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RESUMO

Atualmente, o consumidor esta exigente quanto a qualidade dos frutos que consome,
principalmente, os consumidos frescos, como é o caso da melancia. No entanto, estudos
sobre a qualidade de frutos produzidos sobre diferentes sistemas de cultivo e de diferentes
cultivares, ainda sdo bastante incipientes, principalmente, no Amazonas, sendo necessarios
estudos para suprir essa deficiéncia. Portanto, este trabalho teve como objetivo avaliar a
qualidade pés-colheita de frutos de melancia cv. Charleston Gray, cultivada em terra firme, no
municipio de Humaita, AM. As analises fisicas e fisico-quimicas foram desenvolvidas no
laboratorio de Fitotecnia e Anatomia Animal, do Instituto de Educacdo, Agricultura e
Ambiente (IEEA), da Universidade Federal do Amazonas (UFAM), situado no municipio de
Humaitad, AM, em 21 de agosto de 2017. Os frutos de melancias foram adquiridos na area
experimental do Instituto Federal de Educacdo (IFAM), Campus Humaita-AM. A avaliacédo
do padréo de identidade e qualidade de melancia in natura, foi realizado de acordo com as
normas de classificagio CEAGESP.O ensaio foi conduzido em condicdes laboratoriais em
que foi estabelecido em delineamento inteiramente casualizado, constituido de 10 repetigdes.
Em cada amostra foram analisados as variaveisfisicas,peso (Kg), comprimento longitudinal e
transversal (cm), relacdo C.L/C.T, espessura de casca (mm). As varidveis fisico-quimicas
analisadas foram pH, solidos soluveis (SS, °Brix) e acidez titulavel (AT, % de &cido citrico) e
relagdo SS/AT. O peso médio dos frutos foi de 11,68 Kg, sendo classificados como grandes,
apresentaram espessura de casca apropriada para 0 manuseio, transporte e armazenamento,
além de excelente teor de sélidos sollveis, pardmetro importante para aceitacdo do
consumidor, pois o mercado prefere frutos doces.

Palavras-chave:Citrulluslanatus; qualidade; sistemas de cultivo.



ABSTRACT

Nowadays, theconsumerisdemandingaboutthequalityofthefruitthat  consumes,  mainly,
thefreshonesconsumed, as it isthe case ofthewatermelon. However,
studiesonthequalityoffruitsproducedondifferentcultivation systems andofdifferentcultivars are
still veryincipient, mainly in Amazonas, andstudies are neededtoovercomethisdeficiency.
Therefore, thisworkhad as objectivetoevaluatethe post-harvestqualityof cv. Charleston Gray,
cultivatedonland, in themunicipalityof Humaita, AM. The
physicalandphysicochemicalanalyzeswerecarried out in thelaboratoryof Fitotecnia and
Animal AnatomyofthelnstituteofEducation, AgricultureandEnvironment (IEEA), Federal
Universityof Amazonas (UFAM), located in themunicipalityof Humaita, AM, in August of
2017. The fruitsofwatermelonswereacquired in the experimental areaof the Federal
InstituteofEducation (IFAM), Campus Humaita-AM. The variablesanalyzedwereweight (kg),
longitudinalandtransverselength (cm), CL/CT ratio, shellthickness (mm) pH, solublesolids
(SS, o Brix) andtitratableacidity  (AT,% citricacid) SS / AT. The

averagefruitweightofthefruitswas 11.68 kg, beingclassified as large,
presentedadequateshellthickness for handling, transportationandstorage, as well as
excellentsolublesolidscontent, animportantparameter for consumeracceptance,

sincethemarketpreferssweetfruits.

Keywords: Citrulluslanatus; quality; cultivation systems.
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INTRODUCAO

A melancia (Citrulluslanatus (Thunb.) Matsum&Nakai), por ser considerada uma
cultura de facil manuseio, associado ao menor custo de producgdo, quando comparada a outras
culturas, além de gerar renda e empregos para manutencéo e fixagdo do homem no campo, a
tornam uma cultura extremamente importante para o Brasil (OLIVEIRA et al., 2012).

O fruto ¢é classificado como baga que pode ser esférica ou ovoide, com epicarpo liso e
lustroso, com variacdo de verde-escuro a verde-claro, podendo haver materiais com listras
claras. A polpa apresenta coloracdo que varia do branco roseo ao vermelho arroxeado
(GOMES, 2012).

As melancias do grupo globular e do grupo alongado predominam nos plantios das
diferentes regides brasileiras, dos quais sdo variedades representativas, respectivamente, a
Crismson Sweet e a Charleston Gray (FILGUEIRA, 2008). A preferéncia do mercado
consumidor brasileiro, leva em consideracdo o tamanho e formato do fruto, coloracdo da
polpa, teor de solidos sollveis e presenga ou auséncia de sementes. Entretanto as melancias de
polpa vermelha, predominam no mercado e na preferéncia dos consumidores (RAMOS et al.,
2010).

No estado do Amazonas esta cucurbitacea é cultivada em terra firme e em véarzea, sendo
seu cultivo praticado quase que, exclusivamente, por agricultores familiares, que néao
empregam tecnologias que atendem as exigéncias desta cultura, para alcancar rendimentos
superiores e qualidade de producdo (CARDOSO; ANTONIO& GONCALVES, 2010).

Segundo Carmo Filho & Oliveira, (1995) a produtividade e as caracteristicas de
qualidade dos frutos de uma cultivar podem ser influenciadas diretamente pelas condi¢cbes
edafocliméticas a que sdo submetidas, sendo que a maioria das cultivares apresenta problemas
de adaptacdo a determinadas regifes, o que resulta em baixa produtividade e qualidade dos
frutos.

Atualmente, o consumidor esta exigente quanto a qualidade dos frutos que consome,
principalmente, os consumidos frescos, como é o caso da melancia. No entanto, estudos
sobre a qualidade de frutos produzidos sobre diferentes sistemas de cultivo e de diferentes
cultivares, ainda sdo bastante incipientes, principalmente, no Amazonas, sendo assim

necessarios estudos que visem suprir essa deficiéncia.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral
Avaliar a qualidade pds-colheita de frutos de melancia da cv. Charleston Gray,

cultivados em terra firme, no municipio de Humaita, AM.

2.2 Objetivos Especificos

Identificar os atributos fisicos de frutos de melancia cv. Charleston Gray, cultivados
em terra firme no municipio de Humait4, AM.

Analisar os atributos fisico-quimicos de frutos de melancia cv. Charleston Gray,

cultivados em terra firme no municipio de Humaita, AM.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Aspectos gerais da melancia
3.1.1 Origem da cultura da melancia

A melancia (Citrulluslanatus (Thunb.) Matsum&Nakai), se destaca entre a familia das
cucurbitaceas, com significativa expressdao econdmica nacional e mundial, sendo a China o
maior produtor mundial. No Brasil figura-se entre as quatro olericolas mais cultiva (DIAS et
al., 2001).

Dias et al. (2001), ainda relatam que foram encontradas sementes de melancia as
margens do rio Nilo, datadas de 6.000 anos a.C., sendo que seu ponto de partida foi a Africa
de onde se dispersou para india. Posteriormente, no Século X ou XI, documentaram seu
cultivo em Cordoba e Sevilha, além da China e restante da Europa. Presente nas Americas
desde 1.600 anos d.C., a melancia foi trazida pelos desbravadores.

Ha relatos de sua origem na Africa tropical, entretanto foi encontrada na forma
selvagem nos dois hemisférios, sendo cultivada por povoados na regido mediterranea
(ARAUJO, 1986). Documentos historicos indicam que a melancia era consumida desde a
Idade Antiga no Oriente Médio, na India e na RuUssia. Em funcdo do fruto ser composto
principalmente por agua, era utilizado para saciar a sede dos viajantes e da populacdo em
época de seca no antigo Egito (FERRARI et al., 2013).

As cultivares mais comercializadas no Brasil sdo Charleston Gray, Crimson Sweet,
Fairfax, Omaru Yamato e Yamato Sato (MINAMI & IAMAUTI, 1993), sendo que Carvalho
(1999), ainda acrescenta as cultivares Pérola, Jubilee e Sunshade. Porém, Castellane & Cortez

(1995), citam que a ‘Crimson Sweet’ ¢ a mais cultivada em todo o Brasil.

3.1.2 Classificagéo botanica e morfologia

A melancia pertence a familia Curcubitaceae, é classificada dentro da Divisdo
Magnoliophyta (Spermatophyta), Classe Magnoliopsida (ou Campanulales), Subclasse
Dilleneniidae (ou Dicotinedonae), Ordem Curcubitales. A denominacdo Citrullusvulgaris
proposta por Lineu para a melancia prevaleceu até 1963, porém ainda nesse ano foi proposto
o nome de Citrulluslanatus (Thumb.) Matsum. &Nakai. Do género Citrullus sdo descritas
quatro espécies (C. lanatus, C. colocynthis, C. valdinianus e C. ecirabosus), das quais, C.
lanatus e C. colocynthis séo cultivadas (NASCIMENTO et al., 2011).



15

A melancieira pode apresentar flores masculinas, femininas e hermafroditas, mas na
grande maioria dos cultivares comerciais, o florescimento é monoico (flores masculinas e
femininas separadas, porém na mesma planta). Elas se abrem ap6s algumas horas do nascer
do sol e se fecham ao entardecer; apds esse periodo ndo desabrocham mais, independente da
ocorréncia da polinizagdo (DIAS et al., 2001),

Os atuais programas de melhoramento genético da melancia tém enfatizado a
qualidade de fruto em termos de teor de solidos sollveis (Brix), reducdo no numero de
sementes e no tamanho dos frutos (RESENDE et al., 2006).

Os solidos solaveis totais variam entre as diferentes cultivares de melancia. As mais
antigas situam-se abaixo de 9° Brix e as variedades mais recentes podem apresentar valores
acima de 12° Brix (MORHR, 1986). Esses valores dependem das condi¢cdes ambientais, pois
0 excesso de agua no estadio final do ciclo pode resultar em frutos pouco doces, resultante da
maior diluigdo dos aglcares (CASTELLANE, 1995).

Além dessas caracteristicas, 0 melhoramento genético propiciou o desenvolvimento de
materiais que produzem frutos de formato variado. De forma geral, as cultivares de origem
japonesa, possuem frutos redondos e as de origem americana frutos cilindricos
(MASCARENHAS et al., 2007).

De acordo com Filgueira (2008), as melancias do grupo globular e do grupo alongado
predominam no cenario nacional das quais sdo variedades representativas, respectivamente a
Crimson Sweet e a Charleston Gray.

A polpa é carnosa e abundante, normalmente vermelha, podendo ser branco-rdsea,
amarela ou alaranjada dependendo da variedade. Independentemente, da cor da polpa, o sabor
se mantém, o que vai altera-lo é a variedade, a adubacao, irrigacdo, ponto de maturacdo, entre
outros. Por ndo possuir cavidade, as sementes se encontram juntas a parte comestivel, sdo
pequenas, geralmente marrons, sendo encontradas em grande quantidade, desde que o fruto
ndo seja um hibrido estéril (FILGUEIRA, 2000).

3.1.3 Importancia econémica

Em 2014, a China figurava como o maior produtor mundial de melancia (66,4%),
sequida pela Turquia (3,8%), pelo Ird (3,6%) e pelo Brasil (2,0%), alcancando juntos,
aproximadamente, 76% do total produzido no mundo (FAO, 2016). No Brasil, a area ocupada
pelos cultivos de melancia em 2014 foi de 94.929 ha, tendo sido produzido um volume de
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2.171.288 toneladas (REETZ et al., 2015). De acordo com o IBGE (2014), em 2013 a
produtividade média brasileira de melancia foi de 23.511 kg ha™.

A regido Nordeste lidera o “ranking” de area plantada e de produgdo, com 28.436 ha e
producéo de 603.015 toneladas, seguida pelas regides Sul, Norte, Centro-Oeste e Sudeste do
Pais. Dentre os estados, 0 Rio Grande do Sul é o maior produtor nacional (IBGE, 2014).

Em 2015, o custo médio de produgdo do quilo da melancia ficou entre R$ 0,24 e R$
0,35, e 0s precos médios pagos ao produtor foram de R$ 0,44 a R$ 0,55 por quilo, entre 21%
e 30% acima dos pregos pagos na temporada de 2014. A melancia representa 5% do valor
total da producdo das 22 principais frutas nacionais (TREICHEL et al., 2016).

3.1.4 Clima e solo

Costa e Leite (2003), descrevem como favoraveis ao desenvolvimento da cultura e a
qualidade dos frutos as condi¢Ges de clima ameno a quente, de dias longos e de baixa
umidade relativa, sendo de 23 a 28°C a faixa 6tima. Destacam ainda que é uma planta muito
sensivel a geadas. A umidade relativa favoravel esta em torno de 60- 80%. A alta umidade do
ar favorece a incidéncia de doencas foliares. Em areas onde predominam os ventos fortes ndo
se recomenda a instalacdo da lavoura, pois na presenca deles a planta sofre danos mecanicos,
favorecendo a entrada de patdgenos nas regides lesionadas.

Outro ponto importante é o fotoperiodo que favorece o crescimento e florescimento
da planta, dias longos quentes e noites quentes (verdo gquente e seco) sao ideais (COSTA et
al., 2006). Com o clima quente e com baixa umidade relativa do ar, a planta produz frutos de
alta qualidade com alto teor de agUcar e sabor, 0 que ndo acontece em areas com clima frio e
umidade elevada (FILGUEIRA, 2000).

A melancieira, embora possa ser produzida em varios tipos de solos, desenvolve-se
melhor em solos de textura média, arenosos, profundos, bem drenados e com boa
disponibilidade de nutrientes (BOCK, 2002). Solos pesados e sujeitos a encharcamentos
devem ser evitados, pois a cultura ndo tolera. A cultura da melancia suporta solos de acidez
média, podendo produzir bem na faixa de pH de 5,5 a 7,0. Quanto a calagem, recomenda-se 0
uso de calcario dolomitico, pois a melancia responde bem tanto a aplicacdo de calcio, quanto
a de magnésio, em funcdo de producdo e qualidade de frutos (COSTA&LEITE, 2003). O
adubo sera disponibilizado para a planta de acordo com a necessidade da mesma, sendo
necessario realizar periodicamente andlises de solo para detectar os niveis de nutrientes
existentes (TRANI et al., 1997; FILGUEIRA, 2000).
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3.2 Fatores que influenciam a qualidade da melancia

As condicdes ambientais e culturais, denominados fatores pré-colheita, exercem
grande influéncia na qualidade e no periodo de vida util dos produtos horticolas na fase pos
colheita. Portanto, as estruturas anatdbmicas e morfologicas, a composi¢cdo quimica, a
aparéncia e outros atributos de qualidade s&o resultantes ndo apenas dos fatores genéticos e
ambientais, mas, também das condigdes de cultivo (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Segundo Delfino et. al. (2010), o programa brasileiro de modernizacéo da horticultura
foi criado no intuito de classificar e uniformizar os produtos hortifruti, sendo determinados
critérios diversos para a avaliacdo das diferentes frutas.

De acordo com Resende & Costa (2003), no cultivo da melancia séo adotados diversos
tratos culturais que podem influenciar no aspecto e qualidade final dos frutos. Além dos tratos
culturais, a forma de estabelecimento inicial do cultivo, semeadura direta ou transplantio,
podem interferir no desenvolvimento geral da planta e, consequentemente, na qualidade dos

frutos colhidos.

3.2.1. Sdlidos Soluveis

O teor de solidos solUveis (SS) é uma importante caracteristica organoléptica e um
parametro fundamental para a avaliacdo de qualidade, que expressa a concentracdo de
acUcares e outros solidos diluidos na polpa ou suco do fruto (LEAO et al., 2006). Muitos
paises adotam os valores do contetdo de SS como referéncia de mercado para aceitabilidade,
com variacdo de 8 a 10° Brix (VASQUEZ et al., 2005), podendo alcancar valores acima de
12° Brix (ARAUJO NETO et al., 2000; BARROS et al., 2012).

Eles sdo constituidos por compostos sollUveis em agua, 0S quais representam
substancias como aclcares, 4&cidos, vitamina C, aminodcidos e algumas pectinas
(YAMAUCHI, 1991). O teor de solidos soluveis apresenta alta correlagdo positiva com o teor
de acucares e, geralmente € aceito como importante caracteristica de qualidade (SILVA et al.,
2003). Cerca de 98% dos solidos soluveis nos sumos de frutos sdo hidratos de carbono,

constituidos, por glicose, frutose e sacarose (SILVA et al., 1999).

3.2.2 Relacéo Sdlidos Soluveis/Acidez Titulavel
Fagundes et al. (2000), consideram uma relacdo SS/AT na faixa ideal entre 36,7 e 39,3

para consumo in natura.
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Os solidos soluveis (SS) fornecem um indicador da quantidade de agUcares presente
nas frutas. Durante o amadurecimento dos frutos os &cidos transformam-se em acucares,
elevando o teor de solidos soltveis (JIE et al., 2013). Segundo Ledo et al. (2006), os SS estdo
fortemente correlacionados com o sabor, pardmetro fundamental para a qualidade da
melancia. Para Jie et. al. (2013), o teor de solidos solUveis é a caracteristica mais importante
que determina a qualidade interna da melancia e também a aceitacdo pelo consumidor.

E a relagdo de aglcares/acidos que confere a muitos frutos o seu sabor caracteristico,
tornando-se num indicador sensorial e de maturacdo comercial. No inicio da maturacdo a
relacdo acUcares/acidos é baixa, devido ao baixo teor de acUcar e ao alto teor de acidez do
fruto. Durante o processo de maturacdo dos frutos, os acidos sdo degradados, o teor de agucar
aumenta, fazendo com que a relacdo agucares/acidos atinja um valor mais alto. Desta forma,
frutos maduros tém niveis de acidos muito baixos, o que por vezes faz com que os frutos ndo

tenham o seu sabor caracteristico (OECD, 1998).

3.2.3 Valor Nutricional

Segundo Martins et al. (1998), a interacdo estabelecida entre planta, ambiente e
praticas fitotécnicas, condicionam respostas fisiologicas e agronémicas, ndo sé do ponto de
vista quantitativo (rendimento), como também qualitativo (caracteristicas organolépticas e
nutricionais). Essas caracteristicas, segundo 0s mesmos autores, sao afetadas pelo manejo da
agua, cobertura do solo, préaticas de tutoramento e poda, entre outros.

A cultura da melancia, a exemplo de outras oleraceas, tem na nutricdo mineral um dos
fatores que contribui diretamente na produtividade e na qualidade dos frutos. O nitrogénio (N)
e 0 potassio (K) sdo os nutrientes mais exigidos e devem ser aplicados de forma e quantidade
adequadas e na época correta. Tem sido dito que o N é o nutriente mais importante para
aumentar as producdes das plantas, porém o K apresenta maior relevancia em estabiliza-la,
além de exercer efeito na qualidade (POTASH AND PHOSPHATE INSTITUTE OF
CANADA, 1990).

Embora a melancia ndo apresente alto valor nutritivo, seus frutos sdo bastante

apreciados pelo sabor refrescante, principalmente durante o verdo (DIAS et al., 2006).
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3.2.4. Transporte

Apesar de ser protegido por uma casca resistente, o fruto possui polpa composta por
células grandes que se rompem facilmente ap6s uma colisdo; caso isso ocorra depois que
essas células sdo rompidas ocorre uma aceleracdo na degradacdo da hortalica, diminuindo
drasticamente o seu tempo de vida util (LUENGO& CALBO, 2001).

Segundo Alencar (2001), devido a essa fragilidade, é necessario realizar
armazenamento adequado, mantendo a temperatura do galpdo entre 10 e 12°C, dessa forma
mantera a qualidade do produto por 3 a 4 semanas. Abaixo de 10°C o fruto ndo aumenta sua
vida util e acaba perdendo sabor, j& em temperatura ao redor de 20°C pode durar até 3
semanas.

O transporte para o mercado consumidor geralmente é a granel, em caminhdes, sendo
a carroceria e 0 espago entre os frutos forrados com capim seco ou papel, assim evitando o
impacto e a transmissdo de doencas. No momento da realizacdo do carregamento, aconselha-

se gque ndo ultrapassem de cinco camadas (COSTA et al., 2006).

3.3. Embalagem

A embalagem para os produtos horticolas é de suma importancia para minimizar os
problemas que podem vir a acometer o produto, reduzir a perda de umidade de modo
consequente 0 murchamento, enrugamento, amassamento ou escoriagdes, cortes no produto
oferecendo melhor textura, aparéncia e apresentacdo, proporcionando protecdo contra o calor
e prevenindo danos cometidos pelos fatores ambientais. Devido ao impacto e o empilhamento
no carregamento e descarregamento a embalagem exige que o material deva ser de matéria
satisfatoria, necessitando de forros, enchimentos, bandejas ou suportes para prevenir
imperfeicbes e possibilitando uma melhor qualidade, por ser tratar de um produto airoso
(CHITARRA & CHITARRA, 2005).

A embalagem tem um papel importante para condicionar o produto por exemplo,
evitar perdas durante a transicdo, servindo como uma protecdo para possiveis danos causados
pelo transporte e armazenamento. As embalagens ao serem empregadas devem ser

identificadas com suas respectivas caracteristicas (LICHTEMBERG et al., 2001).
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3.4. Refrigeracao

A refrigeracdo é o método mais econdmico para o armazenamento prolongado de
frutos e hortalicas frescos, mas, geralmente, ndo € utilizada para melancia, quando o mercado
consumidor esta proximo a zona de producdo. Entretanto, transporte e armazenamento
refrigerados podem ser utilizados para prolongar a vida Gtil pés-colheita a longas distancias,
adotando-se temperatura entre 10 e 15 C e umidade relativa em torno de 90 % (RISSE et al.
1990).

A temperatura de armazenamento é o fator ambiental mais importante, ndo s6 do
ponto de vista comercial, como também por controlar a senescéncia, uma vez que regula as
taxas de todos os processos fisioldgicos e bioguimicos associados. A atividade metabdlica das
células deve ser suficiente para manté-las vivas, de forma a preservar a qualidade comestivel
dos frutos durante o periodo de armazenamento (KADER et al., 1985; CHITARRA &
CHITARRA 1990).

3.5. Desordens Fisioldgicas

Segundo Lopes et al. (2008), a melancia pode apresentar distirbios de origem
fisioldgica, resultantes de condi¢bes desfavoraveis ao desenvolvimento das plantas, como
deficiéncia ou excesso de nutrientes, temperaturas extremas, luminosidade inadequada, falta
ou excesso de agua, entre outras. Os sintomas que apresentam sdo bastante variados, tais
como, modificacdo na cor da casca e da polpa, desenvolvimento de sabores anormais
desagradaveis, abatimentos superficiais reduzem a aparéncia e torna o produto rejeitavel em

muitos mercados consumidores.

3.6. Perdas por danos mecanicos

Os danos mecéanicos, provocados por atritos, cortes, rupturas ou amassamento surgem
podendo ser de maneira superficial ou de forma profunda, ocorre em qualquer etapa do
manuseio, caso o dano for de natureza crucial, bem como esmagamento, torna-se complexo
para ser identificado sob certas situacdes, visto que a superficie externa pode permanecer
aparente (TEIXEIRA, 2009).

Segundo Ogut et al. (1999), a sensibilidade ao dano varia com o estado fisico e
bioldgico do fruto (temperatura, contetido de agua, estadio de crescimento e maturagdo) e com
fatores ligados ao manuseio e transporte. As propriedades mecanicas dos frutos sdo muito
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influenciadas pela sua turgidez e temperatura e consequentemente pela sua sensibilidade ao

dano.

3.7. Cultivares

Segundo Miranda (1997), as cultivares de melancia tradicionalmente mais plantadas
no Brasil sdo de origem americana ou japonesa, que se adaptaram bem as nossas condigdes. O
produtor tem a sua disposicdo um grande nimero de cultivares que diferem entre si quanto a
forma do fruto, coloragéo externa e da polpa, tolerancia a doengas, etc. Na escolha da cultivar
para o plantio, deve-se considerar o tipo de fruto preferido pelo mercado e sua resisténcia ao
transporte, a adaptacdo da cultivar a regido e a tolerdncia a doencas e aos distirbios
fisiolégicos. Os hibridos, cujas sementes sao mais caras, podem apresentar maior precocidade,
producéo e frutos maiores e mais uniformes (AGRIANUAL, 2004).

Atualmente a melancia sem sementes € um produto muito aceito nos principais
mercados do mundo e tem surgido com uma 6tima alternativa de cultivo para os produtores de
hortalicas. Nos Estados Unidos, até 1991, a melancia sem sementes ocupava cerca 5% do
mercado de melancia, hoje ja ocupa cerca de 20%. No Brasil a producdo de melancia sem
sementes é incipiente, tendo em vista o alto custo das sementes (FAO, 2016).

Sendo que as melancias de polpa vermelha, pela presenga de carotenoide licopeno,
predominam no mercado e na preferéncia dos consumidores. O teor de sélidos soluveis é
também de interesse, pois 0 mercado demanda frutos doces (HURST, 2010).

Chitarra & Chitarra (2005), ressaltam que a cv. Charleston Gray é tradicionalmente
utilizada pelos agricultores, porém sua performance geral em terra firme é moderada,
inclusive é bastante suscetivel a podriddo apical — disturbio fisioldégico causado por

deficiéncia de Ca nos frutos.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 Localizacdo da area de estudo
O experimento foi conduzido no laboratério de Fitotecnia e Anatomia Animal, do
Instituto de Educacdo, Agricultura e Ambiente (IEAA), da Universidade Federal do

Amazonas (UFAM), Campus Vale do Rio Madeira, situado no municipio de Humaita, AM.
O municipio de Humaita esta situado na mesorregido Sul Amazonense e microrregido
do Madeira, possui area territorial de 33.071,902 Km2, e populagdo estimadas em 51.302
habitantes (IBGE, 2010).

O clima segundo a classificacdo de Képpen, é do tipo tropical chuvoso (chuvas do tipo
moncdo), apresentando um periodo seco de pequena duracdo, temperaturas variando entre 25
e 27 °C e precipitacdo média anual de 2.500 mm, com periodo chuvoso iniciando em outubro

e prolongando-se até junho e umidade relativa do ar entre 85 e 90% (BRASIL, 1978).

4.2. Colheita dos frutos

Foram utilizados frutos de melancia da cv. Charleston Gray, produzidos na area
experimental do Instituto Federal de Educacdo (IFAM), Campus Humaitd/AM. Os frutos
foram colhidos em 21 de agosto de 2017, nas horas mais frescas do dia, adotando-se 0s
procedimentos de boas praticas de colheita, com os frutos comercialmente maduros.

O ensaio foi conduzido em condicdes laboratoriais em que foi estabelecido em
delineamento inteiramente casualizado, constituido de 10 repeti¢bes, sendo cada repeticdo
representada por um fruto, onde foram feitas avaliagdes relacionadas as caracteristicas fisicas

e fisico-quimicas, como segue:

4.3. Caracteristicas fisicas

4.3.1. Aparéncia externa: observada pela presenca de manchas, depressées, murcha,
ranhuras, presenca de barriga branca, sendo avaliadas visualmente.

4.3.2. Massa do fruto (kg): obtido pela leitura direta em balanca digital 10GIW2P1E-150FE-
L.

4.3.3. Comprimento e Diametro do fruto (cm): determinado com uso de uma fita métrica.
4.3.4. Espessura média da casca (cm): foram feitas mensura¢des em quatro regides distintas
do fruto (regido da inflorescéncia, regido peduncular e regides superior e inferior), das quais

se obteve a média geral.
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4.4. Caracteristicas fisico-quimicas
4.4.1. pH

O pH foi determinado eletronicamente em pHmetro digital de bancada, marca Labmeter,
PH/MV/Temperatura, Faixa de 0~14 pH, Modelo: PHS-3E (calibrado periodicamente com
solucdo tampdo de pH 4,0 e 7,0). Para as analises foram utilizadas 5g de polpa de fruta de
cada amostra e adicionado 50 ml de &gua destilada. Ap6s a homogeneizagéo, foi estimado o

pH das amostras, realizada em triplicatas (1AL, 2008).

4.4.2. S6lidos Soluveis (SS)
A determinacdo de soélidos sollveis, foi realizada por refratometria, utilizando-se um
refratbmetro manual, Marca Kasvi K52-032, com escala de 0 — 32°Brix, a 20°C. Os

resultados foram expressos em °Brix (1AL, 2008).

4.4.3. Determinacdo da Acidez Titulavel (AT)

A determinacdo da acidez titulavel foi realizada segundo a técnica descrita pela AOAC
(2002), por titulometria, utilizando-se 5g de amostra. A titulagéo foi feita com uma solugéo de
NaOH 0,1 N e fenolftaleina (1%) como indicador, sendo expresso o resultado em % de acido
citrico. A polpa da melancia foi titulada com NaOH a 0,1 N, com peagametro até pH 8.1
(AL, 2008).

4.4.4. Relacdo SS/AT

A relagdo SS/AT foi obtida pela relacéo direta dos valores de solidos sollveis e acidez

titulavel.
4.5. Andlise Estatistica
Com excecdo da avaliacdo visual, aparéncia do fruto, os demais resultados foram

submetidos a andlise de variancia, e a comparacdo de médias foi realizada pelo teste de

Tukey, com nivel de significancia de 5%, utilizando-se programa SISVARverséo 5.6.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A aparéncia externa e interna é um atributo de qualidade bastante importante, pois auxilia
na decisdo de compra por parte do consumidor. De acordo com os dados obtidos neste
experimento, foi verificado que 30% dos frutos, apresentaram barriga branca, que se enquadra
como defeito leve, de acordo com Programa Brasileiro para a Modernizacao da Horticultura
(CEAGESP, 2011).

De modo geral, os frutos apresentaram bom aspecto de aparéncia externa e interna, com
coloracdo de polpa rosa, propria da cv. Charleston Gray, demonstrando que as condi¢cfes
edafoclimaticas de cultivo, ndo provocaram desordens ou disturbios que afetassem a
qualidade visual dos frutos. Tais resultados de aparéncia visual, sdo concordantes com 0s
resultados reportados por Lima Neto (2010).

A caracterizacao fisica de frutos de melancia cv. Charleston Gray avaliadas neste trabalho
encontra-se na Tabela 1. Observou-se que 0 peso médio dos frutos foi de 11,68 Kg, sendo
classificado como grandes, pois tiveram peso superior a 9 kg, e que de acordo com Alvarenga
e Resende, 2002; Miranda; Montenegro; Oliveira, 2005; Yuri et al., 2013, obtém os maiores
precos de mercado, principalmente, o brasileiro que tem preferéncia por frutos acima de 6 kg
(RESENDE e COSTA, 2003).

Tabela 1 — Caracteristicas fisicas de frutos de melancia cv. Charleston Gray, cultivados em
terra firme, Humaitd-AM.

Eruto Peso CL? CT! CL/CT?® EMC*
(Kg) (cm) (cm) (cm) (mm)

1 9,80h 64,50h 52,009 0,80e 16,709

2 11,90d 70,30° 56,00c 0,799 14,36j

3 14,40a 68,00e 63,00a 0,92a 18,66d

4 12,00c 67,00f 59,00b 0,88b 16,98f

5 12,00c 69,00b 53,00f 0,76j 15,55i

6 11,60e 68,70c 54,00e 0,78i 17,51e

7 10,60f 66,509 54,50d 0,81d 19,77b

8 10,60f 63,50i 56,00c 0,88b 15,83h

9 13,400 68,50d 54,00e 0,78h 18,67¢c
10 10,50g 67,00f 54,00e 0,80f 20,752
Média 11,68 67,3 95,99 0,82 17,47

IComprimento longitudinal, 2Comprimento transversal, *Relagdo comp.longitudinal/transversal, *Espessura média da casca.
*Médias seguidas de mesmas letras na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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Para a variavel comprimento de frutos, observou-se que a cv. Charleston Gray se
caracteriza pela morfologia de frutos alongados, caracteristica padrdo desta variedade, com
valores de comprimento longitudinal variando de 63,50cm a 70,30cm, frutos 8 e 2
respectivamente. J& para o comprimento transversal esses valores variaram 52,00cm a
63,00cm (Tabela 1). Estes valores séo superiores aos reportados por Rosa-Neto et al. (2008), e
inferiores aos de Silva (2012), onde o diametro longitudinal foi de 80,81cm e o transversal
73,91, respectivamente. Porém a relacdo diametro longitudinal/transversal foi de 0,76 a 0,92
indicando que todos os frutos tendem a ter um formato alongado, pois quando estes valores se
aproximam de 1, tera seu formato arredondado nas quais sdo as do grupo globular, Cv.
Crismson Sweet (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Gongalves (2000) descreve que os frutos que iniciam seu desenvolvimento em periodos
com temperaturas mais elevadas, tendem a ser maiores, contudo podem apresentar baixos
teores de solidos sollveis, pois o amadurecimento acontece durante o inverno, onde a
luminosidade ¢ menor. Quando os frutos iniciam seu desenvolvimento no inverno, eles
tendem a ser menores, ja que a maturacdo ocorre na primavera e inicio do verdo, onde a
luminosidade é alta, implicando na producdo mais intensa de solidos soluveis.

Houve diferenca estatistica significativa para a espessura da casca, onde o fruto 2, obteve a
menor média (14,36mm), e o fruto 10 a maior média (20,75mm) (Tabela 1), indicando que o
fruto possui uma boa condigdo de transporte e de armazenamento, devido ao sistema de
producdo da melancia ser, predominantemente, feito a granel, o que exige uma espessura de
casca, que suporte o manuseio dos frutos (SILVA et al., 2007). Os resultados encontrados
neste trabalho foram superiores aos encontrados por Grangeiro e Filho (2001). No entanto, 0s
frutos 1, 2, 4, 5, 8, obtiveram valores inferiores aos reportados por Rosa-Neto et al. (2008), os
quais chegaram a valores de 17,3 mm, de espessura de casca.

Quanto as caracteristicas fisico-quimicas (Tabela 2), observou-se diferenca significativa
entre os frutos avaliados. Os valores de pH dos frutos de melancia variaram entre si, tendo o
fruto 6 o maior valor (5,63). Valores proximos aos desta pesquisa, também foram encontrados
por Lima Neto et al. (2010), com pH de 5, 31, avaliando esta mesma cultivar. De acordo com
Chitarra e Chitarra (2005), a capacidade-tampao de alguns sucos permite que ocorram grandes

variacoes na acidez titulavel, sem variacdes apreciaveis no pH.
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A acidez titulavel tende a aumentar com o crescimento do fruto até seu completo
desenvolvimento fisioldgico, quando entdo comeca a decrescer com 0 processo de

amadurecimento, segundo Araujo Neto et al. (2000).

Tabela 2 — Caracterizagdo fisico-quimica de frutos de melancia cv. Charleston Gray,
cultivados em terra firme, Humaita-AM.

pH 1 SS? 3
Fruto (% de Q;I; citrico) (°Brix) SSIAT
1 5,29¢ch 0,12a 9,00d 71,14c
2 5,21edc 0,09b 10,00a 109,13ba
3 5,22dc 0,07b 9,00d 121,592
4 5,04fe 0,08b 9,00d 107,55ba
5 5,05fed 0,10ba 9,00d 88,89ch
6 5,63a 0,09ba 9,80b 105,20ba
7 5,39b 0,09ba 9,50c 101,21cha
8 4,94f 0,08b 9,00d 109,93ba
9 5,11ed 0,10ba 9,50c 96,73cha
10 5,05fed 0,10ba 9,50c 93,83cha
CV% 1,13 10,85 0 11,1
Média 5,19 0,09 9,33 100,52

IAT=acidez titulavel;>SS=s6lidos sollveis;*SS/AT=relago entre sdlidos soluveis/acidez titulavel.
*Médias seguidas de mesmas letras na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Teixeira et al. (2011), analisando genotipos de melancia encontraram valores de AT
entre 0,10 a 0,12, onde as amostras 1, 5, 9 e 10 foram semelhantes. J& as amostras 2, 3, 4, 6, 7
e 8 esses valores foram inferiores.

Para o teor de solidos soluveis, houve diferenca significativa entre os frutos, tendo o
fruto 2, o maior valor (10,00° Brix), que segundo Lima Neto et al. (2010), é o valor
preconizado na literatura, como sendo o teor minimo para obtencdo do sabor aceitavel em
melancia. Ledo et al. (2006), afirma que a distribuicdo espacial do teor de SS na polpa é
variada, sendo maior na regido central, com gradativa reducdo & medida que se aproxima da
casca. No entanto, a média dos SS encontrados nesta pesquisa (9,33), foram superiores aos
reportados por Lima Neto et al., (2010), (8,10 °Brix), avaliando qualidade de frutos de
diferentes variedades de melancia provenientes de Mossord-RN.

Essas diferencgas de SS encontradas, nesta mesma cultivar, pode ser explicada pelo fato
da ocorréncia de diferencas nas condi¢cbes edafoclimaticas e/ou sistema de producdo de cada

regido. De acordo com Ledo, Peixoto e Vieira (2006), os solidos sollveis estdo fortemente
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correlacionados com o sabor, parametro fundamental para a qualidade da melancia. Paralie et
al. (2013), o teor de solidos solUveis é a caracteristica mais importante, que determina a
qualidade interna da melancia e também a aceitacdo pelo consumidor.

A relacdo sélidos/soltveis/acidez titulavel (SS/AT), é uma 6tima forma de avaliacdo
do sabor, sendo melhor entendida, que a medicdo isolada de agucares ou da acidez,
proporcionando uma boa ideia do equilibrio entre esses dois componentes (CHITARRA&
CHITARRA, 2005). Nos frutos avaliados, os valores médios desta relacdo variaram de 71,14
a 121,59, valores préximos aos reportados por Chaves et al. (2013), que variaram de 32,89 a
115,29.

Os valores obtidos neste trabalho podemos observar que as amostras apresentaram
valores dentro dos padrbes de qualidade, quanto ao pH, sélidos sollveis e acidez titulavel,

inclusive dentro da faixa indicada para consumo fresco.
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6. CONCLUSAO

Os frutos apresentaram bom aspecto de aparéncia externa e interna, com coloracdo de
polpa rosa, propria da cv. Charleston Gray, demonstrando que as condi¢des edafoclimaticas
de cultivo, ndo provocaram desordens ou distlrbios que afetassem a qualidade visual dos
frutos.

Quanto aos atributos fisicos, os frutos tiveram peso médio de 11,68 Kg, sendo
classificados como grandes, e apresentaram espessura de casca apropriada para 0 manuseio,
transporte e armazenamento, caracteristica importante para a manutencao da qualidade;

A determinacdo do teor de sélidos solUveis, pode representar um avanco significativo na
qualidade dos frutos comercializados, neste caso, o trabalho apresentado obteve uma
excelente média de SS (9,33° Brix), indicando elevado contetdo de agUcares totais, parametro
importante para aceitacdo do consumidor, pois 0 mercado prefere frutos doces.

As determinacBes fisicas e fisico-quimicas demonstram que a cv. Charleston Gray,
cultivada em terra firme, se enquadram dentro dos padrdes exigidos para comercializacdo, por

estarem de acordo com as normas de classificagdo/CEAGESP.
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