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QUALIDADE E VIDA UTIL POS-COLHEITA DE MELANCIA
CRIMSON SWEET, COMERCIALIZADA EM MOSSORO
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RESUMO

O objetivo desta pesquisa foi avaliar a qualidade e a vida util pés-colheita de melancia cv. Crimson
Sweet, comercializada em Mossord, RN. A qualidade dos frutos foi avaliada por local de venda e
tamanho de fruto. As melancias de tamanho grande e médio apresentaram melhor aparéncia externa e
maior contetdo de sélidos sollveis que aquelas de tamanho pequeno, enquanto as comercializadas
na ocasido do desembarque apresentaram melhor aparéncia e maior firmeza. A avaliagdo da vida Util
pos-colheita foi feita com frutos provenientes de um plantio comercial instalado em Mossoré, RN. A
perda de peso foi de apenas 3,79%, o pH da polpa aumentou de 4,89 para 5,20, a acidez total titulavel
decresceu durante o armazenamento e os conteudos de sélidos sollveis e acUcares sollveis totais
ndo apresentaram correlagdo com o armazenamento, sendo que o primeiro variou de 7,63 a 9,55%. Os
acucares redutores apresentaram leve diminui¢do no final do armazenamento. A vida Util pos-colheita
dos frutos foi avaliada em 12 dias.

Palavras-chave Citrullus lanatus qualidade, conservacao, armazenamento

QUALITY AND POSTHARVEST SHELF LIFE OF CRIMSON SWEET
WATERMELON MARKETED IN MOSSORO

ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the quality and shelf life of Crimson Sweet watermelon
marketed in Mossor6-RN. The quality of the fruits was evaluated by locality and fruit size. The large
and middle sized watermelons presented better external appearance and higher soluble solids content
than those of small size, while those marketed directly upon off loading, presented better appearance
and higher firmness. The evaluation of the postharvest shelf life was done with fruits of a commercial
plantation in Mossor6-RN. The weight loss was of 3.79%, the pH of the fruits increased from 4.89 to
5.20, the total titrable acidity decreased during storage. The soluble solids content and total soluble
sugars did not present correlation with the storage, and the first varied from 7.63 to 9.55%. The
reducing sugars presented a slight decrease at the end of the storage. The postharvest shelf life of the
fruits was evaluated at 12 days.
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INTRODUCAO MATERIAL E METODOS

A melancia é cultivada em muitos paises do mundo, conm@ualidade comercial
india, Ir, Italia e Estados Unidos. No Brasil, os estados de SdoPara avaliar a qualidade dos frutos comercializados em
Paulo, Goias, Pernambuco e Bahia, sdo os maiores produtoksssoro, estes foram obtidos em duas quitandas (1 e 2) e, no
enquanto no Nordeste, além dos Estados citados, a regidordonento do desembarque, na CONAB. Os frutos foram
Agropolo Mossoré - Assu, no Rio Grande do Norte, tem-s#assificados de acordo com o tamanho de comercializagdo, em
destacado pela sua crescente producao (Empasc, 1987; Argigguenos (4,39 0,85 kg), médios (6,94 0,77 kg) e grandes
1989; Robinson & Decker-Wolters, 1997). A comercializagéo d9,78+ 1,02 kg). Foram tomados, como padréo de qualidade, a
melancia é geralmente feita em condi¢cdes ambiente, com vagamréncia (externa e interna), a firmeza, o pH, a acidez total
atil menor comparadas aquelas melancias armazenadagutavel (ATT), os sélidos sollveis (SS), os acUcares redutores,
transportadas sob refrigeracdo (Risse et al., 1990). néo redutores e sollveis totais. O delineamento experimental

O fruto da cv. Crimson Sweet apresenta formato arredondadtlizado para esta etapa do trabalho foi o de blocos completos
casca clara com estrias verde-escuro e polpa vermelho intecasualizados, com trés repeti¢cdes, sendo cada parcela composta
muito doce, porém o fruto apresenta vida util pds-colheitgr um fruto. Os blocos representaram os diferentes locais de
relativamente curta, principalmente quando néo € acondiciona@dmda e a analise dos dados experimentais foi realizada através
de forma adequada, afetando sua qualidade, uma vez quio éplicativo computacional SPSS (Norusis, 1990). Para a
consumido principalmente na foramanatura comparacgéo entre médias, adotaram-se as recomendacgfes de

As principais variaveis usadas para definir a qualidade Gomes (1990).
melancia, sdo: contetdo de agucar, firmeza da polpa, sélidos
soluveis (SS), aparéncia externa e interna e acidez total titulavla atil pés-colheita
(Elmostrom & Davis, 1981; Brown & Summers, 1985). Para se determinar sua vida Uutil, os frutos foram obtidos de

O conteudo de agUcares varia de acordo com a regido; nasplantio comercial localizado no municipio de Mossorg,RN,
variedades Charleston Gray e Klondike, por exemplo, o contelzgo clima é quente e seco, com precipitagdo pluviométrica
de SS é maior na regido central e menor na regido proximaaaoal de 423 mm, temperatura média maxima de 33° C e média
pedinculo (Macgillivray, 1947; Chisholm & Picha, 1986a). Aninima de 23C. Os frutos foram colhidos maduros, com peso
concentracéo de SS decresce com 0 aumento da temperaturaéliio de 5,14 + 0,67 kg, e armazenados a temperatura de 22 a
armazenamento (Chisholm & Picha, 1986b; Risse et al., 199026° C e 52 a 60% U.Rsendo as avalia¢des realizadas a cada

A frutose é o principal aglcar da melancia. O acimulo d&s dias contando do dia da colheita. As variaveis analisadas
acUcar € observado de 20 a 36 dias apés a antese. O contéurdon: perda de peso, aparéncia (externa e interna), firmeza,
de frutose e glicose tende a diminuir apds 28 dias a partir sfdidos solUveis, acidez total titulavel e aclUcares redutores,
antese, enquanto o conteldo de sacarose e agucares totaisqpiuleedutores e sollveis totais. O delineamento experimental
aumentar no periodo de 20 a 60 dias ap0s a antese, dependetilizado nesta etapa foi o inteiramente casualizado, com trés
da variedade (Elmostrom & Davis, 1981; Brown & Summersepeticdes de um fruto por parcela e a analise de regresséo foi
1985); quanto a firmeza da polpa, varia com a temperaturardalizada através do software table curve de Jandel Scientific
armazenagem, embora algumas variedades mantenham (4941).
firmeza, mesmo armazenadas com variagcdo de temperaturas de
1° Cinicialmente até 21° C, no término do armazenamento, oufvéetodologia para analise
variedades tendem a diminuir (Risse g1880). Calculou-se a perda de peso pela diferenca entre os pesos

O armazenamento prolongado, a baixas temperaturas tornaasal e final, com os resultados expressos em percentagem
melancias sujeitas a varias formas de injuria por chilling, e em al{&). A avaliacdo da aparéncia externa e interna foi feita de
temperaturas ficam sujeitas a deterioracdo (Risse & Hatton, 1982prdo com a metodologia adaptada de Menezes(&98b)

A melancia é uma das principais frutas comercializadas ntilizando-se uma escala subjetiva com notas de 1 a 5,
Central de Abastecimento da CONAB (Companhia Nacional densiderando-se a auséncia ou a presenca de defeitos, para
Abastecimento), em Mossor0, cujo preco de venda é regulajmaréncia externa, como murcha ou ataque fungico (1 = fruto
de acordo com o seu tamanho, porém ndo se conhece a qualidattemamente deteriorado; 2 = severo; 3 = médio; 4 = leve; 5 =
da melancia em relagdo ao tamanho. Associadas a istoaaséncia de defeitos); a aparéncia interna foi avaliada pela
condicBes de armazenamento ndo mantém a qualidadeirdadéncia de colapso interno, sementes soltas e liquido na
produto, implicando negativamente no pre¢co de venda e cavidade das sementes (1 = fruto extremamente deteriorado; 2
lucratividade do negdcio. = severo; 3 = médio; 4 = leve; 5= auséncia de danos),

Como aidentificacdo dos fatores pds-colheita que diminugnatos com nota 3,0 foram considerados de baixa qualidade
a qualidade e o valor comercial da melancia, pode aumentara@a o consumo. Para avaliacdo da firmeza, o fruto foi dividido
eficiéncia na comercializagao mantendo a qualidade, diminuindmgitudinalmente, sendo que em cada uma das metades foram
perdas e ampliando lucros. Além disso, a determinacao da vidalizadas trés leituras (na regido equatorial do fruto, sendo
atil deste produto oferece maior garantia de qualidadeuma no centro e duas nas laterais) usando-se penetrdmetro
seguranca na sua comercializacao. manual com ponteira cilindrica de 12 mm de diametro e os

Com esta pesquisa, objetivou-se avaliar a qualidade e a vidaultados obtidos em libra (Lbf) e expressos em newton (N)
util pés-colheita de melancias cv. Crimson Sweet, comercializadasavés do fator de converséo 4,445. O contelddo de soélidos
e produzidas em Mossoro, RN. soluveis foi determinado, usando refratdmetro digital com
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corre¢do automatica de temperatura, em amostras retiradapaeca reserva de amido no fruto e pela perda de
uma fatia longitudinal da polpa do fruto homogeneizada emonossacarideos no processo respiratério, acelerado pelas altas
liquidificador, sendo os resultados expressos em percentagé@mperaturas de armazenamento (Chisholm & Picha, 1986b).

Os acucares redutores e nao redutores foram determinados no

suco e expressos em percentagem. Os acUlcares sollveis t¥figsUtil pos-colheita

pela somatdria dos dois primeiros e expressos em percentagem? Perda de peso ao final do experimento (21 dias) foi de

o método utilizado foi 0 de Somoghy-Nelson (Southgate, 199$)79%, ndo causando murchamento nos frutos, que mantiveram
A concentragdo total da amostra para leitura da absorbarR$& aparéncia comercial; portanto, a melancia Crimson Sweet
foi de 125QuL mL, para amostras n&o hidrolisadas e 50 apresenta boa resisténcia a perda de peso, durante o

mL-, para amostras hidrolisadas. armazenamento sob condigdo ambiente (Figura 1).
RESULTADOS E DISCUSSAO -

Qualidade comercial 14 + <
O resultado dos parametros aparéncia interna, firmeza, pH,e__ ;, ¥ — Firmeza g

aclcares redutores, nao redutores e totais, foi semelhante par& y=12,478+2,15096X">*" .~ T258

os trés tamanhos de fruto €F0,05). As melancias maiores e g 107 RP=0,67 * 120 %

medias apresentaram aparéncia externa melhor que aquelas d& 8 -+ o ' g

tamanho pequeno (Tabela 1). T oLl T15 g
Com base nos dados deste experimento, Tabela 1, os frutos -* 1102

de melancia de tamanhos grande e médio apresentaram melhor o

qualidade quanto a dogura, pois o contetdo de SS foi 2+ Perdadepeso = T05

significativamente maior. Em meldo, Cohen & Hicks (1986) 0 }y=0'6135+0'90715}9< RE=0.85 0.0

afirmam que o primeiro atributo percebido no flavor é a dogura, 0 3 6 9 12 15 18 21

e quando o meldo ocasionalmente tiver alto conteddo de SS, Armazenamento (dias)

este sera considerado meldo de flavor alto, explicando assimijgura 1. Firmeza e perda de peso de melancias armazenadas
forte correlagao encontrada entre SS vs aceitabilidade, doguragy, condicso ambiente, com temperaturas de 22@ 862 a

flavor. o _ _ 60% de U.R.
Os locais de venda comercializam melancias com diferentes

qualidades comerciais, sendo as comercializadas diretamentea firmeza da polpa teve aumento a partir do 3° dia de
no local de desembarque na CONAB, apresentam qualidagitnazenamento (Figura 1), permanecendo constante até o final
superior as das quitandas, com melhor aparéncia interna, mjsexperimento, semelhante ao comportamento observado em
firmeza e maior contetido de aclcares redutores. outros trabalhos com melancia (Risse et 2990). Este

Com base na aparéncia interna, firmeza da polpa e teorg@nportamento esta relacionado a uma elasticidade da polpa
aclcares redutores das melancias comercializadas logo ap@st@ervacdo gustativa) que reduziu o aspecto crocante,
colheita (desembarque, Tabela 1), e considerando-as cofagacteristico da textura de melancia, limitando a vida (til
padrdo de qualidade para esta cultivar produzida em Mossqs@s-colheita desses frutos em apenas 12 dias, quando
pode afirmar-se que: melancias expostas em quitandas a@iazenados nestas condicdes.
condi¢cdo ambiente, sdo comercializadas em estadio deA aparéncia externa e/ou interna da melancia n&o foi fator
senescéncia, com baixa qualidade para consumo. O decrésdimitante na vida Util desses frutos (Figura 2) pois, aos 18 dias
na concentracéo de agucares redutores pode ser explicado ¢eelarmazenamento, estes ainda se apresentavam com boa

Tabela 1. Caracteristicas fisicas e quimidasnelancia cv. Crimson Sweet, de diferentes tamanhos e locais de venda, comercializada
na cidade de Mossord, RN, avaliada pela aparéncia externa e interna (notas de 1 a 5), firmeza, pH, acidez (ATT), s@idos soluy
(SS), acucares redutores (AR), acucares nao redutor (ANR) e agucares sollveis totais (AT)

Tratamento Aparéncia Firmeza pH Acidex SS AR ANR AT
Externa Interma (N) mmol HL.00 mL? %

Tamanho

Pequeno 3.2b 35a 13,20 a 5,40 a 1,98 b 8,46 b 8,46 b 1,27 a 6,37 a

Médio 3,6 ab 4,0a 12,43 a 5,47 a 2,30 ab 9,98 a 5,41 a 1,93 a 7,34 a

Grande 4,1a 4,3 a 12,58 a 5,48 a 2,50 a 10,06 a 512 a 1,52 a 6,64 a

Local

Quitanda 1 3.2b 35b 12,15 b 5,56 a 1,93b 8,64 a 4,84 b 0,88 b 5,74 b

Quitanda 2 3,4 ab 3,7b 9,23 ¢ 5,44 ab 2,44 ab 10,11 a 4,32 b 2,81a 7,13 a

Desembarque 4.3 a 4,7 a 16,83 a 533b 2,35a 9,75 a 6,47 a 1,02 b 7,50 a

Desv. Padrdo 0,8 0,9 3,85 0,18 0,42 1,42 1,38 1,44 1,37

C.V. (%) 22,2 22,7 30,23 3,30 18,73 14,95 26,5 91,5 23,7

" Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente pelo teste de EUK&H)YP
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aparéncia externa e interna, com nota acima de 3, considerada 12

comercial; o pH dos frutos aumentou de 4,89 a 5,20 durante o

periodo de armazenamento (Figura 3). Estudando o meldo
8 |N\_/‘I
6 WI

“Makdimon”, Wang et al. (1996) observaram aumento do pH, de
-= Solidos soltveis

=
o
|

5,3 para 6,75, e que essas mudancas tém forte correlagdo com
diminuicdo do contetdo dos &cidos organicos e com as
mudanc¢as em SS e acgUcares sollUveis totais.

A acidez total titulavel decresceu 58,6% durante o
armazenamento (Figura 3); resultados semelhantes foram -
encontrados por Menezes et al. (1995), em meldo amarelo ®
“Agroflora”, com reducédo de 35,5% aos 45 dias de i . )
armazenamento e reducéo de 41,6% em meldo analisado por -+ Acucar soluvel total
Gongalves et al. (1996).

O conteudo de sélidos sollveis ndo apresentou correlacéo
com o armazenamento e variou de 7,63 a 9,55% (Figura 4), sendo
que, no final do experimento houve tendéncia de diminuicas,
devido a melancia, ap6s colhida, ndo possuir reserva d
carboidratos, como o amido, para ser convertido em aculcar, e
acucares presentes no momento da colheita serem utilizados
processo respiratorio (Pratt, 1971; Seymour et al., 1993).

lidos Soltve?s (%)

Acucar Solavel Total (%)

So6

3 6 9 12 15 18 21
Armazenamento (dias)

ura 4. Sélidos sollveis e acucares sollveis totais de melancias

rmazenadas sob condi¢cdo ambiente, com temperatura entre

P2e26Ce52e60%de UR.

> > T : . 0 2,0
O conteldo de acUcares sollveis totais, redutores e sélidos o e
, . . , . T ) (=]
solliveis, apresentaram o mesmo comportamento bioquimico, —=— AgUcar redutor TS
A~ . ~ . (=] 4 , ~ 4
com tendéncia a reducdo durante o armazenamento (Figura 5).& 8 ~e- Aglicar no-redutof 16 5
5 7T t1435
6 = 2
S 6 +12 2
3 it
& ¥ 51 . T109
' Q 4T +082
4 8 p 0,8 -
c < 2T . T+04 O
~ <
o 1+ e +02
(% ' 0 e A 1 1 1 0,0
g 2| ~oAPEY=0.3392x+54975 o 3 6 9 12 15 18 21
5(’- R"=0,8894 Armazenamento (dias)
17 —wAPIy=-0,3539x + 55614 Figura 5. Acucares redutor e ndo redutor de melancias
2 _ . .
R°=0,9721 armazenadas sob condigdo ambiente, com temperaturas de 22
0 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ a26 Ce52a60% de U.R.
0 3 6 9 12 15 18 21

Armazenamento (dias) . X .
. A N s acuUcares nao-redutores foram encontrados em baixas
Figura 2. Aparéncia externa (APE) e aparéncia interna (API) de ¢

. - . Uantidades durante todos os estagio do armazenamento (Figura 5),
melancias armazenadas sob condicdo ambiente, com

¢ tura de 22 a 96 e 52 2 60% de U R Cujos resultados confirmam aqueles encontrados em outros
emperaiurade c2cazb eosa 0deU.R. experimentos (Chisholm & Picha, 1986b; Risse et al.,1990).

3,5 53

CONCLUSOES

w
=)
|

1. A qualidade de frutos de melancia da variedade Crimson

N
3]
)

o
S
§ o Sweet é influenciada pelo tamanho do fruto, sendo que a melhor
T 20 - gualidade foi encontrada em frutos médios e grandes.
g 151 e 2. A qualidade da melancia varia com o local de
E" o NS o & comercializagéo.
N0t St ' 3. Avida util pés-colheita da melancia da variedade Crimson
A PH y=4,98+0,027X-0,0048%0,0002X lag Sweet, acondicionada em condi¢&o ambiente de Mossoro, é de
< 057 R=0.96 ’ apenas 12 dias.
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