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RESUMO

MADALENA, José Antonio da SilvaCaracterizacdo morfo-agronémica, sensorial
e pos-colheita em familias de meios-irmédos de mela009. 89f. Tese (Doutorado
em Fitotecnia) — Universidade Federal Rural do Skndo (UFERSA), Mossoro-RN,
20009.

A avaliagdo e caracterizacdo de germoplasma caetribsobremaneira para um
melhor conhecimento dos genétipos, sendo possivaleteccdo de eventuais
duplicacBes indesejaveis nas cole¢Bes. Por issoreseme trabalho objetivou
caracterizar morfologicamente, sensorial e pdéset@hfamilias de meios-irméos de
meldo. Foram avaliadas 50 familias de meios-irmémsjuzidas na area experimental
da Unidade Académica Centro de Ciéncias AgrariadJdaversidade Federal de
Alagoas (CECA/UFAL). Apos colheita, os frutos foréenados para o Laboratério de
Pés-Colheita para limpeza, selecdo, caracterizacawaliacdo quanto a massa dos
frutos, diametros longitudinal e transversal, iadite formato do fruto, espessura da
polpa e da casca, firmeza da polpa, sélidos sd@mprimento e diametro do
peddnculo, acidez total, pH e SS/AT, aparéncialgsador caracteristico e estranho,
resisténcia a ruptura, fraturabilidade e mastigddile. Constatou-se variacdo dentro
das caracteristicas avaliadas para as familiadagkis e observou-se baixa correlacao
fenotipica entres os caracteres. De modo gerafaraflias apresentaram frutos de
tamanho pequeno a intermediario e intermediariny fmrma esférica e oval; média e
alta firmeza de polpa; qualidade normal e extradlielos solUveis. Para pos-colheita,
os caracteres sélidos soluveis, firmeza de polpsassa dos frutos se apresentaram
dentro e acima dos padrdes para exportacdo; eapdlige sensorial, aparéncia geral e
sabor caracteristico foram, ligeiramente a extreemi@) Otimos; sabor estranho,
extremamente a moderadamente fraco; resisténaiptara, moderadamente a nem
macio, nem duro; fraturabilidade, ligeiramente atresramente crocante; e
mastigabilidade, ligeiramente a extremamente forte.

Palavras chaveCucumis melpRecursos Genéticos, Germoplasma, Analise Sehsoria
Vida Util



ABSTRACT

MADALENA, José Antonio da SilvaMorpho-agronomic, sensorial and post-harvest
characterization in half-sib families of melon. 2009. 89p. Dissertation (Doctorate in
Plant Science) — Agricultural Federal UniversitySefmi-Arid (AFUSA), Mossoré-RN, 2009.

The evaluation and characterization of germplasomsributed greatly to a better
understanding of the genotypes, being possibletectlany undesirable duplication in
the collections. Therefore, this study aimed torabirize morphologically, sensorial
and post-harvest half-sib families of melon. Fhgjf-sib families were evaluated in an
experimental area of the Unit Academic in the CewfeAgrarian Sciences of the
Federal University of Alagoas (UACAS FUAL). Afteratvest of fruits, they were
taken to the Laboratory of Postharvest for cleansgection, characterization and
evaluation as the fruit mass, longitudinal anddvamsal fruits diameters, index of fruit
shape, peel and pulp thickness, pulp firmness,bsolgolids content, length and
diameter of peduncle, total acidity, pH and SS/§Aneral appearance, characteristic
flavor and strange, resistance to breakage, mitle and chewiness. Changes occurred
within the assessed characteristics for the stufdiedlies and it was observed a low
phenotypic correlation among characters. In gendralfamilies presented the fruits of
small to intermediate and intermediate with spla@nd oval form, medium and high
pulp firmness, normal quality and extra of solubddids. For post-harvest assessment,
the characters soluble solids content, pulp firrmresd fruits mass presented within
and above the standards for exportation, and forsa@l evaluation, overall
appearance and characteristic flavor were sligbtlgxtremely fine, very strange taste
to moderately weak, resistant to rupture moderatelythe fluffy, not hard, very
slightly fracturability to extremely crunchy, andhewiness slightly to extremely
strong.

Key words: Cucumis melo Genetic resources. Germplasm. Sensorial evatuatio
Postharvest shelf life.
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CAPITULO |
INTRODUCAO E REFERENCIAL TEORICO

1 INTRODUCAO

O melao Cucumis meld..) é uma olericola de grande expressdo econdmica,
cultivada em vérias regides do mundo devido a gdaptacdo a varios solos e clima.
H& grande ascenséo na produgéo e comercializagéeldo em todo mundo, sendo o
Brasil um dos paises com grande aumento de armasg@as. O Brasil possui uma area
de 15.746 hectares dedicada ao cultivo de mel&3[E] 2008).

No Brasil, o agroneg6cio do meldo é um exemplo dalugdo rapida de
aprimoramento tecnoldgico e de geracgio de empregada no Semi-Arido brasileiro;
destacando-se ainda por sua insercdo no mercatal,gloom a participacdo de
grandes, médios e pequenos produtores (CRISOSTAMD 2008). A area plantada
passou de 5 mil hectares em 1990 para 15.746 bsotan 2008 (FIBGE, 2008) e,
nesse periodo, houve crescimento da producdo erathutppidade. A producao
brasileira concentra-se no Nordeste (93,0%), paioiente nos estados do Rio
Grande do Norte (29,54%), Ceard (50,06%), Bahia7f6) e Pernambuco (5,28%)
(FIBGE, 2008). Em 2008, foram produzidas 340.46%lkadas, com produtividade de
21 t.hd e renda de R$ 257,51 milhdes (FIBGE, 2008; IBR2B)8). Em Alagoas,
embora incipiente, hd algumas areas irrigadas sadriltiva o meldo, a exemplo do
Municipio de Pao de Acucar.

As exportacdes brasileiras evoluiram de 48 millatees em 1997 para 211,75
mil toneladas em 2008, representando 62% do meldercializado. Nesse periodo, o
meldo destacou-se como a segunda fruta nacionahlemexportado, e a Europa foi o
principal mercado (FAO, 2008).
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A expansdo da cultura do meldao na regido Nordeste-ge as pesquisas
cientificas, as melhorias nas condi¢des de cudtimbertura de comércio. As pesquisas
sdo desenvolvidas no sentido de promover a melderieultivo, visando ao aumento
da produtividade (NUNES et al., 2004; ARAUJO et aD03) e a conservacdo da
qualidade po6s-colheita das frutas (ARRUDA et @002 MENDONCA et al., 2004).
Como também as informacgbes sobre parametros fisigogmicos de frutas durante o
desenvolvimento, auxiliando no manejo da cultuais ¢omo, uso correto da irrigacéo
e determinacdo do ponto de colheita. Sabe-se e, das condi¢cdes edafocliméticas,
0 gendtipo exerce influéncia no desenvolvimentdrdias e hortalicas. Também os
atributos de qualidade tornam-se determinantes parasua aceitacdo pelos
consumidores. No caso do meldo, para ndo seremficanldis as caracteristicas
reconhecidamente aceitas no mercado, os hibrido®iidos do cruzamento entre
linhagens muito proximas e isso tem limitado a ¢iede linhagens parentais
(McCREIGHT, 1993). Por esse motivo, informac¢fesiltaates do uso de genitores
divergentes sdo escassas.

Até o momento, nao se dispde de cultivares adaptasiaondicdes brasileiras
que atendam as necessidades para plantios comgrtamiendo o predominio de
utilizacdo de sementes hibridas de origem americanajaponesa. Para o
desenvolvimento de hibridos nacionais, estudosesabdivergéncia genética entre
genitores tornam-se de grande interesse, poisdemm@arametros para a identificacdo
de genitores que possibilitem maior efeito heteodtia progénie e maior probabilidade
de recuperar genétipos superiores nas geracoestesg(CRUZ, 1990).

A caracterizacdo é uma atividade primordial pamagi# de conhecimentos
sobre germoplasma conservados em bancos ou cqolgg@epermitir um melhor
manejo dos acessos e fornecer subsidios para areagdo e preservacdo, bem como
para utilizacdo em programas de melhoramento. Blodser realizada com o emprego
de descritores morfoldgicos e agrondmicos, sejas @lantitativos ou qualitativos, ou

molecularmente, com o0s marcadores moleculares. BHeacterizacdo morfo-
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agrondmica, muitos descritores sdo contempladdginee maior esforgco e tempo
para coleta dos dados. Todavia, em muitas situagéesha necessidade de um grande
namero de descritores, sendo mais racional a setigfueles que melhor representam
a variabilidade existente para essa cultura. No dasneloeiro, espécie que tem varios
descritores definidos pelo IPGRI (International niPl&enetic Resources Institute)
(IPGRI, 2003), ainda ndo h& relatos sobre a selefgadescritores capazes de
representar toda a estrutura biolégica da espécie.

Considerando que a producéo de meldo no Estaddadeds é pequena e que
0 mercado consumidor se apresenta extremamentespmimfaz-se necessario um
estudo, visando a obtencao de cultivares que cambas caracteristicas de resisténcia
do meldo valenciano com as caracteristicas de dagi do meldo americano,
colaborando deste modo com o desenvolvimento s@mmiaémico da regido.

Diante do exposto, o presente trabalho teve pgetiob a caracterizacdo

morfo-agrondmica, sensorial e pés-colheita de faméle meios-irméos de melao.

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Aspectos Gerais, Origem e Diversidade do Meloei

O meloeiro pertence a familia Curcubitaceae, gériamoumis e espécie
Cucumis meld.. Segundo Criséstomo et al. (2008), existem nareedades botanicas
de meldo, entretanto, no Nordeste brasileiro @ithse hibridos e variedades
comerciais pertencentes a duas classes botaflinasmis melwar. InodorusNaud. e
Cucumis melovar. CantalupensidNaud. Para facilitar a comercializacdo, os meldes
ainda sdo agrupados numa classificacdo comerciacdelo com o “tipo”, ou seja,
com caracteristicas semelhantes como aspecto da, cesr de polpa, cicatrizes,

reticulacdo ou rendilhamento, cor, formato do frumtre outros. A partir desta
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classificacdo sé@o apresentados seis tipos de mélfewmelo, Verde Espanhol, Gélia,
Cantaloupe, Charentai e Orange Fresh.

Para a maioria dos autores, a forma selvagem aalcaki meloeiro é
originaria da Africa (AKASHI et al., 2001). Confoercomentam Mallick e Massui
(1986), a literatura aponta centros primario e séértio do meldo. Os diferentes
centros citados foram a india, a Arabia Saudita @hma. Por outro lado, em um
estudo conduzido, por mais de 25 anos, pelo Itstda Indlstria Vegetal da antiga
Unido Soviética, com 4.500 acessos de meldes doketam diferentes partes do
mundo, Pangalo (1951) e Filov (1960), citados ptafet al. (2000), sugerem que o
mel&o é originario de diferentes regides como caliisia menor e a india.

A espécie Cucumis meloL. é dipléide (2n= 2x=24 cromossomos) e
compreende duas subespécies de acordo com a @dedid ovarioC. melossp melo,
com ovario piloso, €C. melossp agrestis, com ovario ceroso (JEFREY, 1980). O
meloeiro esta distribuido em todo o mundo, sendespécie que possui a maior
variabilidade fenotipica no género. A maior pareevdriacdo é observada em seus
frutos. O meloeiro tem frutos com formas que varidenesféricas a extremamente
alongadas, com peso de poucos gramas a variosgguilas, sabor da polpa de
amargo a doce e diferentes coloracdes de polpsca €(8TEPANSKY et al., 1999).

A grande variacdo fenotipica observada no meloeivou os botanicos a
proporem uma classificacdo intra-especifica. NayiiB59), citado por Pitrat et al.
melo em dez variedades. O trabalho pioneiro de NautB®9) serviu de base para
todas as outras classificacbes subseqlentes, cenppopostas por outros autores
(HAMMER et al.,, 1986). Munger e Robinson (1991) guseram uma versao
simplificada da classificagdo de Naudin (1958)jdiihdo a espéci€ucumis melem
uma variedade selvagem denominada de Agrestis £ \@iedades ou grupos

botanicos: cantaloupensis, inodorus, conomon, duydé&xuosus e momordica.
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No Brasil sdo mais comercializados os tipos de mnédinarelo, Honey Dew,
Pele de Sapo, Cantaloupe, Galia e Charentais. &spitimeiros tipos de melao
pertencem ao grupo boténico Inodorus e se carzatenpor serem frutos sem aroma,
nao climatéricos, resistentes ao transporte e @devala pds-colheita. Os meldes do
tipo Cantaloupe (americano) e Charentais (europ@&o)aromaticos, climatéricos, tém
elevado teor de sdlidos sollveis e baixa conseovg@d-colheita. O meldo Gélia,
desenvolvido pelos israelenses, em meados da déladassenta. Foi o primeiro
hibrido simples desenvolvido por um programa denoralmento realizado em Israel.
E resultante do cruzamento de uma linhagem de n@di@m e outra de meldo Honey
Dew (ODET, 1985). Os frutos do meldo Galia sdor&sfé, aromaticos, tém peso
entre 1.000 a 1.500 g, polpa esverdeada e teodldms soluveis entre 13 e 15 %
(KARCHI, 2000).

Os diversos tipos de meldo podem ser cruzados sinéiena verdade, existe
uma continuidade entre eles. As diferentes caiatiters fenotipicas dos tipos de
meldo podem ser combinadas e exploradas nos pragrdm melhoramento dessa
cultura, propiciando a producdo de genétipos sopesi

2.2 Caracterizagdo Morfo-Agronémica

O germoplasma de uma espécie é guardado em um haecoonstitui um
reservatorio de alelos. O germoplasma pode ser @stmor parentes silvestres da
espécie, cultivares locais (landraces), linhageredhonadas e cultivares atuais
(QUEROL, 1993).

As atividades de um banco de germoplasma séo aacalaracterizacéo,
avaliacdo, documentacdo e conservacdo. A coletaraingsos genéticos pode ser
realizada em lavouras familiares, hortas e ponassiros, mercados, feiras e habitats

silvestres. No caso das cucurbitdceas, as priscipaletas tém sido feitas em
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propriedades de pequenos agricultores e feiras Bipecificamente em meloeiro, as
coletas séo feitas junto aos agricultores (QUERKIB3).

Na avaliacdo e caracterizacdo de germoplasma, ebapas sdo consideradas:
correta identificacdo botanica; elaboracdo e cemlade acessos por espécie;
caracterizacdo propriamente dita; avaliacdo premie avaliacio complementar
(VALLS, 1998). Essas atividades contribuem sobresitan para um melhor
conhecimento dos acessos, sendo possivel a deteadeventuais duplicacdes
indesejaveis nas colecdes.

A caracterizacdo morfo-agronbmica tem sido efetuada cole¢cdes de
germoplasma para gerar informacg8es sobre a des@ighclassificacdo do material
conservado. Na maioria das colecdes, € de prakteagiio de dados morfolégicos e
agronbmicos concomitantemente, o que explica aofud@s nomes. Em plantas
perenes, os caracteres podem ser obtidos em désrestadios (germinacéo, juvenil e
adulto), grupos (vegetativo, reprodutivo, produtiganodos, ou seja, por observacoes,
registradas em escalas de notas (qualitativas), momensuracdes (quantitativas). A
obtencédo de descritores em varias etapas é feitaabjetivo de identificar caracteres
gue possam ser Uteis na selecdo precoce. Dessa, fémm sido comum a observacao
e/ou mensuracdo de varios caracteres em um mesratpge(CURY, 1993).

As inumeras informacdes obtidas sdo manipuladasapétise univariada,
gerando dificuldades na selecdo de individuos &esisj e na determinacdo da
diversidade, como também de medidas que visemugd&edle custos e otimizagdo de
colecbes (PEREIRA, 1989).

Procedimentos  multivariados  avaliam o  individuo  nasua
multidimensionalidade, proporcionando uma visadstioh de cada genétipo (DIAS,
1994). Para esse autor, as técnicas multivaridgasé mostrado muito adequadas em
discriminar caracteres e estimar a diversidade mgmresentar custos adicionais. No

Brasil, técnicas multivariadas tém sido empregatksselecdo de caracteres e na
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quantificacdo da diversidade de espécies de cuéoedis, como meldo (SENSOY et
al., 2006), melancia (SILVA et al, 2007), e abob@®ARAL JUNIOR et al.,1996).

2.3 Selecao de Descritores

Nas colecbes de germoplasma, o termo descritoitiZadb para se referir a
um atributo ou carater que se observa ou se menssracessos (QUEROL, 1993),
sendo capaz de discriminar um acesso de outroebléssais, freqlientemente ha um
grande nUmero de acessos que necessita ser ayaligédo de ser regra geral as
observacdes e a mensuracdo de um grande nimeaicagéeces (PEREIRA, 1989).

Em muitos casos, sdo obtidos sem um critério ssimereal contribuicdo para
a viabilizagcéo e esse tipo de procedimento, alémrdduzir a duplicacdo da mesma
informacdo, tem contribuido para uma andlise mafitada, confusa e de dificil
interpretacéo (DIAS, 1994).

No geral, todo carater deve apresentar uma paleatantribuicdo na variacao
do germoplasma analisado. Mas, ha uma tendéncipu@e aumento do nimero de
descritores avaliados ocasione a presenca de iafd@es redundantes, posto que essas
informacdes quase sempre estdo associadas a dqwa$ER, 1993). Logo, a
eliminacédo dos redundantes seria uma decisdo waatgpois reduziria o trabalho de
tomada de dados sem ocasionar perda na precisgatderizacdo, especialmente se
esses caracteres forem de dificil mensuracdo eseapiegem baixa variabilidade e
estabilidade de expressédo (PEREIRA, 1989).

O descarte deve se mostrar efetivo na representiacéariacao total, além de
proporcionar uma reducdo nos gastos com mao-deealboaempo destinado a tomada
de dados. A selegcdo de descritores tem sido rdalizam base em vérias analises
estatisticas, podendo-se mencionar. a regressaaeedépendéncia de dados, o
coeficiente de repetitividade, varidveis candnieasomponentes principais (CRUZ,

1990). Contudo, a andlise de componentes principais se destacando como a
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metodologia mais empregada em bancos e/ou colégdgermoplasma, pois além de
identificar os caracteres mais importantes na imngdo de variacéo total disponivel
entre os individuos analisados, fornece indicacaca peliminar os que pouco
contribuem (DIAS, 1997; ALVES, 2002).

Jolliffe (1973) impulsionou o emprego da analisecdeponentes principais
no descarte de caracteres a partir da publicacasedeg trabalhos. Ele, analisando
guatro métodos de descarte com base em dados donwdareais, concluiu que esse
procedimento era satisfatério quando o nimero dectees rejeitados fosse igual ao
de componentes principais que apresentassem \‘iadanioferiores a 0,7.
Posteriormente, Mardia et al. (1979), complemerdandssa metodologia,
recomendaram o descarte com base na observacamup®nentes principais que
apresentassem autovalores inferiores a 0,70 eadmum desses componentes, fosse
descartado o carater com maior coeficiente de pagde em valor absoluto
(autovetor). Esse procedimento foi denominadoGvaz (1990), de sele¢ao direta.

Wilches (1983), aplicando a andlise de componemscipais em 34
variedades de amendoim, propbs uma selecdo prévies ada utilizacdo da
metodologia de Jolliffe (1973) e descartou os daras altamente influenciados pelo
ambiente, com base na informacdo da andlise dénedai univariada realizada para
cada carater. Cruz (1990) menciona outros trabaltessmpregaram a selecao prévia
por meio de outras analises estatisticas.

Pereira (1989) iniciou a utilizacdo dessa metodalag descarte de caracteres
redundantes, quando caracterizou 208 acessos dkateicom base em 28 caracteres
e conseguiu descartar 50% dos caracteres analisadp® proporcionou reducao no
trabalho e facilidade na interpretacdo dos dadabeb(1993), empregando a mesma
metodologia na aplicagdo de 22 caracteres em GF@xale capim-elefante, obteve
uma reducédo de 63,6% no conjunto analisado.

Alterac6es foram propostas por Strapasson (1993) guamentar a eficiéncia

do descarte com o emprego da andlise de compongritespais. Cury (1993)
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modificou parcialmente a metodologia de Jolliff6{3) quando estudou 20 caracteres
em 30 acessos de mandioca, propondo uma novaeaodlis 0s remanescentes apés o
descarte de cada carater, além da observacdo da detorrelacdo fenotipica para
auxiliar no descarte dos caracteres redundantgso€@dimento foi realizado até néo
ser possivel discriminar o maior autovetor no Wtimomponente principal e
considerou, a partir dessa situacéo, o processmsniente. Com essa modificacéo,
reduziu 30% dos caracteres, em vez dos 65% prapostanetodologia inicial, sem
perda significativa de informag8es e concluiu guaimero de descarte ndo deve ser
pré-fixado, como sugerido na selec¢éo direta.

Cruz (1990) denominou esse procedimento de selegév reandlise. No
segundo trabalho, o nimero de acessos era benioinger nimero de caracteres
avaliados, os quais pertenciam a diferentes grujess,artando os redundantes, dentro
de cada grupo, com base na metodologia inicial aliffd (1973). Em seguida,
procedeu a mais uma andlise, utilizando todos ssritleres previamente selecionados
para definir o conjunto final de descritores e ¢t@incque, dos 40 caracteres avaliados,
apenas oito seriam importantes na quantificac@vdiacao dos acessos.

Outras metodologias vém sendo empregadas na d@@lidg eficiéncia do
descarte, como o estudo comparativo dos agrupamémtmados pelo dendrograma
(BEKELE et al.,, 1994) e a comparacdo por meio delidas de similaridade,
estimativas pelo coeficiente de correlacdo entrepares obtidos {y e entre dois
conjuntos de componentes (JQ utilizada por Strapasson (1997). Essa dultima
metodologia € indicada para condi¢cbes onde o nUumercaracteres € superior ao
ndmero de acessos.

2.4 Maturacéo e Colheita

As fases de desenvolvimento dos frutos, como aratéracdo, a maturacao e

0 amadurecimento, envolvem a formacao dos tecidogdancas quimicas, excluindo-
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se a fase de senescéncia. A pré-maturacao cordesporestadio de desenvolvimento
gue antecede a maturacdo, onde € caracteristiGuomanto de volume do fruto, mas
ainda ndo esta apto para o consumo humano. A matuteansforma os frutos em
produtos atrativos e aptos para o consumo humanméaetapa intermediaria entre o
final do desenvolvimento e o inicio da senescéactnde ocorre uma sequéncia de
mudancas na cor, “flavor” e textura, conduzindoraastado que os torna comestiveis
e, com isso, apropriados para 0 consumo “in natwa” industrializacdo. O
amadurecimento corresponde ao periodo final darag#a, onde o fruto apresenta-se
completamente desenvolvido (CHITARRA; CHITARRA, Z)0

A colheita dos frutos, antes do periodo de matorédgal, provoca uma queda
na qualidade, principalmente no que diz respeitdeao de aclcares (EMBRAPA,
2000). J& quando a colheita é retardada em denh@sigficiéncia na preservacédo da
firmeza, acidez e acgUcares das frutas e o periedmiservacdo é reduzido, além de
serem mais sensiveis as podridfes e a incidéncieedes disturbios fisiolégicos
(KLUGE et al., 2002).

O meldo atinge sua maturacdo entre 60 e 90 dias ap&emeadura,
dependendo da regido (FRUPEX, 1994) e sua colteita ser considerada como um
fator critico que afeta a pés-colheita, pois deieana qualidade e o comportamento da
fruta durante seu armazenamento e sua comercidizag

As frutas que apresentam o padrdo climatérico, cparoexemplo, o melédo
Cantaloupe, devem ser colhidas no periodo mininmeatérico, ou seja, o0 ponto de
maturacao fisiolégica e anterior ao aumento daeminacao de etileno (KLUGE et al.,
2002). Além disso, alguns critérios devem ser olaskrs no momento de sua colheita,
como a determinacéo de solidos sollveis, que detae gelo menos com 10°Brix, bem
como a firmeza da polpa de 30N. Além do teor deags e da firmeza da polpa,
também se torna importante colher o fruto sem ganieu peduinculo, pois sua vida
pos-colheita sera bastante prejudicada (EMBRAPAQRO0
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Segundo Kader (1992), os meldes Honey Dew e Caaledo classificados
como frutos com baixa e moderada taxa respirat@dOmg.CQ.kg' e 10-
20mg.CQ.kg"), respectivamente, além de terem o caréater cliioatéou seja, depois
de colhidos estes frutos tém um aumento na atieideetabdlica paralelamente com o

aumento da taxa respiratoria.

2.5 Caracteristicas P6s-Colheita do Melao

As frutas possuem diferentes graus de perecibédidacsua capacidade de
armazenamento é influenciada pela taxa respiratgrialucdo de etileno, duracdo da
fase de desenvolvimento, fatores genéticos e difaremorfoldgicas e fisiologicas. O
periodo méximo de armazenamento das frutas é dieplendente da suscetibilidade a
perda de umidade, da resisténcia aos microrganismusadores de podridées e dos
distarbios fisiolégicos (KLUGE et al., 2002).

Dentre os principais fatores responsaveis pelaapdad qualidade na pds-
colheita de frutas estdo: o escurecimento enzimaticdegradacdo microbioldgica,
descoloracdo da superficie e a senescéncia, caysddacontinua respiracdo e
producéo de gases (DAMASCENO et al., 2001).

A respiracdo é o principal processo fisiolégicosapaolheita do fruto, pois o
fruto torna-se independente da planta. E influgtaiam parte, pela composicdo do
fruto formado e pelas alteracdes quimicas que ecpdurante a fase de maturagdo. As
substancias que possivelmente tomam parte atiwasedteracoes sdo as proteinas,
glicideos, lipideos, acidos orgéanicos, vitaminamenais e algumas fibras (pectinas e
hemi-celulose). Portanto, a respiracdo resulta ewodifioacfes profundas desses
constituintes, alterando a qualidade do fruto. Eomdizdes ndo controladas ou
estressantes, essas modificacdes podem levar magita o fruto a senescéncia,
deixando-o susceptivel ao ataque de microrganiengoperda de umidade, resultando
na sua deterioracdo (KLUGE et al., 2002; CHITARRBHITARRA, 2005).
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Segundo Kluge et al. (2002), o padrdo climatéricourda resposta
autoreguladora da mitocdndria, que tenta compeasaeparar as decomposicdes
celulares, atribuindo a isso, um aumento do meiahol respiratorio, uma forma da
fruta continuar o processo de maturacdo e marnigegridade celular.

O armazenamento das frutas ndo deve ser encarado gm método de
melhoria na qualidade, mas sim como um prolongamend periodo de
comercializacdo (KLUGE et al., 2002) e a utilizac&otecnologias que favorecam tal
caracteristica podem auxiliar no oferecimento dedgios com qualidade para um
mercado consumidor exigente e necessitado.

Segundo a EMBRAPA (2000), a reducdo da atividadtalnddica pode ser
obtida através do armazenamento refrigerado, pai@meldo seu amadurecimento
pode ocorrer de forma anormal dependendo do cyltimanifestando falta de aroma
acompanhado pelo aparecimento de manchas escuwasaza

A grande dificuldade do cultivo do meldo esta nst@upois até a colheita, os
principais gastos estdo na compra das sementesusondos defensivos; e na pos-
colheita, nos cuidados com a boa aparéncia do, fm&@or durabilidade na prateleira,
embalagens diferenciadas, necessidade de resftimragho consumo, utilizacdo de
etiquetas atrativas, entre outras caracteristioasle@yam os produtores a terem altos
gastos por hectare (CANEJO, 2004).

2.6 Classificacdo do Meldo para Exportacao

A qualidade ndo é um atributo Unico bem definideira, um conjunto de
muitas propriedades ou caracteristicas peculi@meada produto agricola, que engloba
as propriedades sensoriais (aparéncia, texturagr,savoma), valor nutritivo e
multifuncional decorrentes dos componentes quimipospriedades mecanicas, bem
como auséncia ou presenca de defeitos do prodttiT ARRA e CHITARRA, 2005).
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A maneira de conduzir a producdo do meldo tem emomfluéncia na
gualidade do produto final e uma série de fatomsaco; escolha da regido, clima,
escolha das sementes, firmeza de polpa, contedddlides sollveis (SS), avaliacao
subjetiva relacionada a aparéncia externa e intemee outros fatores, que incluem os
métodos de colheita e pds-colheita e as tecnolagifzadas para o armazenamento,
estdo intimamente associados aos frutos que serdercializados (FRUPEX, 1994;
MENEZES et al., 1998).

A classificacdo do meldo, segundo a Frupex (199#teressante pelo fato de
evidenciar que sua principal qualidade é a de dece” (teor de aglcar) e suculento
(quantidade de suco).

Todavia, ndo existe oficialmente uma norma brasilgiara a selecdo e a
classificacdo dos meldes para exportacdo, tamppac® 0 consumo hacional. Na
inexisténcia destas normas, 0os mercados europeogesamericanos se baseiam nos
critérios de limpeza, deformacdo, danos mecanmadiiddes e coloracdo das frutas,
além das técnicas utilizadas como tratamento qtearénio (FRUPEX, 1994).

Os mercados europeus e norte-americanos séo impm$a bastante
interessados em meldes nobres, aromaticos, de poipsalmédo, com bom sabor e
maior teor de aculcar, atributos encontrados ndivangls do tipo Cantaloupe, "Pele-
de-sapo”, "Galia" e "Charentai". Porém, a comdmagho, principalmente do meldo
Cantaloupe, é a mais complicada, por ser uma atéeede baixa resisténcia fisica e
durabilidade, necessitando de maiores cuidado®sqlheita. Seu transporte requer
um armazenamento com temperatura entre 3 e 5°@¢ cegqulta em maiores despesas
com mao-de-obra qualificada e grandes investimgraos manter uma cadeia de frio,
durante o transporte até o mercado consumidor (FRERIES, 2004).
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2.7 Importancia da qualidade sensorial

Para que um alimento seja bem aceito pelo consujradaaracteristicas que
determinam sua qualidade devem ser satisfeitas.cBaacteristicas estéo relacionadas
ao conjunto dos atributos referentes a aparératimr sodor, textura e valor nutritivo, o
qual esta relacionado com os atributos fisicosimigas dos frutos. A avaliacdo destas
caracteristicas é feita através do emprego de weiel analise sensorial, 0s quais se
constituem em importantes ferramentas no desemehto de produtos alimentares e
dependem do julgamento humano por meio dos 6rgésessentidos, tais como a
impresséo ao observa-los ou ao degusta-los (CANEPREal., 2000).

A aparéncia do produto é importante na decisdoodepa do consumidor,
uma vez que é por meio do impacto visual que owunior seleciona, escolhe e
consome o alimento. Além disso, este atributo édom principais determinantes do
valor de comercializagdo do produto (DELIZA, 2000).

A textura € um dos principais fatores de qualidddefrutas e hortalicas
destinadas ao processamento. Estas devem ser firrsaficiente para suportar os
tratamentos a que sdo submetidas e manter umgphognaia comercial. Em estadio
inicial de degradacdo, a textura torna-se maistgpath porém, com o decorrer do
tempo, ocorre uma desintegracdo das estruturasutin (AHAMED; LABAVITCH,
1980).

A avaliacdo sensorial no estudo de frutas e hgaslitem sido bastante
aplicada e recomendada, por seu potencial de désadia percepcado do consumidor
(DELIZA, 2000). Consumidores esperam produtos sefait, com maturidade étima
e com condicBes frescas. Entre as suas exigérstis ®ia aparéncia geral, qualidade
sensorial (textura/firmeza e sabor) e qualidadeaiomal.

Os testes sensoriais afetivos medem atitudes saset sdo utilizados quando
se necessita conhecer o “status afetivo” dos coideues em relacdo ao produto. Os

instrumentos mais empregados como medidas de giitee produtos sdo as diversas
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formas de escala, como a heddnica, que varia cemtmss atributos gosta e desgosta
(ARAUJO, 2003).
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CAPITULO II

CARACTERIZACAO MORFO-AGRONOMICA DE FAMILIAS DE MEIO ~ S-
IRMAOS DE MELAO

RESUMO

A caracterizagdo e avaliacdo de germoplasma caetribsobremaneira para um
melhor conhecimento dos gendtipos, por isso olgetbaracterizar morfologicamente
familias de meios-irméos de meldo. Foram avali&@atamilias, conduzidas na area
experimental da Unidade Académica Centro de Ciéngigrarias da Universidade

Federal de Alagoas (CECA/UFAL). Apés colheita dogds, foram avaliados a massa
dos frutos, diametros longitudinal e transversajde de formato do fruto, espessura
da polpa e da casca, firmeza da polpa, sélidovaislicomprimento e diametro do

peduinculo. Constatou-se variacdo dentro das castic&s avaliadas para as familias
estudadas e observou-se baixa correlacdo fenotipitas os caracteres. De modo
geral, as familias apresentaram frutos de tamandgugmo a intermediario e

intermediario com forma esférica e oval, mediata fitmeza de polpa, qualidade

normal e extra de sdlidos sollveis. A caracteriaadsis familias quanto as varidveis
avaliadas pode auxiliar programas de melhoramekigumas familias podem ser

utilizadas para aumentar produtividade do melopimo meio de cruzamentos com

cultivares ou linhagens melhoradas.

Palavras chave&€ucumis melpRecursos Genéticos, Germoplasma, Avaliagao.
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CHAPTER Il

MORPHO-AGRONOMIC CHARACTERIZATION IN HALF-SIB FAMIL  |IES
OF MELON

ABSTRACT

The characterization and evaluation of germplasomsributed greatly to a better
understanding of the genotypes, so this paper atmetharacterize morphologically
half-sib families of melon. Fifty half-sib familiesere evaluated in an experimental
area of the Unit Academic in the Center of Agraigences of the Federal University
of Alagoas (UACAS FUAL). After harvest of fruitshey were evaluated for fruits
mass, longitudinal and transversal fruits diametedex of fruit shape, peel and pulp
thickness, pulp firmness, soluble solids conteahgth and diameter of peduncle.
Changes occurred within the assessed characteffistithe studied families and it was
observed a low phenotypic correlation among charactin general, the families
presented the fruits of small to intermediate amdrmediate with spherical and oval
form, medium and high pulp firmness, normal quadihd extra of soluble solids. The
characterization of the families as evaluated Wd&® can assist breeding programs.
Some families may be used to increase productdfitpelon by mating with improved
cultivars or lines.

Key words: Cucumis meloGenetic Resources. Germplasm. Evaluation.
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1. INTRODUCAO

A familia Cucurbitaceaerepresenta, botanicamente, um grande nimero de
espécies cultivadas e variedades tradicionais. rBeat espécies de importancia
econdmica d€ucurbitaceaecom riqueza de variedades tradicionais estao @soads
(Cucurbita spp, a melanciaitrullus lanatus(Thunb.) Matsum & Nakai.) e o meléao
(Cucumis meloL.). Segundo Dominguez et al. (2000) as variedadadicionais,
denominadas crioulas, podem ser definidas comoosplaahtas cultivadas, adaptadas
aos locais e culturas onde se desenvolveram, espaadentes nos bancos de sementes
de muitos agricultores, principalmente em paiseslesenvolvimento, justamente por
se constituirem como garantia de plantio subseqiient

O meloeiro, apesar de ter seus centros de origemesticacdo priméaria e
secundaria em regides distantes do Brasil, possigdades tradicionais adaptadas as
diferentes condi¢cdes edafo-climaticas. As variedatladicionais de meldo, ainda
existem devido aos trabalhos de selecao realizpdos/arios ciclos por pequenos
agricultores. Para Tavares (2002) e Delwing e2807), essas variedades tém sido
coletadas na agricultura de subsisténcia de vastalos brasileiro, principalmente do
Nordeste.

Torres Filho (2008) reporta que as variedades di@this sdo importantes,
principalmente por se constituirem em fontes dial€Com efeito, as informacdes
geradas na caracterizacdo auxiliam o melhoristéidestificacdo de genitores com
fenotipos desejaveis, como resisténcia aos prirscgEogenos da cultura, alto teor de
sélido soltveis e longa vida p6s-colheita. Comamgie temos a utilizacdo de acessos
de meldo indianosnapmelp pertencentes ao grupo Momordica (Roxb.) Duthie et
Fuller como fontes de resisténcia ao fungo Podasphenthii, agente causal do oidio
(DHILON et al, 2007).
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Diversos autores caracterizaram, morfologicamengereticamente, acessos
de meldo em vérios paises, como Lépez-Sesé 20@12) (Espanha), Carnide et al.
(2004) (Portugal), Staub et al. (2000)(Grécia),bBzet al. (2005) (Hungria), Nakata et
al. (2005) (Jap&o), Sensoy et al. (2006) (Turqidajlon et al. (2006) (india) e Lotti et
al. (2007) (Albania). Em todos os trabalhos citadosistatou-se grande variabilidade
entre 0s acessos avaliados, confirmando a gramidg&a da espéciéucumis meld..

Diversos autores brasileiros caracterizaram mogfolomente as espécies,
lanatus(ROMAO, 2000),C. moschat{RAMOS et al., 2000) €. maxima(AMARAL
JUNIOR et al., 1996). Nao obstante, ndo ha trabdéhoaracterizacdo de familias de
meios-irmaos de meldo, sendo, portanto, necessétia realizacao.

Com o crescimento acelerado da cultura do meldoegiéo Nordeste do
Brasil, ha necessidade de um processo continuo eleoramento genético dessa
espécie vegetal para atender aos anseios dos gresluta regido. No entanto, esse
processo de melhoramento genético ndo pode demaabdrdar a qualidade dos
produtos agricolas produzidos (FERREIRA, 2006 ajue inclui a possibilidade de
associar, no meldo, caracteres nutricionais, naaservacdo pés-colheita, aroma e
sabor.

Considerando que a producéo de meldo no Estaddadedas é pequena e que
o mercado consumidor se apresenta extremamentespmmfaz-se necessario um
estudo visando a obtencao de cultivares que combésecaracteristicas de resisténcia
do meldo valenciano com as caracteristicas de dadi do meldo americano,
colaborando deste modo com o desenvolvimento mmiaémico da regido.

Diante do exposto, o objetivo do presente trab@dhoaracterizar a magnitude
da variabilidade morfo-agrondmica entre familiasrd#os-irmaos de meléo.
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2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na area experimentaldalade Académica-
Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Fedkrallagoas (CECA/UFAL), BR
104 Norte, km 85, Rio Largo — Alagoas, entre Novearde 2008 e Janeiro de 2009. O
municipio esta situado a uma latitude de 9° 26&gitude de 35° 27°'W e uma altitude
média de 127m, com temperaturas médias maxima € 29 minima de 2IC e
pluviosidade média anual de 1.267,70 mm (CENTENQS#HI, 1994).

Foram avaliadas 50 familias de meios-irméos deaneldtidas pelo Setor de
Melhoramento Genético de Plantas do CECA/UFAL,va@sado cruzamento entre as
variedades Amarelo Ouro x Hale's Best, pertencerges grupos Valenciano
(Inodorus) e Americano (Reticulatus) respectivamerts familias foram: SMGP-
CECA/UFALO2, 05, 10, 14, 15, 19, 20, 21, 22, 24, 28, 29, 30, 31, 32, 35, 37, 38,
41, 42, 43, 45, 46, 51, 55, 56, 60, 64, 65, 67,78),75, 84, 86, 88, 92, 100, 101, 107,
109, 111, 118, 121, 123, 128, 129, 130 e 132.

O preparo do solo foi efetuado através de duasagess e a correcdo foi
realizada mediante a aplicacdo de 1,5"t.Ha calcario dolomitico para alcancar a
saturacdo de bases ideal para cultura do meldo)(6880tou-se 0 método de
saturacao por bases.

A semeadura foi realizada em 10/11/2009. Foramizatibs sacos de
polietileno de dimensfes 7 x 14 cm, contendo satostronstituidos de solo, torta de
filtro e bagaco de coco na proporcdo volumétrica dg:1l, respectivamente.
Utilizaram-se cinco sementes por saco, e postegioten foram efetuados dois
desbastes. O primeiro aos 10 dias apds a emergialantulas, deixando-se as trés
mais vigorosas; o segundo, aos cinco dias apdéenspiantio para o local definitivo,

deixando-se duas plantas por cova.
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O transplantio das mudas foi realizado manualmems, 15 dias, apds a
semeadura. As progénies de meios irmaos de melam fdispostas em fileiras,
contendo 20 plantas/progénie no espacamento de £,0,0 m.

A adubacdo recomendada foi de 90, 20 e 120 kgde Nitrogénio (N),
Fosforo (BOs) e Potassio (O), sendo utilizados uréia, superfosfato simpleoeeto
de potéssio como fontes de N, P e K, respectivanéfetuaram-se duas adubacdes: a
primeira ocorreu durante o transplantio das muNasocasido, os fertilizantes foram
distribuidos no fundo da cova, sendo utilizadoggGfa mistura, sendo 20 g de cada
fertilizante. A segunda adubacdo foi realizada @wbertura, 25 dias apés a
primeira. Foram aplicados uréia e cloreto de pa@asstilizando-se as mesmas
guantidades da primeira adubacédo. Entre 15 e 30) algds a semeadura, foi aplicada
uma lamina de 5 mm; nos 30 dias seguintes, 6 mm seguida, 5 mm até o final do
ciclo.

O controle preventivo de doengas foi realizadovésale trés aplicagdes: 30,
45 e 52 dias apds a semeadura com 0,8 kgphea cada aplicacédo de fungicida
(Diafanato-Metilico). Com relacdo ao controle deagars, realizaram-se duas
aplicacdes que coincidiram com a data das Ultimegdicacdes de fungicida. Na
ocasifo, foram utilizados em cada pulverizacdo 0,ha' do inseticida comercial
DECIS (Deltametrina). As plantas invasoras foratitagas, manualmente, da area do
bulbo molhado.

A colheita iniciou-se aos 64 dias apés o transglasendo finalizada 11 dias
apos. Foram escolhidas, ao acaso, dez plantasddefamilia de meios-irmaos das
guais obteve-se um fruto de cada. Os frutos cadstéatam identificados e em seguida
conduzidos ao Setor de Melhoramento Genético detddlado CECA/UFAL para
serem realizadas as seguintes avaliacfes:

Massa média do fruto obtida pela razdo entre a massa total dos frutos
colhidos e pelo nimero de frutos. Os frutos forasapos em balanca eletrénica com

capacidade de 25,0 kg e preciséo de 0,01 g. Qadsubi expresso em kg . frito
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Diametro longitudinal médio do fruto: obtido pela mensuracdo com régua
graduada em milimetro. Os frutos foram seccionattowjitudinalmente e a
mensuracao foi realizada em uma banda de cada fm#dindo-se o seu maior
comprimento desde a insercdo do pedinculo atéranggiade oposta, expresso em
cm;

Didmetro transversal médio do fruta obtido pela mensuracdo com régua
graduada em milimetro. Os frutos foram secciondmugitudinalmente e foi realizada
a mensuracao do didmetro de uma banda de cadadrpt@sso em cm;

indice de formato: obtido pela raz&o entre o diametro longitudinébiio e o
diametro transversal médio;

Espessura média da polpeaobtida pela mensuracdo com paquimetro graduada
em milimetro. Os frutos foram seccionados longitatinente e as mensuracdes foram
realizadas em cada lado de uma das bandas dergagarfedindo-se na parte mediana
o0 comprimento do mesocarpo, excluindo-se a casfsiudti-se a média de duas
mensuragdes, expressa em cm.

Espessura média da cascaobtida pela mensuragcdo com paquimetro em
milimetro. Os frutos foram seccionados longitudimate e as mensuracdes foram
realizadas em cada lado de uma das bandas dergagarfedindo-se na parte mediana
o comprimento do epicarpo, excluindo-se a polpatudiu-se a média de duas
mensuragoes, expressa em cm.

Firmeza média da polpa o fruto foi seccionado longitudinalmente, e emdaca
banda foi medida a resisténcia através de um @enetro com pluger de ponta conica
de 8 mm de diametro, na regido mediana comestévelada parte do fruto (quatro
leituras por fruto em regifes diferentes), equadiisd em relacdo ao comprimento e a
espessura do mesocarpo. Os resultados foram expeamsNewton (N).

Teor de sélidos soluveisdeterminado através de refratometria digitaljdmbt
pela retirada de uma fatia de cada um dos frutostada longitudinalmente,

pressionando-a, manualmente, até a liberacdo do sacvisor do refratbmetro,
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Modelo PR-100 Paletti com correcdo automatica depézatura. Realizaram-se duas
leituras, calculando-se o valor médio do fruto,regpo em percentagem de °Brix.

Comprimento do pedinculo obtido pela mensuracdo com paquimetro
graduado em milimetro. O comprimento do peduncolwespondeu a distancia das
duas extremidades longitudinais, ou seja, suagéeedo fruto e na planta, expresso
emcm.

Didmetro do pedunculo obtido pela mensuracdo com paquimetro graduado
em milimetro. O didmetro do pedinculo correspondeudidametro de sua parte
mediana transversal, expresso em cm.

Foram estimadas as médias aritméticas, os valuiréeios e maximos para as
familias. O coeficiente de variacao e intervalccdefianca da média, entre as médias
das familias para cada variavel. Também determseoos coeficientes de correlages
fenotipicas, segundo metodologia de Cruz (1990zanido o software Genes (CRUZ,
2008).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Andlise Descritiva

Houve grande variacdo quanto ao peso médio do, ftom valores de 0,41 a
1,23kg (Tabela 1) e um coeficiente de variacdo 2§ 7%0. Conforme a lista dos
descritores do meloeiro publicada pelo IPGRI, 70%s damilias avaliadas
apresentaram frutos com tamanho de pequeno a edéros (até 0,80kg), 28%
intermediario (até 1,20kg) e 2% intermediario angea(até 1,60kg). A familia F-010
destacou-se com fruto superior a 1,20kg, enquamoag demais apresentaram frutos
com massa menor que 1,20kg. Apenas 10% das famfitaeram medias dos frutos
dentro do intervalo de confianca para média (6544894), com destaque para as
familias: F-027, F-029, F-042, F-046 e F-065.
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Os diametros longitudinal e transversal variaran8da 14,85 cm e 9,03 a
13,46 cm (Tabela 1) respectivamente, apresentando(1?,62%) e o6tima (9,18%)
precisdo experimental (FERREIRA, 2000). Como ole#owna Tabela 1, 24% e 10%
das familias mantiveram seus comprimentos longiaigie transversais dentro de seus
intervalos de confianca para média (10,63;11,43De38;10,98).

Os frutos variaram quanto ao indice de formatofrdto, definido como a
relac@o entre o comprimento longitudinal e o trensal, com valores entre 0,84 a 1,39
(Tabela 1), apresentando um coeficiente de variad#010,91%, diferindo do
encontrado por Torres Filho (2008) estudando aeesswariedades comerciais de
meldo. Segundo Paiva (2002), frutos com forma iesfé&m indice de formato inferior
ou igual a 1,0; forma oval, tem indice de formattree 1,01-1,50; e comprido, tém
valor superior a 1,5. Considerando essa classiffiat1% das familias possuem forma
esférica e 56% forma oval. A variacdo no indicefatenato reflete a variabilidade
encontrada nos diametros longitudinais e transigetados acima.

As familias variaram quanto a espessura da potpa,amplitude de 1,14 cm
(Tabela 1), apresentando boa precisdo experimgifaRREIRA, 2000), com
coeficiente de variacdo de 10,19%. Estédo contidositervalo de confianca da média
(2,34;2,49) 20% das familias caracterizadas neatmlho, enquanto que 42% das
familias estdo acima deste intervalo. Destacands-$amilias: F-032, F-081, F-101 e
F-129, com espessura de polpa superior a 2,7craridgdo aqui encontrada (1,82-
2,96cm) foi semelhante a 64% dos valores encordraio acessos e variedades
comerciais de meldo por Torres Filho (2008).

A variavel espessura da casca apresentou varikc8ol4 a 0,48cm (Tabela-
1), e o terceiro maior coeficiente de variacdo §2%), com 30% das familias
contendo suas espessuras medias dentro do intedelconfianca (0,25;0,29).
Destaque para as familias: F-10, F-020, F-022, /-82031, F-037, F-060 e F-084,

com espessura de casca superior a 0,35cm.
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Quanto a firmeza de polpa, destacaram-se as &&mHi10, F-014, F-020, F-
027, F-031, F-035, F-038, F-045, F-0,46, F-0516F;¢--070, F-073, F-084, F-092, F-
100, F-118 e F-128, com valores superior a 32N €lEab), limite minimo
recomendado (32-35N) (MENEZES et al. 2001). Ness@vel, a firmeza oscilou de
8,62 a 46,65N. O intervalo da média desta varig24)13;29,88) conteve 16% das
familias. A firmeza de polpa dessas familias enadg®, superaram 87% dos acessos
estudados por Torres Filho (2008) para essa caistita.

O teor de sélidos soluveis nas familias em estudoou de 6,40 a 15,03%
(Tabela 1), apresentando o quinto maior coeficideteariacédo (18,86%). O intervalo
de confianca para média (9,67;10,81), comportaaosdes estabelecidos de soélidos
sollveis para exportacdo (9-11°brix), no qual estiitidos 28% das familias. Com
gualidade extra (>12°brix) destacaram-se as fasnika021, F-041, F-067, F-070, F-
075, F-088 e F-101. J4 26% das familias apresemtaddidos sollveis menor que
9°brix.

O comprimento do pedunculo variou de 0,99 a 5r@85apresentando o maior
coeficiente de variacdo (35,94%), dentre as vasawstudadas (Tabela-1). O
verdadeiro comprimento médio encontra-se dentrméovalo de 1,90 a 2,35 cm, no
qgual encontram-se 26% das familias, destacandetsetFF-021, F-024, F-035, F-
043, F-045, F-084, F-100, F-111, F-121, F-123, 6-43-132. Acima deste intervalo
estdo 28% das familias. A variacdo observada astfemilias para esse descritor pode
ser descrita pela magnitude do coeficiente de g¢@wiecitado acima, superando o
encontrado por Torres Filho (2008).

O diametro do pedunculo também apresentou varided0,39 a 1,07 cm
(Tabela-1), o que pode ser confirmado pelo seudesfe de variacdo de 19,02%, o
intervalo da média conteve 32% das familias esaglada familia F-055 constatou
menor didmetro do pedunculo (0,39 cm), enquanteadaeilia F-123 revelou o maior

valor com 1,07 cm.
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Tabela-1. Médias das caracteristicas morfo-agroteisnde 50 familias de meios-
irmaos de meldo no municipio de Rio Largo-AL, 2009.

Familia MF! DL DT EP EC DP CP FP SS IF

F-002 588,22 10,33 966 229 021 050 163 2025 973 1,07
F-005 548,60 9,75 9,82 2,16 0,21 0,55 1,73 21,60,5311 0,99
F-010 1127,00 13,56 1346 267 039 0,71 525 3225 11,00 1,01
F-014 855,40 12,21 11,51 2,55 0,24 0,63 2,30 39,00,47 1,06
F-015 754,40 10,34 1162 244 020 080 144 2483 7,73 0,89
F-019 812,13 12,31 11,36 2,69 0,26 0,61 1,83  23,28,67 1,08
F-020 816,80 11,45 1197 251 036 062 337 3225 1097 0,96
F-021 532,89 9,81 10,08 2,36 0,31 0,50 191 150@,13 0,97
F-022 760,60 10,87 1126 261 037 0,71 1,13 21,00 1053 0,96
F-024 755,12 11,18 11,19 2,47 0,29 0,63 229 27,70,13 0,99
F-027 661,70 11,75 11,13 228 042 069 281 32,70 10,17 1,05
F-028 965,63 12,20 11,08 2,60 0,33 0,60 2,84 17,28,13 1,10
F-029 771,86 996 1137 239 029 061 2,79 18,00 1080 0,87
F-030 806,38 11,59 11,58 2,96 0,24 0,49 1,88 16,50,47 1,00
F-031 944,80 14,85 1229 2,70 037 062 258 3225 7,20 121
F-032 806,88 11,59 11,06 2,83 0,28 0,40 3,13 20,63,17 1,05
F-035 827,60 1330 1138 252 033 060 220 3450 11,80 1,17
F-037 804,14 12,03 10,97 2,56 0,44 0,53 1,61 279,77 1,10
F-038 788,63 13,89 1001 2,70 023 066 298 3525 850 1,39
F-041 567,00 10,05 9,49 2,63 0,21 0,51 1,60 21,088,200 1,06
F-042 730,00 11,98 1094 251 022 057 154 2400 893 1,09
F-043 818,00 12,66 10,64 2,27 0,16 0,62 2,25 29,411,53 1,19
F-045 535,00 10,93 933 204 026 048 228 3375 747 1,17
F-046 715,67 10,53 11,37 2,42 0,17 0,61 0,99 39,7M,47 0,93
F-051 935,67 12,97 12,02 257 029 058 325 3375 640 1,08
F-055 573,80 10,25 9,76 2,15 0,25 0,39 1,43 22,550,479 1,05
F-056 620,90 10,27 969 229 0,24 051 137 1950 10,60 1,06
F-060 750,67 12,72 10,75 2,28 0,48 0,54 1,38 26,40,67 1,18
F-064 507,22 10,31 920 213 034 049 120 21,75 1050 1,12
F-065 657,71 10,26 10,27 2,53 0,17 0,40 1,69 10,69,87 0,99
F-067 592,29 11,23 9,03 224 0,17 071 187 4650 1230 1,24
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F-070 416,57 8,43 9,09 2,07 0,19 0,50 259 33,75,0315 0,93
F-073 595,00 11,32 10,00 2,68 0,23 0,66 3,16 33,00 11,00 1,13
F-075 595,50 9,88 10,33 2,63 0,14 0,47 3,33 46,683,931 0,96
F-084 783,33 1244 11,09 2,74 036 060 2,23 3450 8,27 1,12
F-086 608,30 9,50 11,30 2,14 0,30 0,53 184 241%,80 0,84
F-088 411,50 8,16 9,15 1,82 029 0,51 2,73 2925 14,00 0,89
F-092 762,50 11,09 10,71 2,38 0,21 0,66 251 39,7%,60 1,03
F-100 998,00 10,73 11,93 2,38 0,33 0,56 2,17 3750 6,90 0,90
F-101 91350 10,85 12,54 2,92 0,30 0,50 1,78 22,518,40 0,87
F-107 766,60 11,03 1139 240 0,26 0,61 1,59 8,63 6,53 0,97
F-109 644,30 9,65 11,05 2,24 0,25 0,40 1,00 25958.,2a0 0,87
F-111 529,10 9,02 10,16 2,11 0,20 0,62 2,04 21,75 10,07 0,89
F-118 425,50 8,67 9,32 2,12 0,21 0,53 135 39,75 509, 0,93
F-121 454,00 10,07 9,80 2,11 0,28 0,53 2,16 2265 11,30 1,03
F-123 596,50 11,02 9,61 2,39 0,27 1,07 198 211860 1,15
F-128 867,60 11,73 12,12 2,35 0,29 0,68 1,78 45,00 10,27 0,97
F-129 601,30 10,88 10,31 2,74 0,20 0,54 1,70 18,0®,50 1,05
F-130 639,40 11,35 9,72 2,17 0,28 0,56 2,08 2160 10,27 1,17
F-132 642,80 9,84 9,91 2,33 0,30 0,42 2,32 21,00 ,6711 0,99
Média 703,68 11,05 10,69 2,42 0,27 0,58 2,14 27,340,6 1,04
Minimo 411,50 8,16 9,03 1,82 0,14 0,39 0,99 8,62 406, 0,84
Maximo 1127,0 14,85 13,46 2,96 0,48 1,07 5,25 46,6%5,03 1,39
CV% 22,77 12,62 9,18 10,19 27,68 19,92 3594 32,698,86 10,91
Cosos 654,96; 10,63; 10,38; 2,34; 0,25; 0/54; 190; 24,13; 9,67; 1,00;

748,99 11,45 1098 249 0,29 0,61 235 29,88 10,81 1,07

“MF = massa do fruto, kg; DL = didmetro longitudinah; DT = diametro transversal, cm; EP
= espessura da polpa, cm; EC = espessura da casdaP = didametro do peddnculo, cm; CP =
comprimento do pedunculo, cm; FP = firmeza de pdlEavton (N); SS = sélido solavel, °brix;
IF = formato do fruto.
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3.2 Correlag6es Fenotipicas

As estimativas dos coeficientes de correlacdeslesmgu fenotipicas avaliadas
para os 10 caracteres de importancia morfo-agrargmara as familias de meios-
irmdos de meldo consta na Tabela 2. Em média, awenacorrelacdes fenotipicas
com MF foram obtidas para DL (0,76) e DT (0,88)sdssvalores positivos foram
superiores aos estimados para os demais caraeteksdos neste estudo, sugerindo
gue esses caracteres contribuiram para o aumei® @mn meldo. De acordo com os
autores Carvalho et al. (2004), as correlacdes es@iogeral, explicadas pelo efeito
aditivo dos genes, afetando dois caracteres sinadtaente. Portanto, o conhecimento
do grau de associagdo entre caracteres morfo-agioo® € de grande importancia
para os melhoristas, principalmente porque a selsgbre determinado carater pode

alterar o comportamento do outro.

Tabela-2. Coeficientes de correlacdo fenotipicRefrson entre dez caracteres morfo-
agrondmico avaliados em familias de meios-irmaomdio. Rio Largo-

AL, 2009.

Caractere's DL DT EP EC DP CP FP DD IF
MF 0,76** 0,88** 0,65** 0,39** 0,25 0,38** 0,12*¢ -0,44** 0,12¢
DL 0,55** 0,58** 0,40** 0,32* 0,35* 0,20° -0,45** 0,68**
DT 0,58** 0,40** 0,21™ 0,31* 0,09™ -0,33* -0,24™
EP 0,10¢ 0,11™ 0,24™ -0,06™ -0,18™ 0,17
EC 0,09™ 0,17™ -0,07"™ -0,14" 0,10™
DP 0,16° 0,23™ -0,14™ 0,21
CP 0,28* 0,03™ 0,12™
FP 0,08 0,15™
SS -0,23™

“MF = massa do fruto, kg; DL = didmetro longitudinah; DT = diametro transversal, cm; EP
= espessura da polpa, cm; EC = espessura da casdaP = didametro do pedunculo, cm; CP =
comprimento do pedunculo, cm; FP = firmeza de pd\Eavton (N); SS = sélido solavel, °brix;
IF = formato do fruto.

2 * ns, significativo a 1%, 5% e nao significat, respectivamente pelo teste t.
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Os valores das correlacbes variaram de 0,03 a @i88a na Tabela 2, pode ser
observada a concordancia na direcdo dos coefisiadgecorrelacdo dos caracteres
avaliados com o carater MF, exceto SS. Alguns pdgesaracteres como SS com MF
(-0,44), DL (-0,45) e DT (-0,33), evidenciaram upoeficiente de correlagdo negativo.
Considerando, ainda, as correlacfes fenotipicadg ger detectado que o aumento
nesses caracteres estao associados com o menor SS.

Também observou-se concordancia na dire¢cdo ddieages de correlagéo
de alguns caracteres avaliados com os caracteres [DL, ou seja, 0s pares DL com
DT (0,55), EP (0,58), EC (0,40), DP (0,32), CP %),3F (0,68) e DT com EP (0,58),
EC (0,40), CP (0,31), evidenciaram coeficiente deetacdo positivo, podendo ser
detectado que o aumento nesses caracteres tamtd@nassociados com o maior DL e
DT, respectivamente. O grau de associacdo entre #adaveis hipotéticas X
(independente) e Y (dependente), alternativameuge ser expresso pelo quadrado
do coeficiente de correlagdo, denominado coefieielet determinagdo que expressa a
percentagem de variacdo de Y que esta associad@angas da variavel X. Pode ser
deduzido que o coeficiente de correlacdo menoBOguamplica que mais da metade da
variacdo de Y é independente de X. Por exempla, gaipares de caracteres MF/SS e
DL/IF pode ser inferido que para o primeiro par 8@ variacdo de MF é
independente da variagdo SS; para o segundo garaeteres DL/IF, apenas 46% da
variagdo de DL é devido a variavel IF, ou seja, t#Pvariacdo de DL é aleatéria a IF.

O coeficiente de correlagbes mede exclusivamenéedes lineares, porém
pode existir alta determinacao entre as varianeds, pode nao ser do tipo linear. Uma
alta correlacdo ndo implica uma relacdo de cawdait® entre as variaveis analisadas.
As correlacbes sao, em geral, explicadas pelooe#giitivo dos genes, afetando dois
caracteres simultaneamente (SANTOS e VENCOVSKY, 6198 estudo de
correlagBes entre caracteres ndo permite tirarlesd®s sobre o estudo da relagédo de
causa-efeito, pois a correlacdo € uma medida deciag8o (VENCOVSKY e
BARRIGA, 1993).
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4. CONCLUSOES

1. A forma do fruto variou de oval a esférica amanho de pequeno a intermediario;
2. A variacdo da massa do fruto é 58%, 77%, 42,2%,2% dependente da variacédo
dos diametros longitudinal e transversal, espestaicasca e polpa;

3. As variaveis se correlacionaram com baixa madait

4. H4 uma alta variabilidade entre as familias deomirmaos de melao para os
caracteres estudados, com possibilidade de suaacgdib para obter populacdes

segregantes, com alto teor de sélidos soluveisefia de polpa, e massa do fruto.
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CAPITULO 1l

CARACTERIZAGAO SENSORIAL EM fAMiLIAS DE MEIOS-IRMAO S DE
MELAO.

RESUMO

Andlise Sensorial é considerada uma ferramenta madaitilizada para o
desenvolvimento de novos produtos, estudo de ved@rdteleira, identificacdo das
preferéncias dos consumidores por um determinaddup. Por isso @resente
trabalho teve por objetivo avaliar, por método senk familias de meios-irméos de
meldo. Foram avaliadas 50 familias, conduzidasrea éxperimental da Unidade
Académica-Centro de Ciéncias Agrarias da Univedaddederal de Alagoas
(CECA/UFAL). Ap6s colheita, os frutos foram levadpara o Laboratério de POs-
Colheita, para limpeza, selecdo e avaliacdo. Cadailida foi avaliada por 10
avaliadores, pela escala hedénica de 9 pontosinel gensorial foi de 100 provadores
de ambos os sexos, com idade de 21 a 31 anossalimsocursos de Agronomia e
Zootecnia, onde avaliaram as caracteristicas: apar@eral, sabor caracteristico e
estranho, resisténcia a ruptura, fraturabilidadestigabilidade. Constatou-se variagdo
dentro das caracteristicas avaliadas para as damdlstudadas, observando baixa
correlagcdo fenotipica entres os caracteres. De rgedal, as familias apresentaram
aparéncia geral e sabor caracteristico, ligeiramnentextremamente 6timo; sabor
estranho, extremamente a moderadamente fracaéresis a ruptura, moderadamente
a nem macio, nem duro; fraturabilidade, ligeiraraeat extremamente crocante e
mastigabilidade, ligeiramente a extremamente fofte.caracteristicas que menos
contribuiram para divergéncia genética foram sabstranho e fraturabilidade.
Algumas familias podem ser utilizadas para aumeatagualidade sensorial do
meloeiro por meio de cruzamentos com cultivarelintiagens melhoradas.

Palavras chaveCucumis melpescala hedbnica, correlacfes fenotipicas, preferélo
cosumidor. Andlise Sensorial.
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CHAPTER I

SENSORIAL CHARACTERIZATION IN HALF-SIB FAMILIES OF MELON

ABSTRACT

Sensorial evaluation is considered a modern toetl fer the development of new
products, study of shelf life, identification of meumer preferences for a particular
product. Therefore, this study aimed to evaluateufh sensorial method half-sib
families of melon. Fifty half-sib families were duated in an experimental area of the
Unit Academic in the Center of Agrarian SciencethefFederal University of Alagoas
(UACAS FUAL). After harvest of fruits, they werekin to the Laboratory of
Postharvest for cleaning, selection and evaluatiath family was evaluated by 10
assessors on a hedonic scale of 9 points. Thersdsnel was of 100 tasters of both
sexes, aged 21 to 31 years, students of Agrononay Aammal Science, which
evaluated the characteristics: general appearai@@acteristic flavor and strange,
resistance to breakage, brittleness and chewingbanges occurred within the
assessed characteristics for the studied famiigeserving low phenotypic correlation
among characters. In general, the families predetite overall appearance and
characteristic flavor slightly to extremely finegry strange taste to moderately weak,
resistant to rupture moderately or the fluffy, mard, very slightly fracturability to
extremely crunchy, and chewiness slightly to exglnstrong. The characteristics that
have contributed less to genetic divergence weenge taste and brittleness. Some
families may be used to enhance the sensorial tyuafi melon by mating with
improved cultivars or lines.

Key words: Cucumis melo Hedonic scale. Phenotypic correlations. Consumer
preference.
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1. INTRODUCAO

A analise sensorial é utilizada para medir, analésanterpretar reacdes as
caracteristicas dos alimentos e como elas séo hpgasepelos sentidos da viséo,
olfato, gustacao, tato e audicdo. O homem possilidede para comparar, diferenciar
e quantificar atributos sensoriais. A analise sealsaproveita esta habilidade para
avaliar alimentos e bebidas, empregando metodolageguada aos objetivos do
estudo, bem como o tratamento estatistico adeqEF&RREIRA, 1999).

Nos Ultimos anos, a analise sensorial dos alimdanto®u-se uma ferramenta
basica para a indistria de produtos alimenticiasxod de ser uma atividade
secundaria e empirica, classificando-se como usmptina cientifica, capaz de gerar
informacdes precisas para decisdes importantesedegdo a escolha de matérias
primas, métodos e melhoras nas formulacGes parasendolvimento de novos
produtos (MENDONCA et al, 2005).

Os métodos sensoriais podem ser classificados alftiers, que necessitam
de equipe treinada para realizar avaliagdo objetiaéetivos, onde os avaliadores ndo
precisam de treinamento e podem expressar suadepipessoais ou preferéncias. Os
testes analiticos sdo classificados em a) testelifdeenca: comparacdo pareada,
triangular, duo-trio, ordenacéo e comparacao malepb) testes descritivos: perfil de
sabor, perfil de textura e analise descritiva qtetita. Os testes afetivos de
preferéncia ou aceitac@o sdo classificados em: a@Qfo pareada, ordenacgéo, escala
heddnica e escala do ideal (ABNT, 1968, citadoRERREIRA, 1999).

No entanto, verifica-se que nem sempre um produgoégpreferido e tem boa
aceitacdo € o mais consumido, ja que o consumondepee fatores como preco,
gualidade nutricional, disponibilidade e propagartkntre outros (CHAVES, et al.,
2002). O método mais utilizado na andlise sensérial método de escala (escala
hedbnica), apresentando as seguintes vantagenlegda aos outros: possui uma
ampla faixa de aplicagdo, requer menos tempo paravaliacdo, apresenta

procedimentos mais interessantes e de facil compéieepara o provador que podera
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até ser inexperiente e pode ser utilizado com uandg numero de estimulos
sensoriais (COSTA et al., 2003).

Kroll (1990) estudou a utilizacdo de diferentesatz de niveis em testes
sensoriais com criancas. Foram utilizadas escat®riiea tradicional com nove
pontos, escala facial e escala P&K, desenvolvida petor. A escala P&K obteve
melhor desempenho em relagdo a escala hedbnic&seada facial. Foi estudada
também a interferéncia do comprimento da escalaemsdtados. Observou-se que a
escala de nove pontos foi tdo boa, ou melhor, gaecala de sete pontos. O autor
atribuiu ao fato de que escalas longas podem sé& discriminadas e produzir
resultados mais seguros.

Grizotto e Menezes (2003) em seus estudos sobraliagio da aceitacéo de
“Chips” de mandioca, produzidos através de preédtnentos como cozimento,
fermentacado natural e secagem parcial de mandiolbtigeram para a escala heddnica
de aceitacdo a média de 5,1 (gostei ligeiramergeg p variedade codificada como
IAC Mantiqueira e 6,0 (gostei moderadamente) pargedade codificada IAC 576.70 .

Santos e Do Valle (2005) verificando a influénce shnificacdo de meldo
“amarelo” minimamente processado, encontraram Eemlligear nos valores das notas
de sabor e textura ao longo do periodo de armazariamAs notas variaram entre 8
(muito boa) e 7 (moderadamente boa) nos periodimsais) reduzindo para 6
(ligeiramente boa) e 5 (indiferente) ao final daipdo de armazenamento, néo
caracterizando a rejeicdo destes parametros pter g@s provadores. A aparéncia e a
cor ndo foram influenciadas pelos tratamentos, i@@sberam notas menores ao longo
do periodo de armazenamento. As notas para aparéncor se mantiveram em 8
(muito boa) até o penultimo dia, recebendo notigéiamente boa) apenas no ultimo
dia de armazenamento. Eles concluiram que o melf@rélo, minimamente
processado, foi considerado de boa aceitacdo, adkceado depreciacdo acentuada na
gualidade sensorial.

Considerando o exposto, este trabalho teve pagtiobj caracterizar, por

método sensoriais, familias de meios-irmaos deanela
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2. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado no LaboratégoPds-Colheita e Setor de
Melhoramento Genético de Plantas da Unidade Acamé@éntro de Ciéncias
Agrarias da Universidade Federal de Alagoas, Izadb no Campus Delza Gitai, BR
104 Norte, km 85, Rio Largo — Alagoas, no ano 2@%unicipio esta situado a uma
latitude de 9°27'S, longitude de 35°27'W e umatwadt média de 127 m acima do
nivel do mar, com temperaturas médias: maxima dé2@ minimo de 21 °C, e
pluviosidade média anual de 1.267,7 mm (CENTENOI&HK, 1994).

Foram analisadas amostras de 50 familias de niei@®s de meldo, colhidas
aproximadamente 60 dias apds o plantio. As famitieam: SMGP-CECA/UFALO2,
05, 10, 14, 15, 19, 20, 21, 22, 24, 27, 28, 2933032, 35, 37, 38, 41, 42, 43, 45, 46,
51, 55, 56, 60, 64, 65, 67, 70, 73, 75, 84, 86928100, 101, 107, 109, 111, 118, 121,
123, 128, 129, 130 e 132.

Os meldes foram colhidos pela manhd e encamintemlbaboratério de Pés-
Colheita, onde foram selecionados quanto a auséteialanos mecanicos. Para
limpeza superficial dos frutos usou-se detergeei#tra comercial e agua corrente.
Logo apos, estes foram descascados, retiradasn@ntes, cortados em cubos de
aproximadamente 2 cm de comprimento.

O painel sensorial foi de 100 provadores, de ambaexos, com idade de 21
a 31 anos de idade, alunos dos Cursos de Agronenziaotecnia, que avaliaram
amostra de familias de meios-irmaos de meldo. Hmada uma ficha, para prova de
aparéncia geral, sabor caracteristico, sabor estrdiw, resisténcia a ruptura,
fraturabilidade e mastigabilidade. Para cada caracteristica foi atribuido notas
utilizando uma escala hedbnica de 9 pontos em @&paréncia geral e sabor
caracteristico: (1) Extremamente ruim, (2) muitoru(3) moderadamente ruim, (4)
ligeiramente ruim, (5) nem bom, nem ruim, (6) ligenente 6timo, (7) moderadamente
6timo, (8) muito 6timo e (9) extremamente Otimo.b&aestranho, resisténcia a

ruptura, fraturabilidade e mastigabilidade variardraco a forte, macio a duro,
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borrachudo a crocante, fraco a forte, respectivéenamsando a mesma escala de
aparéncia geral.

Os avaliadores foram abordados, ao acaso, enteuoss dos Cursos de
Agronomia e Zootecnia, onde foi explicada a metogial do teste. Foram instaladas
cabines de isopor, sobre mesas no Setor de MelkatarGenético de Plantas.

Foi fornecido para cada avaliador bandeja de pepeiendo copo plastico
descartavel, agua mineral fria, prato plastico aedeel com cinco cubos de melao,
palito e guardanapos de papel. No formulario, @gmor encontrou explicacbes sobre
a qualidade de amostras e solicitacdo para quagsewcada amostra atribuindo nota a
caracteristica avaliada. Foi solicitado ao provadoe enxugasse a boca, apds a
degustacéo do conteludo de cada amostra. Todoseranelas amostras codificadas
com 3 digitos para numeracao das familias de melao.

Foram estimadas as médias aritméticas, os vaitrémos e maximos para as
familias. O desvio padréo, coeficiente de variagdotervalo de confianga da média,
entre as médias das familias para cada variaveib&ia determinou-se os coeficientes
de correlagbes e componentes principais segund@doiegia de Cruz (1990)

utilizando o software genes (CRUZ, 2008).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Andlise Descritiva

Nos dados sumarizados na Tabela 1, observou-segdiwcia nas familias de
meldo pelo teste F (p<0,01) para todas as carstatad sensoriais avaliadas. As
médias gerais de notas das familias, das cardicsiem estudo, estiveram dentro do
intervalo estabelecido para selecdo: aparéncid (#4), sabor caracteristico (6-9),
sabor estranho (1-3), resisténcia a ruptura (&&)yrabilidade (6-9) e mastigabilidade
(4-6).

As variaveis que apresentaram maior variabilidGbgbela 1), em ordem

decrescente de acordo com seus coeficientes dac&ariforam: sabor estranho
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(41,56%), sabor caracteristico (25,45%), aparémggeal (19,55%), resisténcia a

ruptura (18,75%), mastigabilidade (17%) e fratuiddde (9,91%). Para disperséo das
notas dadas pelos avaliadores, foi possivel ohsgne sabor caracteristico do meléo
foi a mais dispersa (1,4804), seguido por aparégeial (1,2171), sabor estranho
(1,0348), resisténcia a ruptura (0,8762), mastigidde (0,8257) e fraturabilidade

(0,5818), a mesma ordem foi constatado para asitadgldos intervalos de classe
para a média, conforme Tabela 1.

A caracteristica, aparéncia geral, apresentoue(@al) maior média (6,22) em
relacdo as demais, com segunda maior amplitudg €,degundo desvio padré@o
(1,2171). Nesta varidvel 64 % das familias avaliadstdo dentro do intervalo de
selecdo (6-9), e 36% abaixo. Para o intervalo dssel da média (5,89;6,52), apenas
12% das familias apresentaram suas médias derdse deervalo, destacando-se: F-
038 (6,5), F-042 (6,4), F-043 (6,5), F-088 (6,%)-200 (6,2). Acima deste intervalo de
classe estéo 52% das familias e 36% abaixo.

Na variavel sabor caracteristico, 54% (Tabela 4% damilias avaliadas
observaram-se notas meédias dentro do intervalelde& (6-9), com a terceira maior
média (5,82), maior amplitude de dispersdo (5,8egundo maior coeficiente de
variacdo (25,45%), seguido pelo maior desvio paftaB804). No intervalo de classe
para a média (5,41;6,23) desta variavel estdodami?4% das familias, sobressaindo:
F-014, F-019, F-042, F-051, F-056, F-065, F-07M8B6; F-100, F-107 e F-128,
enguanto 40% estéo acima e 36% abaixo do intervalo.

Designada como a caracteristica (sabor) diferdoteneldo, a variavel sabor
estranho concentrou 74% de suas familias (Tabeldehtro do intervalo de notas
estabelecido para selecdo (1-3), com nota média,4® ideal para essa variavel,
apresentando a terceira maior amplitude (4,2),idgsadréo (1,0348) e intervalo de
classe para média (0,57). Em seu intervalo de elgg20;2,77) estdo contidos 18%
das familias, destacando-se: F-010, F-014, F-0®B0E-F-042, F-051, F-067, F-092 e
F-118. Nesta variavel 30% e 52% das familias estéima e abaixo, respectivamente,

ou seja, 52% apresentam baixo sabor caracteristaal, para selecéo.
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Resisténcia a ruptura, neste trabalho, designeca fnaxima que o alimento é
capaz de suportar antes de se romper. Possuidseguaior média (4,67) (Tabela 1),
guarta maior amplitude de dispersao dos dados@R)8F amplitude do intervalo de
confianca da média de 0,48. O intervalo estabelguidia selec@o desta variavel (3-5),
conteve 66% das familias, o intervalo de configmaiaa média foi 4,43;4,91, apenas
28%, enquanto 40% estédo acima deste intervaloegsistes familias destacaram-se
dentro do intervalo da média: F-019, F-020, F-G2@37, F-038, F-051, F-055, F-060,
F-064, F-067, F-075, F-084, F-088 e F-132.

A sensacdo que se obteve quando os cubos de riwedin mastigados
denominou-se fraturabiliade. Esta variavel apresentenor variagdo (Tabela 1) em
torno da média (5,87), como pode ser visto pelocseficiente de variagdo (9,91%),
desvio padrdo (0,5818), e amplitude (3,0). As fawilnesta caracteristica
concentraram-se 54% dentro do intervalo estabelepada selecdo (6-9), enquanto
28% das familias avaliadas mantiveram suas notaamelentro do intervalo da
media (5,71;6,03), 32% acima e 40% abaixo. As famfjue continham suas médias
dentro do intervalo da média foram: F-022, F-02028B, F-043, F-045, F-046, F-056,
F-060, F-073, F-088, F-092, F-100, F-107 e F-109.

Mastigabilidade, aqui denominada, nimero de mexdtig necessarias para que
0 cubo de melao fosse engolido. Essa caracteristiveentrou 76% de suas familias
dentro do intervalo de selecdo (4-6) como podeviséo na Tabela 1. Apresentou a
segunda menor dispersao (0,8257) de notas emaodati@dia (4,85), amplitude (3,3),
coeficiente de variagdo (17%). Nesta caracteri{s?i2® das familias mantiveram suas
notas dentro do intervalo (4,63;5,08), com destagaea F-010, F-015, F-020, F-024,
F-037, F-041, F-051, F-056, F-084, F-107 e F-13®oikasido 42% das familias estdo
acima deste intervalo e 36% abaixo.
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Tabela 1. Médias das caracteristicas sensoria8 tiblias de meios-irméos de melédo
no municipio de Rio Largo-AL, 2009.

Familia AP SC SE RR Frat Mast.
F-002 7,0 78 2,0 3,7 6,4 4,2
F-005 6.8 6,5 30 238 5,0 33
F-010 57 4,9 25 56 6.1 5,0
F-014 6,2 6,2 2,2 5,0 6,2 58
F-015 6.8 78 1,2 4,4 56 4,9
F-019 7,0 55 36 438 48 38
F-020 7,0 7,0 2,0 4,6 56 4,9
F-021 5,0 7,0 2,2 36 51 33
F-022 6,6 2,8 5,4 5,4 6,0 52
F-024 4,6 39 35 5,0 59 4,8
F-027 53 5,4 2,1 4,7 55 4,6
F-028 8,4 4,4 38 42 53 32
F-029 76 78 1,7 3,8 58 4,4
F-030 7,4 7,2 2,6 30 55 39
F-031 56 438 4,0 5,0 6.6 57
F-032 48 4,7 37 51 5,7 45
F-035 71 5,0 1,7 6.4 6.6 52
F-037 32 4,0 4,2 44 53 5,0
F-038 6.5 6.4 2,0 4.8 5,7 5.4
F-041 6.8 7.2 1,6 338 57 4,7
F-042 6,4 553 26 56 6.3 52
F-043 6,5 7.4 1,8 44 59 38
F-045 58 6.8 2,0 5,0 6,0 52
F-046 71 6.4 2,1 55 6,0 58
F-051 6.8 6.2 25 4.8 6.1 5,0
F-055 36 4,0 2,8 45 5,4 5,1
F-056 7,0 538 4,0 41 6,0 5,0
F-060 5,4 34 5,0 4,6 58 5,2
F-064 36 56 1,7 4,6 53 43
F-065 5,7 6,2 1,8 56 6,3 55
F-067 7,4 6,8 2,6 4,9 6,1 6,0
F-070 6,6 6,2 2,0 52 6,6 55
F-073 6,6 6,5 1,3 5,0 58 4,4
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Cont....

F-075 7,6 7,6 15 4.8 7,4 6,3
F-084 6,7 53 18 48 6,1 4,7
F-086 6,6 6,2 2,1 3,7 5,0 4,5
F-088 6,5 6,8 1.2 4,4 5,9 4,0
F-092 33 2,6 2,6 6,5 6,0 58
F-100 6,2 6,0 18 38 6,0 38
F-101 8,6 8,4 16 2,9 5,5 38
F-107 6,7 6,1 31 5,2 6,0 4,7
F-109 75 78 13 53 58 57
F-111 58 38 17 6,3 6,7 6,5
F-118 4,8 48 2,6 6,2 7,4 6.2
F-121 53 4,0 4,0 5,4 6,5 6,0
F-123 7,2 7,9 1,4 34 5,7 5,1
F-128 6,8 6,2 18 5,4 6,4 5,2
F-129 53 2,7 38 3,6 4,4 3,2
F-130 5,2 4,6 38 36 53 48
F-132 7,2 6,9 12 4.4 5,4 4,6
Média 6,22 5,82 2,49 4,67 5,87 4,85

Minimo 3,20 2,60 1,20 2,80 4,40 3,20

Maximo 8,60 8,40 5,40 6,50 7,40 6,50

Desvpd 122 1,48 1,03 0,88 0,58 083

CV (%) 19,55 25,45 41,56 18,75 9,91 17,00

IC (95%) 5,89;6,56 5,41;6,23 2,20;2,77 4,43;491 ,71%,03 4,63;5,08

AP — Aparéncia geral, SC — Sabor Caracteristico~Skabor Estranho, RR — Resisténcia a
Ruptura, Frat — Fraturabilidade, Mast — Mastigdhitie.

3.2 Componentes Principais e Correlac@es Fenétipga
As estimativas dos autovaloresk)( correspondentes aos primeiros

componentes principais (Pe seus respectivos coeficientes de ponderacao,

autovetores, associados as caracteristicas oggistio apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2. Estimativa dos Autovaloré§) correspondentes as percentagens de variacédo
explicadas pelos Componentes Principais e Coefesede Ponderacéo
(Autovetor) das seis caracteristicas avaliadas 6nfakilias de meios-
irmaos de meldo. Rio Largo, Estado de Alagoas, .2009

Componente Autovalor Coeficiente de ponderag&o associados

Principal A A % AP SC SE RR Frat. Mast.
Y1 2,5845 43,075 -0,3331 -0,4142 0,2109 0,5382 0,3838 0,4859
Y, 2,0474 77,198 0,3844 0,4763 -0,5210 0,1837 0,46140,3276
Y3 0,6784 88,505 0,7112 -0,0865 0,6499 -0,0958 0,2274 0,0582
\ 0,3453 94,259 0,4041 -0,3141 -0,2522 0,6635 -(3282 -0,3931
Ys 0,2397 98,255 0,1646 0,0940 0,0272 0,0556 -0,7072 0,6783
Ye 0,1047 100,00 0,2123 -0,6976 -0,4442 -0,4735 @,090 0,1964

YAP — Aparéncia geral, SC — Sabor Caracteristico-Sabor Estranho, RR — Resisténcia a
Ruptura, Frat — Fraturabilidade, Mast — Mastigdhitie.

De acordo com as notas de andlise sensorial dsalimo presente trabalho, a
analise dos dois primeiros componentes principaesny base nas 6 caracteristicas
estudadas nas 50 familias de meios-irméos de metfticaram 77,19% da variancia
acumulada. Portanto, o percentual alcancado plissibuma descricdo razoavel da
divergéncia das familias avaliadas, admitindo-sdramsposicdo do espago p-
dimensional p(6) para bidimensional (PCCP,) com desprezivel grau de distor¢édo
provocada pelas distancias entre as familias (SGARE91; MORAIS, 1992; CRUZ
e REGAZZI, 2001). Também foi determinada a impai@melativa das caracteristicas
sobre divergéncia que foi quantificada pelos camites de ponderacdo (auvetores)
das caracteristicas dos componentes principaie(@al.

Para descartes das caracteristicas que menosbubatn para o estudo,
adotou-se um critério por meio das maiores estuasittlos autovetores associados as
caracteristicas, partindo-se dos Ultimos composeptincipais e considerando seu
valor absoluto. Desta forma, as caracteristicasm@dgéores pesos nos primeiros
autovalores sado consideradas de maior importal@acaracteristicas que menos
contribuiram para este estudo foram prioritariagtestbor caracteristico (SC), com
maior valor absoluto entre as caracteristicas 4f®p para 0 autovetor seis e
fraturabilidade (Frat.), com valor absoluto (-0,ZPWo autovetor cinco. Desta forma,

essas duas caracteristicas podem ser descart@iasjue esse descarte ndo causara
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prejuizo em estudo posterior, pois sdo dispensgariserem explicadas por outros
caracteres (SANTOS e OLIVEIRA, 1995; CRUZ e REGAZZ01).

Conforme a Tabela 3, observa-se correlacdes migtnfas e acima de 0,6,
para as variaveis AP x SC (0,634**), SC x SE (-@*?), RR x Frat. (0,614**), RR X
Mast. (0,704**) e Frat x Mast. (0,726**). O deseadas variaveis acima citadas pode
ser explicado pela redundancia observada devidolta&x @rrelacdo com as
caracteristicas mais importantes (Tabela 3), wigte o descarte da variavel sabor
caracteristico (SC) pode ser substituido pela pgesedlo sabor estranho; o da

fraturabilidade (Frat), substituido por mastigatzsile (Mast.)

Tabela-3. Estimativa dos coeficientes de correldiggar simples de seis caracteres do
fruto entre 50 familias de meios-irmdos de meldaliayo por seis
caracteristicasl do fruto. Rio Largo, Estado deyédes, 2009.

Caracteres SC SE RR Frat. Mast.
AP 0,634 ** 0,322 * 0,281 * 0,077™ 0,156™
SC 0,711 * 0,427 ** 0,03%# 0,161™
SE 0,020™ 0,167™ 0,029™
RR 0,614 ** 0,704 **
Frat. 0,726 **

AP — Aparéncia geral, SC — Sabor Caracteristico~Skabor Estranho, RR — Resisténcia a
Ruptura, Frat — Fraturabilidade, Mast — Mastigdhitie. **, *,", significativo a 1%, 5% e n&o
significativo pelo teste t.

4. CONCLUSOES

1. A caracteristica mastigabilidade é 49,56% e ®2, hfluenciada pela resisténcia a

ruptura e fraturabilidade, respectivamente;

2. A variacao da variavel sabor caracteristico,8 %0e 18,2% dependente da variacédo
de sabor estranho e resisténcia a ruptura, regaextite;

3. As variaveis aparéncia geral, sabor caractem{ssabor estranho, resisténcia a
ruptura, fraturabilidade e mastigabilidade, apriegem 64%, 54%, 74%, 66% e 76%,

das familias dentro dos intervalos para selecaadteristica, respectivamente;
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4) Os dois primeiros componentes principais exmica77,19% da variancia total
acumulada, evidenciando a existéncia de variabiéidantre as familias estudadas;
5) As caracteristicas que menos contribuiram pmergéncia genética foram: sabor

estranho e fraturabiliade.
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CAPITULO IV

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE FAMILIAS DE MEIOS- IRMAOS
DE MELAO

RESUMO

A escolha dos frutos de meldo, pelos consumidom@sre primeiramente pelo teor de
acucares de sua polpa, considerado o principat@spealitativo, seguido do aroma,
coloracéo e consisténcia ou firmeza. Com isso,esegnte trabalho teve por objetivo
caracterizar familias de meios-irmaos de meldotguanualidade pos-colheita. Foram
avaliadas 50 familias, conduzidas na area expetahda Unidade Académica-Centro
de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal degodla (CECA/UFAL). Apos
colheita, os frutos foram levados para o Laboratde Pds-Colheita, para limpeza,
selecdo e avaliacdo. Na ocasido, determinou-seandisgruto, firmeza de polpa,
sélidos sollveis, acidez total, pH e SS/AT. Cadailfa foi avaliada pela média de trés
frutos, calculando-se média, coeficiente de cogéala fenotipica, componentes
principais e agrupamento. Constatou-se variacatralelas caracteristicas avaliadas
para as familias estudadas, observando baixa acéielfenotipica. De modo geral,
algumas familias apresentaram sdlidos sollveinefin de polpa e massa dos frutos
dentro e acima dos padrbes para exportacdo. Sddioldseis, firmeza de polpa e
massa dos frutos explicaram 82,29% da variacao @eda, também foi possivel
agrupar as familias em 10 grupos, cujos genotipsl’d, 25, 31, 34, 39 e 41 sao
recomendados para uso em programas de melhoragardtico do meloeiro.

Palavras chave&Cucumis melpqualidade de frutos, vida util, correlacGes fepicas
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CHAPTER IV

PHYSICAL-CHEMICAL CHARACTERIZATION IN HALF-SIB FAMI LIES
OF MELON

ABSTRACT

The choice of melon fruits by consumers occurs arily by the sugar content of its

pulp considered the main aspect of quality, folldwey the aroma, color and

consistency or firmness. Thus, this study aimedharacterize half-sib families of

melon as to postharvest quality. Fifty half-sib fkes were evaluated in an

experimental area of the Unit Academic in the CewffieAgrarian Sciences of the

Federal University of Alagoas (UACAS FUAL). Afteratvest of fruits, they were

taken to the Laboratory of Postharvest for cleansalection, and evaluation as the
fruit mass, pulp firmness, soluble solids conteotal acidity, pH and SS/TA. Each

family was assessed by the average of three firealsulating average, coefficient of
phenotypic correlation, principal component andstgting. Changes occurred within
the assessed characteristics for the studied &snilobserving low phenotypic

correlation among characters. In general, some lisnhad soluble solids, pulp

firmness and fruit mass within and above the stad®dfor exportation. Soluble solids,

pulp firmness and fruit mass explained 82.29% ef dlacumulated variation. It was
also possible to group families into 10 groups, rettee genotypes 12, 15, 25, 31, 34,
39 and 41 are recommended for use in breeding amyof melon.

Key words. Cucumis melo Fruits quality. Postharvest shelf life. Phenatypi
correlations.
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1. INTRODUCAO

A expansao da cultura do meldao na regido Nordeste-ge as pesquisas
cientificas, as melhorias nas condicdes de culdva abertura de comércio. As
pesquisas sdo desenvolvidas objetivando promoweglloria de cultivo, visando ao
aumento da produtividade (ARAUJO et al., 2003; NSNEt al., 2004;) e a
conservacdo da qualidade pés-colheita das frutaRRUDA et al, 2004,
MENDONCA et al., 2004). Atualmente, parte da prddugé exportada para a
Espanha, Holanda, Inglaterra e Finlandia (AGRIANUAZD01).

Existem dois grupos de melBes cultivados com oarigticas distintas, o
grupo inodorus compreende os mel6es sem aromauadentno qual se destacam os
meldes Amarelo e Pele de Sapo, preferidos pelosanes interno e externo,
respectivamente. O grupo cantalupensis, ao comtdariinodorus, é aromético, com
polpa mais adocicada, de coloragéo geralmente salmalaranjada, séo os preferidos
pelo mercado externo (SILVA, 2002), sendo os meGGm#aloupe, Galia, Charentais e
Orange Flesh os mais conhecidos (FILGUEIRAS et28l00). Os melbes do grupo
inodorus sdo mais resistentes ao transporte, quasrdparados aos melées do grupo
cantalupensis, devido a casca ser espessa e frmjag Ihe confere resisténcia a
compressédo (AGROV, 2005).

A qualidade final do produto, na época de colheitapds a colheita, esta
relacionada com numerosos fatores, principalmemeumejo da cultura (CHITARRA
e CHITARRA, 2005). O teor total de sélidos solivaisle ser influenciado por fatores
genéticos (capacidade de acumulo ou conversao @earag), ambientais (baixas
temperaturas noturnas favorecem esse acumulajpfigtos (taxa fotossintética e area
foliar disponivel, entre outros) e manejo adequadaleultivo (controle de irrigacéo e
nutricdo das plantas) (WELLES e BUITELAAR, 1988).

A qualidade em frutos de mel&@o envolve atributdecienados a precocidade,

concentragcdo da producdo, aparéncia (formato,agfiorda casca e polpa e presenca
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ou ndo de rendilhamento), qualidade de polpa ecaigde de armazenamento. A
qualidade de polpa é influenciada pelo teor de axe8¢ aroma, textura, firmeza e
coloracao. O teor de acgucares é influenciado grahciente pelo contetido de sacarose,
que é medido pelo total de solidos solluveis. Comlenente, frutos com teores de
sélidos soluveis entre 12-15% sao considerados xdelemte qualidade; teores
préximos de 9% sdo considerados ndo aceitaveis & c@mercializaveis
(MCCREIGHT et al., 1993GORGATTI NETO et al., 1994).

Nunes et al. (2004), avaliando o desempenho pramwgi qualitativo de
hibridos de meldao no agropolo Mossoré-Assu, verifim que entre os do tipo
Valenciano, os hibridos Gold Mine, Gold Pride e dc&@tar se destacaram em:
produtividade, massa média de frutos, teor de a®bolUveis e firmeza da polpa.

De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), a rasisééda polpa é um atributo
de qualidade importante e esté relacionada conbar ss frutos, pois a liberacao de
compostos presentes no produto e que sdo perdsppidle paladar, estdo ligados a
estrutura do tecido. Menezes et al. (1995) verdica estabilidade dos compostos
pécticos, durante o armazenamento do meldo amAggluflora 646. Esses autores
sugerem gque o amolecimento de meldo pode estaiomd@ao com outros processos,
tais como a perda da integridade da membrana dafsasémesocarpicas e o
rompimento das interacdes idnicas entre polimeagsadede celular.

Segundo Chitarra e Chitarra (2005), os indices adasde fisicos e quimicos,
referentes a transformacfes morfolégicas e fisiobgpelas quais os frutos passam
durante seu desenvolvimento, podem auxiliar narmiétacdo do ponto de maturacao
destes. Dentre os fisicos, pode-se citar o fornda® frutos (incluindo didmetro
longitudinal e transversal) e espessura de polgasea. Com relagdo aos indices
guimicos, os mais utilizados sédo pH, acidez tielld@v sélidos sollveis totais. Todos
séo de facil obtengdo, podendo ser indicadoresodtopde colheita, se monitorados
durante o desenvolvimento do fruto, pois proximsteleo teor de soélidos sollveis

aumenta, o pH varia pouco e a acidez tem uma rapdlgdo. O fruto ideal deve ter
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polpa espessa e, consequentemente, uma cavidadeipequena, ja que frutos deste
tipo resistem melhor ao transporte e tém maior blidade pés-colheita (COSTA e
PINTO, 1977; RIZZO, et. al., 2001).

O Estado de Alagoas, por meio do Setor de Melhantor@enético de Plantas
da Unidade Académica-Centro de Ciéncias AgrariasUdaversidade Federal de
Alagoas (CECA/UFAL), vem desenvolvendo pesquisas ap objetivo de obter
variedades de meldo para as condi¢cbes edafoclamates regides produtoras de
hortalicas do Estado, em conformidade com os padiéexportacio (FRUTISERIES,
2003), vindo, com isso, diversificar os produtomelhorar a renda dos produtores.
Contudo, um programa de melhoramento genético skagamna existéncia de
populacdes de alta variabilidade genética, cujardehacdo podera ser inferida por
varios métodos. A escolha da metodologia mais adtxjdeve ser realizada em razao
da precisdo desejada, da facilidade de andlise ferden com que os dados foram
obtidos (CRUZ et al., 1994).

Diante do exposto, este trabalho teve como objatawacterizar familias de
meios-irmaos de meldo do Setor de Melhoramento ti@ende Plantas da U.A-CECA

- UFAL quanto a qualidade pés-colheita dos frutos.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na area experimentalddadade Académica
Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Fedkrallagoas (CECA/UFAL), BR
104 Norte, km 85, Rio Largo — Alagoas, entre Novearde 2008 e Janeiro de 2009. O
municipio esta situado a uma latitude de 9° 26&gitude de 35° 27'W e uma altitude
média de 127 m acima do nivel do mar, com temp@siunédias: maxima de 28 e
minima de 21°C e pluviosidade média anual de 1.267,70 mm (CENJERNKISHI,
1994).
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Foram avaliadas 50 familias de meios-irméos deaneldtidas pelo Setor de
Melhoramento Genético de Plantas do CECA/UFAL,v@sado cruzamento entre as
variedades Amarelo Ouro x Hale's Best, pertencerges grupos Valenciano
(Inodorus) e Americano (Reticulatus) respectivameris familias foram: PVF-
UFALO2, 05, 10, 14, 15, 19, 20, 21, 22, 24, 27,29, 30, 31, 32, 35, 37, 38, 41, 42,
43, 45, 46, 51, 55, 56, 60, 64, 65, 67, 70, 73,845,86, 88, 92, 100, 101, 107, 109,
111, 118, 121, 123, 128, 129, 130 e 132.

O preparo do solo foi efetuado através de duasageats e a correcdo foi
realizada, mediante a aplicacdo de 1,5'tde calcario dolomitico, para alcancar a
saturacdo de bases ideal para cultura do mel&o) (&8&tou-se o método de saturacao
por bases.

A semeadura foi realizada em 10/11/2009. Foramizatibs sacos de
polietileno de dimensbes 7 x 14 cm, contendo satostronstituidos de solo, torta de
filtro e bagaco de coco na propor¢do volumétrica Ag:1, respectivamente.
Utilizaram-se cinco sementes por saco, e posteeioren foram efetuados dois
desbastes. O primeiro, aos 10 dias ap6s a emeagiaeiplantulas, deixando-se as trés
mais vigorosas e 0 segundo, aos cinco dias ap@msgptantio para o local definitivo,
deixando-se duas plantas por cova.

O transplantio das mudas foi realizado, manualmembs 15 dias apés a
semeadura. As progénies de meios irmaos de melam fdispostas em fileiras,
contendo 20 plantas/progénie no espacamento de £,0,0 m.

A adubac&o recomendada foi de 90, 20 e 120 Rglhanitrogénio (N), fésforo
(P:0Os) e potassio (KDO),sendo utilizados uréia, superfosfato simplesloget® de
potassio como fontes de N, P e K respectivameBfetuaram-se duas adubacfes: a
primeira ocorreu durante o transplantio das muNasocasido, os fertilizantes foram
distribuidos no fundo da cova, sendo utilizadosg6la mistura, com 20 g de cada
fertilizante. A segunda adubacéo foi realizada ebrerdura, 25 dias apds a primeira.

Foram aplicados uréia e cloreto de potassio, atitib-se as mesmas quantidades da
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primeira adubacgédo. Entre 15 e 30 dias, apés a skemsgdoi aplicada uma lamina de 5
mm; nos 30 dias seguintes, 6 mm e em seguida, atéamfinal do ciclo.

O controle preventivo de doencas foi realizadovasale trés aplicacdes: 30,
45 e 52 dias apés a semeadura com 0,8 kgphsa cada aplicacdo do fungicida
CERCOBIM 700 W (Diafanato-Metilico). Com relacdo aontrole de pragas,
realizaram-se duas aplicacdes que coincidiram calata das Gltimas aplicacdes de
fungicida. Na ocasido foram utilizados em cada guiacdo 0,12 L.Hado inseticida
comercial DECIS (Deltametrina). As plantas invasd@am retiradas, manualmente,
da &rea do bulbo molhado.

A colheita iniciou-se aos 64 dias, apos a semeadearalo finalizada aos 11
dias ap6s. Foram escolhidas, ao acaso, oito pldetasda familia de meios-irmaos
das quais obteve-se um fruto de cada. Os frutetadas foram identificados e em
seguida conduzidos ao Laboratério de TecnologiaG®diseita do CECA/UFAL para
serem realizadas as avaliagbes: massa média do- fdgterminada com o auxilio de
uma balanca digital, cujos resultados foram expsess quilograma (kg); firmeza da
polpa — determinada, utilizando penetrémetro, eessltados expressos em Newton
(N); contetido de solidos sollveis - através deatarfnetria, de acordo com a AOAC
(1992), utilizando-se de refratbmetro digital, semd resultados expressos em °Brix;
acidez total - determinada segundo a técnica detatbe pelo Instituto Adolfo Lutz
(1985), com os resultados expressos em porcentdgeiido citrico; pH - utilizou-se
potencidmetro; relacdo SS/AT - obtido pelo quocestitre sélidos sollveis e acidez
total.

Foram estimadas as médias aritméticas, os vaitrémos e maximos para as
familias. O desvio padrédo, coeficiente de variagdntervalo de confianca da média,
entre as médias das familias para cada variaveilb&ia determinou-se os coeficientes
de correlagcdes, componentes principais e agrupampelo método de Tocher,
segundo metodologia de Cruz (1990) utilizando onsok genes (CRUZ, 2008).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Andlise Descritiva

Nos dados apresentados na tabela 1, observosgersfio em torno da média
para sélidos soltveis (1,9358), acidez total titel{0,0646), pH (0,3029), firmeza de
polpa (8,4919), massa do fruto (160,2257) e rel&30/AT (42,34), e variacdo de
acordo com seus coeficientes de variacdo de 18,86%84%, 4,64%, 32,64%, 24,54%
e 22,76%, respectivamente. Desta forma fica caiaat a divergéncia entre essas
familias.

Na Tabela 1, verifica-se que 46% das familias ssmtaram sélidos sollveis
dentro dos padrdes estabelecidos para exportacib4® o mesmo foi encontrado
nos trabalhos de Vilas Boas et. al (2004) (9,0;9L6na et. al. (2005) (11,64),
Queiroga et al. (2007) (9,4-9,5) Machado et al.080(9,3-10,0), obtendo valores
dentro deste intervalo; 24% das familias estdordelats padrées ndo comercializaveis
(<9,0%), que também foi verificado por Aroucha le{2007) (5,28-8,2) Miguel et al.
(2008) (7,76-8,72) e Gomes Junior et al. (2001)adgmns tratamentos por Paduan et
al. (2007), e Rizzo e Braz (2001); 30% das famiffesstraram-se padrdes extra de
qualidade (>12,0), caracteristica essa destinadanewado interno e/ou europeu,
resultados semelhantes encontrados por Paduah,(20@7), Castoldi, et al. (2008),
Menezes, et al. (2001) e Lima, et al. (2005). Nest@avel, 30% das familias estao
dentro do intervalo de confianca para média (9(%B31), coincidindo com o
percentual para padrées de exportacdo, tambémncdonte media geral das familias
(10,26), 34% e 36% estdo abaixo e acima destevalterrespectivamente. Essa
variavel influencia no sabor por representar da P0% dos acglcares sollveis, sendo
um fator tradicionalmente usado para asseguraalidgde do meldo, embora ndo seja

considerado o Unico fator de qualidade (ARAUJO,&0®eu actimulo no fruto,
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durante o desenvolvimento, ocorre, explica Taiz @getr (2004), devido aos
compostos quimicos, oriundos do processo da fotess realizada pela planta, que
corresponde principalmente aos carboidratos quea@eados para os frutos (dreno).

Na variavel, acidez total (AT) observou-se maiaracao (94,84%), dentre as
variaveis em estudo (Tabela 1). Apesar de exercerBug&ncia no sabor dos frutos,
Menezes et al. (1998) enfatizam que a variacdocitie durante a maturagcdo do
mel&o, tem pouco significado pratico em funcéo aiaebconcentracdo. No intervalo
de classe da media dessa variavel (0,048;0,086p exintidas 66% das familias,
resultados semelhantes e dentro desse intervalmfencontrados por Vilas Boas et al.
(2004) (0,06-0,092), Queiroga et al. (2007) (0,0/@81), e Menezes et al. (2001)
(0,07-0,11), ja Argandona et al. (2002) (0,22-0,28achado et al. (2008) (0,087-
0,097), e Paduan et al. (2007) (0,10-0,23) encatracidez acima deste intervalo de
confianca, que neste caso apenas 8% das familéas @mtidas, destacando-se: F046,
F-070, F-075 e F-100. Abaixo apenas 26% das fasniBagundo Chitarra e Chitarra
(2005), a acidez dos frutos, geralmente, tendecaesieer devido a utilizacdo dos
acidos organicos na atividade respiratoria, quanténsa a medida que segue o
crescimento e a maturacdo dos frutos. Para Lelmaigd. (2002), o acido citrico que
inicia as reacdes do Ciclo de Krebs e outros aciolggnicos utilizados como
intermediarios nas reacdes podem ter seus vakdegidos na polpa.

Queiroga et al. (2007), Paduan et al. (2007),dldist al. (208) e Negreiros et
al (2005), em seus trabalhos com meldo, encontraralores de pH dentro do
intervalo de confianca (6,43;6,61) encontrado nistealho (Tabela 1), representado
por 24% das familias, as quais destacaram-se: FFB042, F-043, F-055, F-060, F-
067, F-070, F-075, F-088, F-109, F-212 e F-129nrcieste intervalo estdo 26% e
abaixo 40% das familias, com amplitude de 1,37 ldemostrando 6tima preciséo
experimental (CV-1,64%). Outros autores também mma@am pH abaixo desse
intervalo (ARGANDONA et al., 2002), (VILAS BOAS al., 2004). Aumentos no pH

estdo diretamente relacionados a tendéncia dadedizcacidez dos mesmos, pelo fato
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de os acidos organicos serem degradados a mediglasgusegue a maturacao
(CHITARRA e CHITARRA, 2005; KAYS, 1991).

A média geral (27,35N) para firmeza de polpa (TalE esta abaixo do
minimo permitido para exportacdo, esses resultada®boram os encontrado por
Machado et. al. (2008), Miguel et al. (2008), Batist al. (2007) e Gomes Junior et al.
(2001). Essa caracteristica apresenta a segundar mimpersdo (32,69%), com
amplitude 38,02N, valor minimo de 8,62N e maxima4@8e65N. Neste trabalho, 62%
das familias tém sua firmeza de polpa abaixo daonmmeirecomendado (32-35N),
corroborando com os encontrados por Menezes €Q0l1) e 16% acima deste limite
(>35,00), corroborando com Negreiros et al. (20@)intervalo da média (24,6-
29,88), comportou 14 % das familias, enquanto 38%oeacima desse intervalo,
semelhantes aos encontrados por Machado et. @B8)2diguel et al. (2008), Batista
et al. (2007), Negreiros et al. (2005) e Gomesaitei al. (2001), destacando-se as
familias. F-031, F-035, F-038, F-045, F-046, F-06067, F-070, F-073, F-075, F-
084, F-092, F-100, F-118 e F-128. Abaixo destervale estdo 48% das familias,
indicativo de que esses melBes devem ser trandpsréapequena distancia e consumo
em curto espago de tempo.

Stolle-Smits et al. (1999) afirmam que o aumentofidaeza, durante o
desenvolvimento dos frutos, esta associado a a¢@&ozimas que promovem a adesao
das substancias pécticas da parede celular ddascdlirante a expansao dos tecidos.
Bezerra (1999) e Lester e Dulanp (1985) encontrarascente aumento na firmeza de
meldes até 21 e 30 dias, respectivamente. Aposeutm periodo, a firmeza comeca a
decrescer. A explicacdo para esse decréscimo, dedamys (1991) e Awad (1993),
esta associada as reacdes quimicas e bioquimieaxquem durante a maturacéo dos
frutos, onde ha sintese e ativacdo de enzimas litithe que atuam na
despolimerizacdo das substancias pécticas quereonfégidez a parede celular dos
frutos. Segundo Aradjo Neto et al. (2003), a ppatenzima responséavel pela redugéo

de firmeza no meldo écagalactosidase.
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A relagdo entre o teor sélidos sollveis e teoradiéo organicos (SS/AT),
expresso com acidez titulavel, é também um critdeicavaliacdo do sabor da fruta,
podendo representar o grau de maturacdo (SPOTOIEIERREZ, 2006). Queiroga
et. al. (2007) encontrou grau de maturacéo (11Z(29) semelhante aos encontrados
neste trabalho (Tabela 1), porém inferior ao irkrvde confianca da média
(159,69;184,55), o qual abrangeu 24% da familiasestudo. Os 36% estdo acima
deste intervalo, evidenciando frutos com alto gdsu maturacdo, enquanto 40%
mostram menor grau de maturacdo. A media geral§IY2e maturacdo superou aos
indices encontrados por Queiroga, et. al. (200@stdxam-se os genétipos: F-22, F-
028, F-35, F-042, F-046, F-056, F-064, F-086, F;F2328, F-129 e F-130.

Na variavel massa do fruto (MF) (Tabela 1), ndavieofamilia com massa
dentro do minimo estabelecido para o mercado intglr/5-2,0 kg). Ja para o mercado
externo e europeu, apenas 8% das familias, destaqae F-010, F-028, F-031 e F-
100. Ficaram contidos no intervalo de confianca,d#% familias; abaixo 42% e acima
50%, apresentando o segundo menor coeficienteraégda (22,76%), com amplitude
de 715,4q, e valores oscilando de 411,69 a 112Egxgs valores foram inferiores aos
encontrados por Miguel et al. (2008), Queirogale{2907), Negreiros et al (2005),
Paduan et al. (2007), Araujo Neto et al. (2003)ast@di et al. (2008) e semelhantes
aos de Rizzo et al. (2001) (357-6939).

Tabela-1. Médias das caracteristicas fisico-quisrieab0 familias de meios-irmaos de
meldo no municipio de Rio Largo-AL, 2009.

Familia SS AT pH FP SS/IAT MF
F-002 9,73 0,0744 6,63 20,25 126,96 588,22
F-005 11,53 0,0174 6,00 21,60 200,69 548,60
F-010 11,00 0,0118 6,11 32,25 262,59 1127,00
F-014 9,47 0,0699 6,66 39,00 135,39 855,40
F-015 7,73 0,0130 6,17 24,83 190,46 754,40
F-019 8,67 0,0587 6,67 23,25 151,93 812,13
F-020 10,97 0,4768 6,35 32,25 242,26 816,80
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12,13
10,53
10,13
10,17
8,13
10,80
10,47
7,20
9,17
11,80
11,77
8,50
13,20
8,93
11,53
7,47
10,47
6,40
9,47
10,60
9,67
10,50
9,87
12,30
15,03
11,00
13,93
8,27
10,80
14,00
7,60
6,90
13,40

0,0847
0,0604
0,0120
0,0310
0,0474
0,0736
0,0513
0,0458
0,0427
0,0717
0,1294
0,0620
0,0685
0,0518
0,0534
0,0482
0,0627
0,0552
0,0701
0,0675
0,0680
0,0638
0,0449
0,0704
0,1037
0,0269
0,1364
0,0523
0,0622
0,0138
0,0571
0,1237
0,0849

7,03
7,05
6,09
6,06
6,79
6,88
6,66
6,11
6,18
6,83
6,69
6,78
6,59
6,48
6,56
6,63
6,97
6,71
6,43
6,33
6,56
6,97
6,13
7,28
6,74
6,39
6,46
6,35
6,70
6,45
6,42
591
6,80
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15,00
21,00
27,75
32,70
17,25
18,00
16,50
32,25
20,63
34,50
27,90
35,25
21,00
24,00
29,40
33,75
39,75
33,75
22,50
19,50
26,40
21,75
10,65
46,50
33,75
33,00
46,65
34,50
24,15
29,25
39,75
37,50
22,50

143,54
180,44
267,16
193,83
171,95
147,09
205,51
155,62
212,25
172,84
108,20
137,32
193,09
170,87
216,79
128,83
168,88
116,04
137,03
164,45
140,93
182,00
218,77
187,29
145,71
194,33
103,39
157,32
174,91
278,60
135,51
68,63
158,03

532,89
760,60
755,12
661,70
965,63
771,86
806,38
944,80
806,88
827,60
804,14
788,63
567,00
730,00
818,00
535,00
715,67
935,67
573,80
620,90
750,67
507,22
657,71
592,29
416,57
595,00
595,50
783,33
608,30
411,50
762,50
998,00
913,50



F-107 6,53 0,0463 6,12 8,63 141,14 766,60
F-109 11,20 0,0608 6,59 25,95 190,32 644,30
F-111 10,07 0,0780 6,19 21,75 128,46 529,10
F-118 9,50 0,0484 6,39 39,75 199,26 425,50
F-121 11,30 0,0493 6,53 22,65 229,51 454,00
F-123 11,60 0,0701 6,63 21,15 169,50 596,50
F-128 10,27 0,0572 6,68 45,00 178,21 867,60
F-129 9,50 0,0575 6,53 18,00 165,93 601,30
F-130 10,27 0,0600 6,71 21,60 171,35 639,40
F-132 11,67 0,0567 6,33 21,00 207,64 642,80
Média 10,26 0,0681 6,53 27,35 172,57 703,68
Minimo 6,4 0,0118 591 8,62 68,63 411,60
Maximo 15,03 0,4768 7,28 46,65 278,60 1127,00
Amplitude 8,63 0,465 1,37 38,02 209,97 715,40
Desvp 1,9358 0,0646 0,3029 8,4919 42,35 160,2257
CV (%) 18,86 94,84 4,64 32,69 24,54 22,77

IC (95%)E 9,67;10,81 0,048;0,086 6,43;6,61 24882 159,69;184,55 654,96;748,99

SS- sdlidos soluveis (°brix AT — acidez total titulavelpH — potencial hidrogenidnicéP —
firmeza de polpa (N)$S/AT — ratio,MF — Massa do fruto (g).

3.2 Correlacg6es Fenotipicas, Componentes PrincipasAgrupamento

Na tabela 2, observa-se as correlagbes fenotigstimadas entre as seis
caracteristicas avaliadas. Com relacdo a magnitiodecoeficientes de correlacao,
entre os caracteres, houve uma variacédo de -0,0,325.

No presente trabalho, constatou-se baixa corelaegée os caracteres, sendo
significativa para sélidos sollveis (SS) com pHior&S/AT e massa do fruto (MF).
Positiva para pH, SS/AT e negativa para massardtssf indicando que familias com
relacdo alta de SS/AT confere frutos com sélidé@veis consideraveis, enquanto que,

maior massa do fruto, ha reducédo no teor de sédidioseis.
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E conveniente salientar que a correlacéo fenatipitre médias observadas
das familias indica pouca correla¢é@o entre as médiedadeiras. Essa correlagédo tem
causas genéticas e ambientais, porém s6 as genétizalvem uma associacdo de
natureza herdavel. Isso significa que na pratisacarelacdes ndo sdo medidas de
causa e efeito, e sua interpretacdo direta podétaeem equivocos na estratégia de
selecdo, pois correlacdes altas entre dois caeacperdem ser resultado do efeito de
um terceiro carater ou de um grupo de caracter&N{EMAN, 1984). Como é
praticamente impossivel evitar a participacdo dbiante, na manifestacao fenotipica,
gualquer mecanismo que auxilie o pesquisador pefmitma maior eficiéncia na
selecdo de familias produtivas, sendo pois, recdattno emprego de metodologias
especificas, como as correlacfes parciais, andéisrilna e correlagBes canbnicas
(FALCONER, 1987; CRUZ e REGAZZI, 2001; CARVALHO a&it, 2004).

Tabela 2. Estimativa dos coeficientes de correldigg&ar simples de seis caracteres do
fruto entre 50 familias de meios-irmdos de meldaliadas por seis
caracteristicdsdo fruto. Rio Largo, Estado de Alagoas, 2009.

Caracteres AT pH FP SST/AT MF
SST 0,149* 0,313 0,047¢ 0,325 -0,437
AT 0,064* 0,144 -0,079¢ 0,082*
pH 0,094* -0,183¢ -0,134
FP -0,144¢ 0,124*
SST/AT -0,101*

YSST — solidos solaveis totais, AT — acidez totaildivel, pH — potencial hidrogeniénico, FP —
firmeza de polpa, SST/AT - ratio, MF — Massa daodfru

Na tabela 3, séo observadas as estimativas dwsgasares X;) correspondentes
aos primeiros componentes principais jJC& aos seus respectivos coeficientes de

ponderacéo, autovetores, associados as caracasistiginais.
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Tabela-3. Estimativa dos Autovalorés) Correspondentes as percentagens de variagao
explicadas pelos Componentes Principais e Coefesede Ponderacdo
(Autovetor) das trés caracteristicas avaliadas @nfakilias de meios-
irmaos de meldo. Rio Largo, Estado de Alagoas, .2009

Componente Autovalor Coeficiente de ponderag&o associados
Principal ¥ 3% SS FP MF
Y:1 1,4440 48,13 0,6893 -0,1249 -0,7136
Y, 1,0246 82,29 0,2663 0,9598 0,0892
Y3 0,5314 100,00 -0,6732 0,2515 -0,6949

+'SS — solidos solGveis totais, , FP — firmeza dpgydMF — Massa do fruto.

Considerando os dados avaliados, a analise despdaieiros componentes,
com base nas trés caracteristicas comerciais {®%4a de polpa e massa dos frutos),
das familias em estudo, explicou 82,29% da varéacumulada, abrangendo assim, a
maior parte da variacdo total contida nos dadogirais, sendo 48,13% para o
primeiro e 34,15% para o segundo. Com isso, o ptrakde 82,29% possibilitou uma
descricdo razoavel da divergéncia genética dadidamadmitindo-se a transposicao
do espac@-dimensional §=3) para bidimensional (G CP) com desprezivel grau
de distorcdo provocada pelas distdncias entre igesdSOARES, 1991; MORAIS,
1992; CRUZ e REGAZZI, 2001).

Pelo método de agrupamento de Tocher, considemmndistancias Euclidiana
média padronizada e as variaveis SST, firmeza digap® massa de fruto, como
caracter de maior importancia dentre os estudddiogpssivel agrupar as familias em
10 grupos, conforme apresentados na tabela 4.

A identificacdo dos grupos, realizada pelo métodaagrupamento proposto
por Tocher, a partir das distancias euclidianasiasédom os dados padronizados,
possibilitou a divisdo das 50 familias em 10 grugfdabela 4), evidenciando a
existéncia de significativa divergéncia nas farnitie meios-irméos de melao.
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Nesta analise, os grupos VI, VIII, IX e X contiaen uma familia cada; nos

grupos IV, V e VI apenas duas familias formaramacgipo; os grupos Il e Il foram

formados por 3 e 4 familias, respectivamente. @aidoi formado por 33 familias.

Tabela 4. Composicdo de agrupamento estabelediolangtodo de Tocher aplicado a
matriz da distancia euclidiana média padronizadaeeb0 familias de
meios-irmaos de meldo avaliado por trés caradtasstde frutos. Rio
Largo, Estados de Alagoas, 2009.

Agrupamento N° de Familias Familias
19; 35; 38; 4; 24; 11; 10; 28; 7; 21; 6; 5; 1629; 18; 42; 49;

| 33 36, 33; 17, 13; 27; 26, 1; 50; 46; 48; 43; 2; 29; 45
1l 3 15; 25; 39

1l 4 32;37;20; 8

v 2 31; 34

\Y 2 23; 44

VI 2 12; 41
Vil 1 30
Vi 1 3

IX 1 40

X 1 a7

Com base nas analises realizadas (Tabela 4), espenacontrar alto grau de

similaridade entre os genotipos pertencentes a asmm agrupamento. Dessa forma,

visando futuros trabalhos de melhoramento, cruztoaaetevem ser realizados entre os

genotipos de grupos diferentes. Neste sentidofuzmimentos entre os grupos |l x I,

Il x VI e IV x VI proporcionam as combinacdes hftas mais promissoras para o

programa de melhoramento.

Baseado nas caracteristicas avaliadas e nas dhistaecclidianas médias

padronizadas, os cruzamentos direcionados engeragipos 32 x (12, 15, 25, e 39) e

41 x (31, 34) sdo aqueles de maior interesse ddotfrograma de melhoramento da

UFAL
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AMARAL JUNIOR (1999) e SOUZA et al. (2005) encomtten resultados
promissores, utilizando a técnica de agrupamentoTdeher, na avaliagdo da

divergéncia genética de moranga e melancia, reggante.
4. CONCLUSOES

1. Foram encontradas familias com niveis de soOlglBgveis dentro e acima dos
estabelecidos para exportagéo (10 °Brix);

2. Padrdes de firmeza de polpa acima de 30N folaeroados em 16% das familias;
3. Apenas 8% das familias possuem massa de frdesdro dos padrdes para o
mercado externo.

4. Verificou-se consideravel divergéncia genétiatneeas familias de meios-irméaos de
meldo e baixa correlagdo entre as variaveis esaisgad

5. Os genotipos 12, 15, 25, 31, 32, 34, 39 e 41lredomendadas para uso em
programas de melhoramento genético do meloeiro;
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