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Qualidadede meldo “Torreon” cultivado com diferentescoberturasde
solo elaminasdeirrigacao
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RESUMO

A obtenc&o de frutos com maior potencial de conservacéo permite a producdo em locais distantes dos centros de
consumo e aumenta sua tolerancia a0 manuseio nas operacdes pos-colheita. O experimento foi conduzido com o
objetivo deavaliar aqualidade do meldo Cantal oupe cultivado em sol o descoberto e coberto com filmes de polietileno
de diferentes cores (preto, prateado, amarelo e marrom), laminas de irrigagéo (100, 84 e 68 % da |amina padréo) e
submetido a dois tempos de armazenamento (0 e 30 dias). O delineamento experimental utilizado foi inteiramente
casualizado, em esguemafatorial 5 x 3 x 2, com quatro repeticbes. Foram avaliadas a espessura de polpa, firmezade
pol pa, aparénciaexterna, aparénciainternae aperda de massa e determinados os solidos solGiveis. O cultivo do mel&o
‘Torreon’ com cobertura plasticas marrom elaminadeirrigacéo de 68% da padréo forneceu frutos de melhor qualidade.

Palavr as-chave: Cucumismelo, filmesde polietileno, manejo de &gua, pos-colheita.

ABSTRACT

Quality of ‘Torreon’ melon grown under different soil coversand irrigation sheets

Melon fruits with potential postharvest life allow the production in places distant from the consumption centers
and increasetol erance to handling in postharvest operations. The experiment was carried out to eval uate the quality of
Cantaloupe melon cv. Torreon cultivated in bare soil, soil covered with polyethylene film of different colors (black,
silver, yellow, brown,) and irrigation sheets (100 %, 84 % and 68 % of standard sheets) and two storagetimes (0 and 30
days). The experiment was arranged in a5 x 3 x 2 factorial, in a complete randomized design, with four replications.
There were evaluated pulp thickness, pul p firmness, soluble solids, external and internal appearance and weight loss.
The best quality ‘ Torreon’ melon was obtained with brown plastic and irrigation with 68% of the standard sheet.
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INTRODUCAO

O extenso territdrio brasileiro, caracterizado por vari-
adas condic¢des climaticas e por distintos tipos de solo,
apresenta producgdo agricolaextremamente diversificada,
gue confere ao Pais o titulo de principal produtor mundi-
a no mercado de varios produtos. A produgdo do mel&o
no nordeste constitui uma atividade bastante promisso-
ra, devido & excelente qualidade dos frutos, represen-
tando cerca de 81% da area colhida com mel&o no Pais
(Medeiroset al., 2001).

Em 2000, Rio Grande do Norte, Ceara, Bahia e
Pernambuco responderam por 93,4% daproduc&o do Pais,
destacando-se como principais regifes produtoras de
meldo os polos agricolas Mossor6/Assu (RN) e Baixo
Jaguaribe (CE). Em 2002 foram exportadas, somente pelo
porto de Natal (RN), aproximadamente 98 mil tonel adas
de frutos de mel&o, gerando uma renda de aproximada-
mente US$ 39 milhdes de dolares. Essa zona produtora
de mel&o é caracterizada pela presenca de grandes e
médios grupos exportadores, como a Nolem Comercial
Importadora e Exportadora Ltda (NOLEM), Del Monte
Fresh Produce e Comercializacdo, Distribuic&o de Fru-
tos Ltda (FRUITLAND), Agricola Formosa, Itaueira
Agropecuéria, J. Salutre, Potyfrutas, Agrosafra, entre
outros (Negreiroset al., 2005).

Apesar do excelente desempenho da cultura na regido,
aguns problemas de técnicas de mangjo pré e pés-colheita
merecem a atencdo dos produtores e dos demais profissio-
naisenvolvidos nacadeiade producéo e de comercidizacéo,
devido ao aumento das éreas de plantio nas quais se cultiva
omel&o Cantaloupe (Negreiroset al., 2005).

Dessa forma, essas empresas estdo buscando novas
tecnol ogias paramel horar ndo s6 o rendimento como tam-
bém a qualidade dos frutos paraa exportacéo. Dentre es-
sas tecnologias pode-se destacar a cobertura do solo, na
regido produtora do Rio Grande do Norte e Cearé
(Sganzerla, 1995). A cobertura do solo com pléstico, além
de possibilitar redugéo das perdas de &gua por evaporagéo,
regula atemperatura do solo, reduz as perdas de nutrientes
por lixiviag&o, controlaas doengas e ervas daninhas, melho-
ra a eficiéncia do uso da &gua e absorcao de fertilizantes e
evita que os frutos figuem em contato direto com o solo,
melhorando sua qualidade e aparéncia, 0 que permite a
comercidizacdo maislucrativa(Baker et al., 1998).

Algumas vantagens atribuidas a0 uso da cobertura do
solo com pléstico observadas em trabalhos com meldo na
regido, no periodo de estiagem, estéo relacionadas com a
qualidade do meldo Cantal oupe quanto ao teor de sdlidos
solUveis(Camara, et al., 2007) eafirmezade polpado meldo
amarelo (Aradjo, et al., 2003). Além dacoberturado solo ser
importante no ciclo da cultura, deve-se ter cuidado com o
manejo da &gua, pois ndo se deve aplicar a mesma lamina
usada em solo sem cobertura, por favorecer o aparecimento
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dedoencasereduzir aqualidade dosfrutos. Entretanto, uma
laminainferior aexigidapeaculturapodeinfluenciar também
naqualidade (Medeiroset al ., 2000).

O manegjo de quaidade pds-col heita dos mel 8es produzi-
dos é de fundamental importancia, devido adistanciaentreo
local de produgéo e o mercado consumidor. Por viamaritima
osmelBes produzidosno Nordestelevam emtorno de 12 dias
parachegar a Europa, principal continente importador. Além
desse tempo, o produto deve permanecer por mais 10 diasa
disposi¢ao dos supermercados paraacomercializacéo. Dessa
forma, esses meles deverdo ter um periodo de conservagéo
pés-colheitade, no minimo, 25 dias paracomerciaizagdo no
mercado europeu. A qudidade pds-colheitado meldo é com-
plexa, pois ndo depende apenas dos fatores pos-col heita, mas
fundamenta mente dos pré-col heitacomo mangjo cultural do
s0lo e da &gua de irrigacdo (Menezes et al., 1998a). Sob o
ponto colheita, amanutencdo dafirmezade polpaéessencid,
jaquefrutoscom maior firmezaséo maisres stentesainjlrias
mecani casdurante o transporteeacomerciadizacdo (Menezes
etal., 1998h). Vae sdientar queafirmezadapolpaapresenta
tendéncia de decréscimo condicionado a diversos fatores,
principalmente ahidrdlise de polissacarideos da parede cel u-
lar eadegradacdo enziméticade compastospécticosdalamela
média(Sdunkhe& Desal, 1984).

Objetivou-se neste trabalho avaliar a qualidade do
mel&o Cantaloupe ‘ Torreon’ cultivado em solos com dife-
rentes tipos de cobertura e |aminas de irrigaco.

MATERIAL EMETODOS

O experimento foi conduzido no periodo de setembro a
novembro de 2002, na Fazenda S&o Jodo, municipio de
Mossoré-RN. O solo daédreaéum Latossolo Vermelho-Ama:
relo Cambico, texturafranco argilosa, relevo plano. A parcela
foi compostapor trésfileiras de plantas de 6,0 m, espacadas
de2,0e0,5 m entre covas, com duas plantas por cova, num
total de 72 plantas. Os frutos utilizados para as avaiagdes
foram colhidos apenas nafileiracentral, eliminando-se duas
plantas de cadaextremidade, ou sgja, 10 n? dearealtil.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente
casualizado, em esquemafatorial 5x 3x 2, com quatro repeti-
¢0es. Os tratamentos consistiram da combinag&o de fatores
pré-colheita — cinco tipos de cobertura de solo (filmes de
polietileno preto, prateado, marrom, amarel o e solo sem co-
bertura); tréslaminasdeirrigacéo: 280 mm (100% dalémina
padréo), 234 mm (84 % daléminapadréo) e 189 mm (68% da
|&minapadréo); e doistempos de armazenamento dosfrutos
(zero e 30 dias apods a colheita dos frutos), totalizando 30
tratamentos. Considerou-se como laminapadréo aléminade
irrigacéo estimadaparao cultivo demeldo sem coberturado
solo. O percentua dalaminapadréo entre aslaminasvariou
a0 longo do ciclo, considerando as fases fenolégicas em
queas plantas s8o maisou menostolerantesao déficit hidrico
(Doorenbos & Kassam, 1994).
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A quantidade de &gua necessariaparairrigacéo (Iami-
napadréo) foi estimadade acordo com aevapotranspiracéo
dacultura(Allenet al., 1998), quelevaem consideracéo a
evapotranspiracéo de referéncia (ETo), o coeficiente de
cultura (Kc) para cada estadio de desenvolvimento e a
precipitacdo efetiva, que ndo ocorreu. A evapotrans-
piracdo dereferénciafoi cal culadapelo método de Penman-
Monteith, proposto pela FAO (Allen et al., 1998), com
dados da Estacdo Climatol6gicadaESAM, distante 12 km
do local do experimento. Utilizou-se o hibrido Torreon,
tipo Cantal oupe, com o plantio realizado com mudas obti-
das 10 dias ap06s a semeadura.

Os mel 6es foram col hidos em novembro de 2002 no
estadio de maturagéo comercial (75% da superficie do
peduncul o rachado), atingido a partir de 63 dias apds a
semeadura. Os frutos foram obtidos na primeira e se-
gunda col heitas, realizadas nas primeiras horas da ma-
nh& Apds a colheita, eles foram identificados e sortea-
dos para aformacéo das parcel as experimentai s e pesa-
dos. Em seguida, foram armazenados a5 + 1 °C e umida-
derelativade 85 a95%, envoltos em filme plastico Xtend
(espessuranominal: 20 um e passagem de vapor de agua
de 250-260 g.m2-dia a 20 °C e 50% de UR) durante 25
dias. Em seguida foram transferidos para cmaras a 20
°C, com umidade relativa de 85 a 95 %, por cinco dias,
simulando-se o periodo de comercializagao. As caracte-
risticas avaliadas foram: perdade massa, aparéncias ex-
terna e interna, espessura de polpa, firmeza de polpa e
solidos solUveis totais.

A perda de massa foi determinada considerando-se a
diferencaentre o peso inicial do fruto e aquele obtido apds
30 diasde armazenamento. Como aperdade massadosfru-
tos durante 0 armazenamento € atribuida, principamente, a
perda de umidade, neste experimento considerou-se como
sendo predominantemente perda de umidade. Osresultados
foram expressos em percentagem (%). A aparéncia externa
foi determinada subjetivamente, utilizando-seaescalavisua
de 1 a 5, de acordo com a intensidade de manchas
amarronzadas nasuperficiedosfrutos: 1) forteincidénciade
manchas no fruto em mais de 50% dasuperficie; 2) incidén-
ciade manchas no fruto que abrange de 31 a50% da super-
ficie; 3) incidéncia de manchas no fruto que abrange de 11
até 30% dasuperficie; 4) leveincidénciade manchas na su-
perficie do fruto com abrangénciade 1 a 10%; e 5) auséncia
total demanchasnasuperficiedo fruto (Gomes Janior et al .,
2001). Naavaliacdo daaparénciainternalevou-seem consi-
derac80 a presenca ou auséncia dos seguintes defeitos. co-
lapso interno, sementes soltas e/ou liquido na cavidade das
sementes. A escala subjetiva correspondeu anotasde 1 a5,
de acordo com a severidade dos defeitos, sendo 1 extrema-
mente severo (acimade50 %); 2 severo (31-50%); 3modera-
do (11-30%); 4 leve (1-10%); e 5 ausente (0), conforme Go-
mesJanior et al. (2001).

rev i stalceres

Para medir a espessura da polpa, utilizou-se uma régua
milimetrada. O fruto foi dividido a0 meio, onde foram feitas
duas determinagBes, umaem cada metade. Os resultados fo-
ram expressosem centimetros (cm). Paraavadiar afirmezada
polpafai utilizado o penetrémetro M cCormick mode o FT 327,
comvalor maximo deleitura30|bf, com pluger depontacilin-
dricade8 mmdediametro. O frutofoi dividido longitudinal-
mente em duas partes, e em cada uma delas procederam-se
duasleiturasnaregido medianadapolpa. Osresultadosforam
obtidos em libras-forca (1bf) e convertidos para Newton (N)
empregando-se o fator 4,45. O contelido de slidos solUveis
totais foi obtido por meio do suco oriundo da polpa de fatias
homogeneizadas em liquidificador doméstico e determinado
por meio de leitura em refratémetro digital modelo PR-100,
Pdette, Atago Co. LTD, com compensacdo autométicadetem-
peratura. Osvaloresforam registrados com precisdo de0,1 e
25°C. Osresultadosforam expressosem percentagem.

Os dados foram submetidos as andlises de variancia,
ao teste de médias e a andlise de regressdo. Para os fato-
res qualitativos foi utilizado o teste de Tukey a 5% de
probabilidade, pel o aplicativo software SISVAR enquan-
to que osfatores quantitativos foram submetidos a andli-
sederegressdo por meio do software Table Curve (Jandel
Scientific, 1991).

RESULTADOSE DISCUSSAO

N&o se verificou interacdo significativa entre os fatores
estudados, exceto para a firmeza da polpa, que apresentou
interacdo entre |aminas de irrigagdo e tempo de armazena-
mento. 1sso significa que as demais caracteristicas podem
ser estudadas isoladamente.

A espessurada polpafoi afetada de forma significativa
pel ostipos de coberturade solo e tempo de armazenamento,
sendo que osfilmesde polietileno amarelo e marrom promo-
veram maioresvaloresem rel acdo ao solo sem coberturae ao
filmepreto. A maior espessura (3,35 cm) foi observadano
tempo 0 (zero) de armazenamento, apresentando diferen-
casignificativaem relacdo ados frutos armazenados por
30dias (3,21 cm) (Tabelal). A espessuradapolpadecres-
ceu com o aumento dalé@minadeirrigagdo (FiguralA). O
excesso de agua pode ter proporcionado sua retencéo
além do necessério paraa épocade colheita, o que levou
aproducéo de frutos menores e com menor espessura da
polpa. Trabalhando com coberturas plésticas semelhantes,
Negreiroset al. (2005) também registraram menor espessura
depolpa(2,70cm) emmeéo* Goldex’ parasolo sem cobertu-
ra. E possivel que areducio da éreafoliar nas parcelas sem
cobertura pléstica tenha proporcionado frutos de menor ta-
manho, massa e espessurade polpa. A reducdo daareafoliar
implicaem reducéo da capacidade fotossintéticadaplantae,
consequentemente, menor quantidade de carboidratos para
osfrutos(Taiz & Zeiger, 1998). Costaet al. (2002) encontra-
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Tabela 1. Espessura de polpa (EP), firmeza de polpa (FP), sdlidos solGveis (SS), aparéncia externa (AE - notas), aparénciainterna
(Al- notas) e perda de peso (PP) do meldo ‘ Torreon’ cultivado com diferentes tipos de coberturas de solo e laminas de irrigagéo

Tipos de cobertura do solo EP(cm) FP(N) SST (%) AE Al PP(%)
Polietileno amarelo 343 a 22,44 a 8,97 ab 250a 3,33a 6,52a
Polietileno prateado 3,32abc 21,18 a 9,33ab 250a 3,17ab 6,59 a
Polietileno marrom 3,33ab 23,88 a 9,65a 250a 325a 58la
Polietileno preto 321 bc 2391a 9,18ab 2,33a 3,00ab 6,33a
Sem cobertura 311 c 23,90 a 866 b 217a 275 b 582a
Tempo de
Armazenamento (dias)

0 335a — 9,56a 5,00 5,00 —

30 321 b — 876 b 2,40 3,10 —
Laminas deirrigacéo
L1 (100% dalémina padréo) — — — 2,30a 3,10a 6,48 a
L2 (84% da L &mina padr&o) — — — 2,35a 3,00a 592a
L 3 (68% dalamina padréo) — — — 2,55 a 3,20a 6,24a

IMédias seguidas da mesma letra ndo diferem entre si (p > 0,05) pelo teste de Tukey.

ram valores diferentes dos deste trabalho para o hibrido
Torreon no periodo de novembro afevereiro. Esses auto-
res verificaram que a espessura de pol pa quantificada no
momento da col heita aumentou em raz&o das |aminas de
irrigacéo (60, 80 e 100% dalaminapadréo).

Apesar de afirmeza da polpa néo ter apresentado dife-
renca significativa em relacdo aos tipos de coberturas do
solo, o filme de polietileno prateado e o preto resultaram,
respectivamente, no menor (21,18 N) e no maior (23,91 N)
valores(Tabelal). No entanto, Negreiroset al. (2005) obser-
varamqueo meldo amarelo* Gold Mine' tevemaior firmeza
em solo descoberto. Segundo esses autores, as coberturas
plésticas proporcionam maior disponibilidade de &gua, pois
reduzem a evaporacdo da superficie do solo, de forma que
com adiminuic¢do dairrigacdo nacolheitaosfrutos apresen-
tammaior firmeza

Observou-seinteracdo significativaentre osfatores|ami-
nas de irrigagdo e tempo de armazenamento apenas para a
firmezadapol pa. Com o desdobramento dainteracéo consta-
tou-se que a firmeza da polpa no tempo O (zero) decresceu
linearmente com o0 aumento daslaminas deirrigacdo (Figura
1B). No entanto, a0s 30 dias de armazenamento néo se verifi-
cou efeito daslaminas de irrigacdo sobre essa caracteristica,
quefoi emmédiade14,5N. Medeiroset al. (2000) observaram
que o excesso de &gua contribuiu para menor firmeza dos
frutos. Medeiroset al. (2001) também verificaram decréscimo
nafirmezadapolpademd&o* Solarking', tipo Gdlia, armazena-
dodurante 18 diasatemperaturaambiente, com val ores médi-
osvariandode31,03N (zerodia) a8,19 N (18dias).

Com relacdo a0 teor de solidos sollveis, verificou-se
efeito significativo dos tipos de cobertura do solo, l1&minas
deirrigaco e tempo de armazenamento. Frutos produzidos
em solos cobertos com filme de polietileno marrom apresen-
taram acréscimo de 11,4% no teor de sdlidos solUvels em
relacdo ao solo sem cobertura (Tabela 1). Esses resultados
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concordam com 0s observados por outros pesquisadores
(Negreiros, et al. 2005), que verificaram aumento nosteores
de sdlidos soltvels em frutos de mel& com a utilizagdo da
coberturapléstica. Martins et al. (1998) verificaram que no
mel 80 amarel o cultivado em estufaacoberturacom o plasti-
CO preto promoveu aumento nos teores de solidos solliveis
(13 %) em relacdo ao solo sem cobertura. Provavelmente os
filmesde polietileno exerceram afuncdo dereter maior quan-
tidade de &guaproveniente dairrigacéo paraas plantas, con-
tribuindo para o aumento do teor de sdlidos soliveis nos
frutosdemeloeiro. O clima, principalmenteatemperatura, a
Iluminosidade e umidade do solo, influenciam na qualidade
domd&o (Chitarra& Chitarra1991).

Aslaminasdeirrigacdo afetaram demodo significativo a
espessurade polpa e o teor de Sdlidos sollveis (FiguralA e
C). Tanto a espessura da polpa como os solidos solGvei's de-
cresceram com o aumento dasl@minasdeirrigagéo. Medeiros
et al. (2000) observaram que 0 excesso de agua aplicada na
fase de crescimento dos frutos contribuiu para reducdo no
teor de sdlidos sol iiveis. Segundo Fabeiro et al. (2002), o teor
de sdlidos solivels aumenta nos frutos das plantas submeti-
das as menores laminas de irrigacdo, devido ao aumento da
concentracdo de aglcares nos tecidos dos frutos.

O teor de solidos sol iveis diminuiu significativamen-
te ao longo dos 30 dias de armazenamento. Observou-se
que os frutos apresentaram valores de solidos solGveis
de 9,56% no tempo 0 de armazenamento e 8,76% aos 30
diasdearmazenamento (Tabela 1), ficando um pouco abaixo
dos 9% aceitaveis paraacomercializacdo no mercado ex-
terno. Ao contrério dos frutos climatéricos como banana
e magd, que apresentam elevadas quantidades de amido
paratransformacao em aclcares durante o armazenamento
(Brady & Young, 1987), o tecido mesocérpico do mel&o
ndo contém reserva de amido, podendo esse fato justifi-
car adiminuicdo dos sdlidos soluveis.
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Figura 1. Espessuradepolpa(A), firmezade polpa(B) esolidos
soltiveis (C) de meldo ‘Torreon’ apos 0 e 30 dias de
armazenamento, em fungdo del@minasdeirrigagéo.

Os tipos de cobertura do solo e as laminas de irriga-
¢80 ndo interferiram naperda de massadosfrutos, varian-
do de 5,81 a 6,59% para os diferentes tipos de cobertura
dosoloeb,92 a6,48% paraaslaminasdeirrigacéo (Tabela
1). Teitel et al. (1989), estudando avida Util pds-colheita
de meldo Galia, concluiram que os frutos armazenados
perderam menos massa do que os mantidos em condic¢des
ambiente. Os frutos mantidos em atmosfera ambiente, a
20 °C, mostraram sinai s externos de desidratac&o aos oito
dias de armazenamento. O mesmo foi observado neste
trabal ho.
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A aparénciainternadosfrutos aos 30 dias de armazena-
mento foi alteradadeformasignificativapel otipo de cober-
tura de solo. As notas atribuidas a essa caracteristica varia-
ramde2,75, sem cobertura, a3,33 paraacoberturacomfilme
depoalietileno amarel 0. Aslaminasdeirrigacdo ndo afetaram
essacaracterigtica(Tabelal). A maioriados frutos manteve
suaqualidade comercial com notamaior que 3,0. Essesresul-
tados sdo semel hantes aos apresentados por Cocozza et al.
(2004), que ndo verificaram perdade qualidadeemrelacdo a
gparénciainternadosfrutosapds 29 dias de armazenamento,
obtendo nota média de 4,0. Resultados semelhantes foram
obtidos por Moraiset al. (2004) trabal hando com genétipos
do meldo tipo Gélia a temperatura ambiente. Estes autores
observaram que o gendtipo “Solarking” apresentou nota
superior a3,0 paraaparéncias externaeinterna.

Ostipos de coberturado solo e asl@minas deirrigacéo
ndo afetaram significativamente a aparéncia externa dos
frutos aos 30 dias de armazenamento. As notas obtidas
variaramde 2,17 a2,50 paraostiposde coberturade solo e
de 2,30 a 2,55 para as |aminas de irrigagéo (Tabela 1). A
perda de peso néo foi afetada pelos tipos de cobertura de
solo epelaslaminasdeirrigacdo, apresentando valores que
variamde5,81 a6,52 5,92 a6,48%, respectivamente.

CONCLUSOES

A melhor qualidade do mel&o ‘Torreon’ foi obtida
guando cultivado em solo coberto com cobertura pl asti-
camarrom.

A irrigagdo com 68% da |amina padrdo resultou em
melhor qualidade dos frutos.
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