El-Assi et al. (2011). De acordo com Pinto et al. (2008) se a razdo

entre os solidos soluveis e a acidez titulavel de meldo estiver acima de 25 e a acidez titulavel
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for abaixo de 0,5%, o fruto tem boa qualidade em sabor. Sendo tais condi¢des evidenciadas

neste estudo (FIGURA 9).
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Figura 9 — Relagdo SS/AT de meldo Charentais ‘Banzai’ submetidos a raleio de frutos em pré-
colheita (A), e durante armazenamento refrigerado a 5 = 1 °C e 90 = 2% UR (B). Médias
seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade. I- Diferenga minima significativa para o teste de Dunnett ao nivel de 5% de
probabilidade entre a testemunha e os demais tratamentos: 12,87.

Observa-se que houve incremento na relacdo SS/AT até o 18° dia de armazenamento
(atingindo o valor maximo de 181), com posterior decréscimo (FIGURA 9B). Apesar de ser
indicada para avaliar sabor e indice de maturacdo dos frutos (CHITARRA; CHITARRA,
2005) essa pode ndo ser uma medida mais adequada, j4& que depende do teor de sélidos
soluveis e acidez titulavel. Aumento semelhante na relagdo SS/AT de melancia também foi
verificado durante o armazenamento refrigerado por Silva (2015). Porém enquanto neste
trabalho evidenciou-se acréscimo no teor de solidos soliveis e decréscimo na acidez titulavel
durante o armazenamento, Silva (2015) detectou em melancia decréscimo na acidez titulavel e

nos solidos solaveis durante o armazenamento.

3.10 Acucares solaveis

Os teores de aglcares dos frutos ndo foram influenciados significativamente pelos
tratamentos pré-colheita (FIGURA 10). Na ocasido da colheita, o teor de actcares redutores
(composto por glicose e frutose) é praticamente igual ao de agucares nao-redutores (composto
principalmente por sacarose), com valores em torno de 3% (FIGURA 10). No entanto, em

meldo Cantaloupe (cv. Barvani) foi detectado que o contetdo de aglicares ndo-redutores €
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quatro vezes superior ao de agucares redutores (MENON; RAO, 2012); e em melao oriental
(cv. Sagyejeol-Ggul) foi verificado que, individualmente o agucar ndo redutor, sacarose
(4,1%) ¢ superior aos agucares redutores, frutose (3,7%) e glicose (3,5%) na maturidade
comercial (SHIN et al. 2007).

Durante o armazenamento, observa-se incremento nos agucares soluveis totais
(FIGURA 10), concordando com os resultados detectados no teor de solidos soluveis
(FIGURA 8A). Nota-se ainda que, enquanto os actcares ndo-redutores tiveram incremento de
3,08% durante os 28 dias de armazenamento, os agucares redutores tiveram redugdo nos seus
teores de 0,53%, no referido periodo (FIGURA 10). Tomaz et al. (2009), avaliando a
qualidade de melao Amarelo durante o armazenamento refrigerado, também observaram que
o teor de acgucares soluveis totais apresentou pouco acréscimo, enquanto os agucares redutores

tiveram decréscimo em seu conteudo com o tempo de armazenamento.

AST =-0,010x2 + 0,371x + 5,770 20,922
12 AR=-0,021x + 3,117 R2=0,773
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Figura 10 — Acucares soluveis totais (AST), redutores (AR) e ndo-redutores (ANR) de melao
Charentais ‘Banzai’ durante armazenamento refrigeradoa 5 + 1 °C e 90 + 2% UR.

Porém, estes resultados contrastam com os obtidos durante o armazenamento de
meldo oriental, no qual houve decréscimo no conteudo de sacarose, enquanto glicose e frutose
permaneceram praticamente constantes (SHIN et al., 2007). Estes autores afirmam que
enquanto glicose e frutose sdo consumidas no processo respiratorio, a sacarose

(glicose+frutose) ¢ degradada, compensando aqueles.
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3.11 Vitamina C

O teor de vitamina C dos frutos ndo foi significativamente influenciado pelos
tratamentos pré-colheita. No entanto, entre o dia da colheita e o 28° dia de armazenamento,
observa-se um decréscimo de 23% no teor de vitamina C dos frutos (FIGURA 11). A
literatura relata percentual maior de decréscimo na vitamina C durante o armazenamento de
meldes cantaloupensis, com perdas em torno de 37% e 82,1%, respectivamente, em frutos
armazenados por 8 dias a 10 °C (FERRANTE et al., 2008) e 14 dias a 9 °C mais 7 dias a 22 °C
(SOUZA et al., 2008).
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Figura 11 — Vitamina C de meldo Charentais ‘Banzai’ durante armazenamento refrigerado a 5
+1°Ce90+2% UR.

A vitamina C (ou acido ascorbico) ¢ um importante antioxidante, isto €, composto
altamente instavel que doa elétrons para impedir a oxidacdo de outras substancias
(FERREIRA et al., 2010). Lee e Kader (2000) explicam que, durante o armazenamento de
frutos, a redug¢do no conteudo deste antioxidante ocorre devido a a¢do da enzima ascorbato

oxidase que degrada o acido ascorbico.
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4 CONCLUSAO

A perda de massa dos frutos foi influenciada pela poda da haste principal e pelo
periodo de armazenamento. A perda de massa aumentou durante o armazenamento tanto nos
frutos provenientes de plantas podadas quando nos de plantas ndo podadas. Aos sete dias de
armazenamento os frutos de plantas podadas apresentaram maior perda de massa que os de
plantas nao podadas, porém aos 28 dias os frutos de plantas podadas tiveram menor perda de
massa.

A aparéncia externa e interna dos frutos foi depreciada com o tempo de
armazenamento. Durante o armazenamento, para a cor do epicarpo houve aumento nos
valores de a*, b* e croma, e decréscimo no angulo hue; mas na cor do mesocarpo houve
reducdo nos valores de a*, b* e croma, e incremento no angulo hue.

Houve reducdo de 50,1% na firmeza de polpa durante 28 dias de armazenamento. A
acidez titulavel dos frutos produzidos por plantas sem poda foi maior do que aqueles de
plantas com poda. Durante o armazenamento, a acidez titulavel dos frutos decresceu em todos
os tratamentos; todavia, os frutos dos tratamentos com poda e raleio apresentaram menor
acidez tituldvel em relag@o a testemunha apds o sétimo dia de armazenamento.

A realizagdo do raleio aos 42 DAS propiciou incremento de 9,2% e 12,9%,
respectivamente nos solidos soluveis e na relagdo SS/AT em comparagdo com o raleio aos 51
DAS. Durante o armazenamento dos frutos, houve incremento nos valores de sélidos soluveis,
relacdo SS/AT, agucares soluveis totais e aglcares ndo-redutores, e decréscimo nos agticares

redutores e no teor de vitamina C.



87

5 CONSIDERACOES FINAIS

Ap6s avaliar o efeito da poda da haste principal e de épocas de raleio na qualidade e
vida util dos frutos de meldo Gdlia e Charentais, os produtores de meldo poderdo ter mais
requisitos para a adog¢ao ou nao deste manejo no cultivo de meloeiro.

Nos dois meldes estudados as praticas de poda e raleio ndo influenciaram
significativamente a massa média dos frutos, o nimero de frutos por planta e a produtividade.
No entanto, o efeito destas praticas na conservagao pos-colheita dos frutos foi diferente para
cada tipo de meldo.

Para o melao Galia, a realizagdo da poda da haste principal juntamente com o raleio
aos 38 DAS propiciou redugao na perda de massa dos frutos, o que contribui para uma maior
capacidade de armazenamento. A poda também foi positiva em reduzir a perda de firmeza de
polpa no final armazenamento dos frutos, bem como aumentou o teor de agucares nao-
redutores nos frutos. A aparéncia externa dos frutos foi melhor quando o raleio das flores
femininas e “frutilhos” dos trés primeiros entrendés do meloeiro deve ser feito logo apds a
retirada da manta agrotéxtil (32 DAS). Porém, as praticas de poda da haste principal e raleio
de frutos reduziu o teor de solidos soluveis ¢ os aguicares soluveis totais.

Para 0 meldao Banzai, a poda da haste principal propiciou reducao na perda de massa
dos frutos aos 28 dias de armazenamento; bem como reduziu o conteudo de acidos organicos
dos mesmos em relacdo a meldes produzidos por plantas ndo podadas. O raleio precoce dos
frutos (42 DAS) propiciou incremento no teor de soélidos soluveis e na relacdo SS/AT dos

frutos em comparacao ao raleio aos 51 DAS.
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ANEXOS

Anexo A — Valores do quadrado médio de numero de frutos por planta (NFP), massa média
dos frutos (MMF) e produtividade (PROD) de meldo Galia ‘Amaregal’ submetido a poda da
haste principal e raleio dos frutos em pré-colheita.

FV! GL® NFP MMF PROD
Bloco 3 0,005 ™ 0,003 ™ 0,825 ™
Poda (P) 1 0,203 ™ 0,043 ™ 10,080 ™
Raleio (R) 3 0,029 ™ 0,011 ™ 3,526 "™
PxR 3 0,038 ™ 0,027 ™ 16,537 ™
Erro 21 0,078 0,011 11,647
CV (%)’ - 21,33 10,41 20,55
MG* - 1,31 1,01 16,60

1- fonte de variacdo; 2- graus de liberdade; 3- coeficiente de variacdo; 4- média geral da
variavel.

Anexo B — Valores do quadrado médio da perda de massa (PM), aparéncia externa (AE) e
interna (Al) de melao Galia ‘Amaregal’ submetido a poda da haste principal e raleio dos

frutos em pré-colheita e armazenado sob refrigeracdo (7 £ 1 °C e 90 = 2% UR).

FV! GL® PM GL® AE Al
Bloco 3 0,054 ™ 3 0,061 ™ 0,076 ™
Poda (P) 1 0,463 ™ 1 0,001 ™ 0,014 ™
Raleio (R) 3 0,673 * 3 0,293 * 0,106 ™
PxR 3 0,496 ™ 3 0,218 ™ 0,181 ™
Fat. x Test. 1 0,694 ™ 1 0,039 ™ 0,604 ™
Erro 1 24 0,166 24 0,087 0,188
Armaz.’ (A) 3 6,818 ** 4 13,906 ** 19,836 **
AxP 3 0,032 ™ 4 0,025 ™ 0,04 ™
AxR 9 0,079 ** 12 0,145™ 0,111 "™
AxPxR 9 0,056 ** 12 0,090 ™ 0,056 ™
Entre test. 3 0,860 ** 4 2,093 ** 1,425 ™
Erro 2 81 0,020 108 0,075 0,147
CV, (%) - 36,48 - 7,00 10,43
CV1 (%) - 12,59 - 6,54 9,21
MG?® - 1,12 - 420 4,16

1- fonte de variagdo; 2- graus de liberdade; 3- armazenamento; 4- coeficiente de variagdo 1; 5-
coeficiente de variagdo 2; 6- média geral da varidvel.
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Anexo C — Valores do quadrado médio para os parametros de cor do epicarpo de melao Galia
‘Amaregal’ submetido a poda da haste principal e raleio dos frutos em pré-colheita e

armazenado sob refrigeracdo (7 = 1 °C e 90 + 2% UR).
2 3

FV! GL a b* C’ h®
Bloco 3 2,977 ™ 103,656 ™ 27,280 ™ 3,737 ™
Poda (P) 1 1,849 295,936 * 55,755 * 5,814 ™
Raleio (R) 3 3,443 1 118,328 ™ 52,780 ** 31,570 **
PxR 3 3,595 28,780 ™ 12,976 ™ 1,175 ™
Fat. x test. 1 10,616 ™ 384,772 ** 353,321 ** 3,175 ™
Erro 1 24 2,610 48,307 10,721 3,452
Armaz. (A)’ 4 72,486 ** 24,609 ™ 178,977 ** 98,625 **
AxP 4 0,7219" 57,422 " 3,921 ™ 4,267
AxR 12 1,047 " 45,581 " 3,770 ™ 0,987 ™
AxPxR 12 1,622 ™ 76,746 3,971 ™ 2,150 ™
Entre test. 4 16,296 ** 7,673 ™ 8,667 ™ 18,918 **
Erro 2 108 1,360 56,661 11,799 2,083
CV1 (%)* - 14,38 14,95 7,01 2,44
CV2 (%)’ - 10,38 16,19 735 1,90
MG - 11,23 46,48 46,74 76,11

1- fonte de variagdo; 2- graus de liberdade; 3- coordenada a*; 4- coordenada b*; 5- croma; 6-
angulo hue; 7- armazenamento; 8- coeficiente de varia¢do 1; 9- coeficiente de variacdo 2; 10-
média geral da variavel.

Anexo D — Valores do quadrado médio para os parametros de cor do mesocarpo de melao
Galia ‘Amaregal’ submetido a poda da haste principal e raleio dos frutos em pré-colheita e

armazenado sob refrigeracdo (7 = 1 °C e 90 + 2% UR).

FV' GL’ a’ b’ C’ h°
Bloco 3 0211™ 2,162 2,257 ™ 2,095 ™
Poda (P) 1 0,358 ™ 0,090 ™ 0,129 ™ 10,302 ™
Raleio (R) 3 0,393 ™ 5,540 * 5,325 * 12,008 *
PxR 3 0,520 ™ 1,045 0,366 ™ 7,169 ™
Fat. x test. 1 3,888 ** 1,654 ™ 1,883 ™ 0,053 "
Erro | 24 0,279 1,446 1,275 3,730
Armaz. (A)’ 4 77,384 ** 244270 ** 239,756 ** 772,895 **
AxP 4 0,857 ™ 2,973 ™ 2,576 "™ 5,750 ™
AxR 12 0,818 ™ 2,885 "™ 2,587 "™ 7,890 ™
AxPxR 12 0,671 "™ 2,734 2,393 "™ 5,422
Entre test. 4 10,944 ** 21,467 ** 21,513 ** 121,848 **
Erro 2 108 0,594 1,605 1,614 4,948
CV1 (%)* - 17,73 6,04 5,66 2,16
CV2 (%)’ - 25,85 6,37 6,36 2,48
MG - -0,021 19,89 19,96 89,58

1- fonte de variagdo; 2- graus de liberdade; 3- coordenada a*; 4- coordenada b*; 5- croma; 6-
angulo hue; 7- armazenamento; 8- coeficiente de varia¢do 1; 9- coeficiente de variagdo 2; 10-
média geral da variavel.
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Anexo E — Valores do quadrado médio da firmeza de polpa (FP), solidos soltveis (SS), acidez
titulavel (AT) e vitamina C (VITC) de meldo Galia ‘Amaregal’ submetido a poda da haste
principal e raleio de frutos em pré-colheita e armazenado sob refrigeracao (7 £ 1 °C e 90 £ 2%

UR).
FV! GL® FP SS AT VITC
Bloco 3 12,155 ™ 1,730 ™ 1,8x107* ™ 0,072 ™
Poda (P) 1 75,639 ** 3,813 ** 6,2x107™ 0,468 ™
Raleio (R) 3 21,936 ™ 8,959 ** 3,5x107 "™ 0,602 **
PxR 3 12,211 ™ 0,472 ™ 2,9x107" 0,071 ™
Fat. x test. 1 0,550 ™ 21,107 ** 1,5x10°™ 0,066 ™
Erro 1 24 8,127 0,634 1,2x10° 0,124
Armaz(A)’ 4 4480,397 ** 8,440 ** 6,6x107 ** 1,019 **
AxP 4 26,105 ** 1,863 3,6x10™ * 0,113 ™
AxR 12 9,418 ™ 0,952 ™ 2,3x107 " 0,085 ™
AxPxR 12 9,599 1 1,238 1,9x1074™ 0,033 1
Entre test. 4 609,567 ** 1,279 ™ 1,4x10°™ 0,554 **
Erro 2 108 8,184 0,784 1,3x10™ 0,101
CV1 (%) - 11,26 7,89 10,83 12,48
CV2 (%)’ - 11,30 8,77 11,13 11,29
MG*® - 25,31 10,09 0,101 2,82

1- fonte de variagdo; 2- graus de liberdade; 3- armazenamento; 4- coeficiente de variagdo 1; 5-
coeficiente de variagdo 2; 6- média geral da varidvel.

Anexo F — Valores do quadrado médio dos agticares soluveis totais (AST), redutores (AR) e
nao redutores (ANR) de meldao Gélia ‘Amaregal’ submetido a poda da haste principal e raleio
dos frutos em pré-colheita e armazenado sob refrigeracdo (7 £ 1 °C e 90 + 2% UR).

FV! GL® AST AR ANR
Bloco 2 0,067 ™ 1,273 ** 3,341 *
Poda (P) 1 1,428 1,043 * 4,896 *
Raleio (R) 3 3,509 ** 0,465 ™ 5,096 **
PxR 3 0,842 1 0,807 * 2,514
Fat. x test. 1 9,202 ** 0,805 * 24,510 **
Erro 1 14 0,622 0,176 0,911
Armaz. (A)’ 4 10,735 ** 1,749 ** 5,099 **
AxP 4 0,506 " 0,103 ™ 0,887 "
AxR 12 0,217 "™ 0,093 0,213 ™
AxPxR 12 0,328 ™ 0,064 ™ 0,346 "
Entre test. 4 0,198 ™ 1,923 ** 0,098 ™
Erro 2 72 0,499 0,276 0,941
CV1 (%) - 9,51 10,37 22,32
CV2 (%)’ - 8,52 12,99 22,67
MG*® - 8,29 4,04 4,29

1- fonte de variagdo; 2- graus de liberdade; 3- armazenamento; 4- coeficiente de variagdo 1; 5-
coeficiente de variagdo 2; 6- média geral da varidvel.
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Anexo G — Valores do quadrado médio de numero de frutos por planta (NFP), massa média
dos frutos (MMF) e produtividade (PROD) de meldao Charentais ‘Banzai’ submetido a poda
da haste principal e raleio dos frutos em pré-colheita.

FV GL NEP MMF PROD
Bloco 3 0,004 ™ 0,043 ™ 7,162™
Poda (P) 1 0,018 ™ 0,016 ™ 0,181 ™
Raleio (R) 3 0,249 ™ 0,009 ™ 32,697 ™
PxR 3 0,113 ™ 0,016 ™ 9,819 ™
Erro 21 0,091 0,026 18,639
CV (%) ; 18,18 19,48 23,17
MG : 1,66 0,836 18,63

1- fonte de variacdo; 2- graus de liberdade; 3- coeficiente de varia¢do; 4- média geral da
variavel.

Anexo H — Valores do quadrado médio da perda de massa (PM), aparéncia externa (AE) e
interna (Al) e firmeza de polpa (FP) de melao Charentais ‘Banzai’ submetido a poda da haste
principal e raleio dos frutos em pré-colheita e armazenado sob refrigeragdo (5 + 1 °C e 90 +

2% UR).

FV' GL® PM GL® AE Al FP
Bloco 3 0,519 ™ 3 0,086 ™ 0214 ™ 10,761 ™
Poda (P) 1 0,055 ™ 1 0,001 ™ 0,025 ™ 0,185 ™
Raleio (R) 3 0,437 ™ 3 0,118 ™ 0,102 ™ 2,348
PxR 3 0,470 ™ 3 0,089 ™ 0,201 ™ 4,102 ™
Fat. x Test. 1 0,016 ™ 1 0,439 1 0,022 ™ 16,887 1
Erro 1 24 0,311 24 0,152 0,120 6,705
Armaz.’ (A) 3 29,559 ** 4 9,683 ** 6,978%* 2193,528 **
AxP 3 0,597 * 4 0,029 ™ 0,076 ™ 2,677
AxR 9 0,053 ™ 12 0,029 ™ 0,048 ™ 6,693
AxPxR 9 0,137 "™ 12 0,096 ™ 0,097 ™ 2,446 ™
Entre test. 3 6,157 ** 4 0,075 ** 0,675 ** 81,819 *x*
Erro 2 81 0,199 108 0,799 0,059 6,760
CV, (%) - 21,36 - 9,17 8,06 9,68
CV (%) - 17,10 - 7,29 5,67 9,72
MG*® - 2,61 - 4725 431 26,76

1- fonte de variagdo; 2- graus de liberdade; 3- armazenamento; 4- coeficiente de variagdo 1; 5-
coeficiente de variacdo 2; 6- média geral da varidvel.
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Anexo I — Valores do quadrado médio para os parametros de cor do epicarpo de melao
Charentais ‘Banzai’ submetido a poda da haste principal e raleio dos frutos em pré-colheita e
armazenado sob refrigeracdo (5 = 1 °C e 90 + 2% UR).

FV! GL? a’ b* C’ h®
Bloco 3 1,375 ™ 6,447 ™ 0,402 ™ 7,435 ™
Poda (P) 1 0,001 ™ 5,320 ™ 0,001 ™ 0,702 ™
Raleio (R) 3 0,564 1 3,911 ™ 1,193 6,964
PxR 3 0,348 ™ 0,444 ™ 2,146 ™ 5,134
Fat. x Test. 1 2,559 1 38,481 * 50,888 ** 19,647 1
Erro 1 24 1,798 8,018 5,931 13,143
Armaz.” (A) 4 14,552 ** 223267 ** 258,165 ** 72,767 **
AxP 4 1,456 ™ 9,136 ™ 6,035 ™ 13,674 ™
AxR 12 0,438 1 7,577 " 3,658 ™ 4,296 "
AxPxR 12 1,016 ™ 7,548 ™ 2,679 7,876 ™
Entre test. 4 3,375 * 28,120 ** 31,668 ** 20,655 1
Erro 2 108 1,208 5,438 2,978 8,752
CV, (%) - 73,00 13,33 11,45 4,23
CV (%)’ - 59,82 10,98 8,12 3,45
MG - 1,84 21,24 21,26 85,65

1- fonte de variagdo; 2- graus de liberdade; 3- coordenada a*; 4- coordenada b*; 5- croma; 6-
angulo hue; 7- armazenamento; 8- coeficiente de varia¢do 1; 9- coeficiente de variacdo 2; 10-
média geral da variavel.

Anexo J — Valores do quadrado médio para os parametros de cor do mesocarpo de melao
Charentais ‘Banzai’ submetido a poda da haste principal e raleio dos frutos em pré-colheita e
armazenado sob refrigeracdo (5 = 1 °C e 90 + 2% UR).

FV! GL? a’ b* C’ h®
Bloco 3 1,663 ™ 0,029 * 6,204 * 0,029 ™
Poda (P) 1 2,785 "™ 1,056 ™ 0,064 ™ 1,056 ™
Raleio (R) 3 1,267 0,997 " 2,297 1 0,997
PxR 3 0,736 ™ 1,214 ™ 2,052 1,214™
Fat. x Test. 1 0,377 " 0,103 ™ 0,040 ™ 0,103 ™
Erro 1 24 1,010 0,637 1,564 0,637
Armaz.” (A) 4 4,550 ** 7,160 ** 10,628 ** 7,160 **
AxP 4 2,078 0,650 ™ 0,231 ™ 0,650™
AxR 12 0,833 1 0,485 ™ 1,155 0,485 "
AxPxR 12 1,060 ™ 1,293 1,204 1,293
Entre test. 4 6,169 ** 3,938 ** 2,035 3,938 **
Erro 2 108 0,894 0,774 1,526 0,774
CV, (%)* - 4,17 2,92 2,69 1,36
CV (%)’ - 3,93 2,40 2,66 1,50
MG - 24,09 39,75 46,50 58,84

1- fonte de variagdo; 2- graus de liberdade; 3- coordenada a*; 4- coordenada b*; 5- croma; 6-
angulo hue; 7- armazenamento; 8- coeficiente de varia¢do 1; 9- coeficiente de variacdo 2; 10-
média geral da variavel.
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Anexo L — Valores do quadrado médio da vitamina C (VITC), solidos soluveis (SS), acidez
titulavel (AT) e Relacdo SS/AT (SS/AT) de meldo Charentais ‘Banzai’ submetido a poda da
haste principal e raleio dos frutos em pré-colheita e armazenado sob refrigeracdo (5 + 1 °C e

90 + 2% UR).

FV! GL® VITC SS GL AT SS/AT
Bloco 3 0,318 ™ 1,556 ™ 3 4,6x107°™ 988,574 *
Poda (P) 1 0279™  6,3x10°™ 1 1,8x10™ * 74,753 ™
Raleio (R) 3 0,386 ™ 7,070 ** 3 5,7x107 ™ 2238,716 ™
PxR 3 0,219 ™ 0,760 ™ 3 4,6x107° " 698,837 ™
Fat. x Test. 1 0,153 ™ 1,094 ™ 1 5,5x107 ** 20,909 ™
Erro 1 24 0,268 1,141 24 5,1x10™ 290,923 ™
Armaz.’ (A) 4 2,990 ** 16,018 ** 3 1,7 x1073 ** 19163,256 **
AxP 4 0,087 ™ 0,516 ™ 3 1,3x10*™ 244,967 "
AxR 12 0,261 ™ 0,730 ™ 9 9,2 x107° "™ 387,002
AxPxR 12 0,144 ™ 2,371 9 6,9 x10° ™ 808,068 ™
Entre test. 4 1,214 ** 1,731 3 1,2 x1073 ** 4431243 **
Erro 2 108 0,192 1,325 81 54x107° 440,545
CV, (%) - 17,99 9,36 - 9,12 10,53
CV, (%)’ - 15,24 10,09 - 10,46 12,96
MG*® - 2,88 11,41 - 0,07 161,92

1- fonte de variagdo; 2- graus de liberdade; 3- armazenamento; 4- coeficiente de variagdo 1; 5-
coeficiente de variagdo 2; 6- média geral da varidvel.

Anexo M — Valores do quadrado médio dos agucares soluveis totais (AST), agucares
redutores (AR) e agucares ndo redutores (ANR) de meldo Charentais ‘Banzai’ submetido a
poda da haste principal e raleio dos frutos em pré-colheita e armazenado sob refrigeragao (5 +

1°C e 90 + 2% UR).

FV! GL® AST AR ANR
Bloco 2 0,032 ™ 0,296 ™ 0,604 ™
Poda (P) 1 2,220 ™ 0,427 ™ 4,674 ™
Raleio (R) 3 1,068 ™ 0,721 "™ 2,893
PxR 3 2,884 ™ 0,659 ™ 1,913 ™
Fat. x Test. 1 0,667 ™ 0,587 ™ 2,668 ™
Erro 1 16 2,022 0,257 1,330
Armaz.” (A) 3 54,452 2,101 ** 54,939 *x*
AxP 3 5210 0,709 ™ 2,855 ™
AxR 9 1,769 ™ 0,359 ™ 2,822
AxPxR 9 2,509 ™ 0,597 ™ 1,509 ™
Entre test. 3 4,300 0,223 1 4,890
Erro 2 54 2,425 0,304 2,206
CV, (%) - 18,21 18,45 22,76
CV (%)’ - 19,94 20,10 29,31
MG*® - 7,81 2,74 5,06

1- fonte de variagdo; 2- graus de liberdade; 3- armazenamento; 4- coeficiente de variagdo 1; 5-

coeficiente de variag@o 2; 6- média geral da varidvel.



