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33 — AVALIACAO DAS PROPRIEDADES FISICO-MECANICAS DE DUAS
VARIEDADES DE MELAO NA FASE DE COMERCIALIZAGAO
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O melao se tornou um dos principais frutos
comercializados no mercado Internacional de
frutas, no Brasil os principais polos de producao e
comercializacao estao localizados nos estados do
Nordeste, com aproximadamente 90% da
producao Dbrasileira. A agricultura Irrigada
apresenta grande importancia para a producao
agricola de frutas, e o Vale do Sao Francisco
mostra grande potencial na producao de melao,
uma vez que o0 semiarido tem as melhores
condicoes para o cultivo do fruto, como bastante
Incidéncia de luz solar, calor e ar seco,
contribuindo para o aumento da produtividade e
melhoria das caracteristicas Importantes para o
fruto. O presente trabalho tem como objetivo a
avaliar a qualidade pos-colheita das variedades de
melao Amarelo e Pele de sapo, apds a submissao
de danos mecanicos realizados com ensaios
mecanicos de compressao e 0 armazenamento
dos frutos, considerando que 0s danos mecanicos
latentes podem causar modificacoes nas
caracteristicas qualitativas dos frutos durante o
periodo pos-colheita.

METODOLOGIA

Os experimentos foram realizados no Laboratorio
de Armazenamento de Produtos Agricolas (LAPA)
do Colegiado de Engenharia Agricola e Ambiental
da UNIVASF em Juazeiro (BA). As variedades de

meloes “Amarelo” e "Pele-de-sapo” foram obtidas
em fazenda situada no municipio de Juazeiro. O
delineamento experimental consistiu em 3
tratamentos com 4 repeticoes, para cada variedade,
onde 0s ensaios de compressao foram realizados
por meio de utilizacao da maqgquina universal de
testes.

Delineamento:

(CT) (CP)
Os frutos foram armazenados por 8 dias em
ambiente controlado com temperatura de 23°C +
2°C, na segunda etapa, todos o0s frutos
armazenados foram submetidos ao ensaio de
compressao de dano Imediato e suas
caracteristicas fisico-guimicas foram avaliadas.
Os dados foram avaliados com analises de
variancia e teste de Tukey a 5% de probabilidade.
Os valores de tensao de Hencky e deformacao

especifica foram obtidos de acordo com as
equacoes apresentadas por Cunha (2019).
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Figura 1. Frutos de meldo das duas variedades analisadas através dos testes de
compressao durante a fase de comercializacao. Juazeiro, 2019.

INTRODUGAO

Infobibos — Organizagao de Eventos Cientificos

RESULTADOS E CONCLUSOES

A partir dos fatores que pod
ocasionar as perdas pos;
colheitas, é visto que danos (EEgs EEa RS
mecanicos estdo intimamente WEE g
relacionados com as alteragOes SEdt sy giE
que podem ocorrer na fisiologia s e
e no metabolismo dos frutos,
mudando caracteristicas como =
sabor e aroma, comprometendo/
a qualidade do produto na
comercializac3o. i

* Tensao de Hencky X Deformacao Especifica:

5_

—
-
i

-0
i
=
i

© T

a o

: :

< 2

56 - 03

T T

i3 4 7] b 2 T

= =

8 2 - @ 1 -

4y iy

= c

E ﬂ | | | ! ! E {] I | | ! !

0 0,1 02 0,3 04 05 0 0.1 02 03 04 05
Deformacéo especifica (%) Deformacéo especifica (%)
—CT CP - 27 Etapa —C —CT CP -2 ° Etapa —C

FIGURA 1 - Comparacdo entre tratamentos nacurvade  FIGURA 2 - Comparacdo entre tratamentos na curva de
tensdo-deformacdo da variedade Amarelo ensaiados ate  fensdo-deformacdo da variedade Pele de sapo ensaiados
a ruptura até a ruptura

A Figura 1 representa o comportamento de um dos
meloes da variedade Amarelo no ensaio de
compressao. A curva do tratamento CT mostrou
valores abaixo da curva do tratamento C,
iIndicando que com o0 passar do armazenamento,
acontece um aumento da resisténcia desta
variedade, ou seja, aumentando sua firmeza. O
comportamento dos meloes da variedade Pele de
sapo sao apresentados na Figura 2.

TABELA 3 - Valores médios das analises quimicas das variedades de meldo.

Acidez
Variedade | Tratamento titulavel
(%)

Solidos

soluveis

6,28a *0,14 0,73 2 |4=*0,19 8,85 a +2,42
Amarelo 6,02a +0,18 |1,68b |*=+0,10 9,50a  *1,53
C 583a +0,09 |1,93b |4=+0,46 8,70a *1,34

(‘Brix)

CT 6,13a *0,63 | 0,58 a |4==*0,13 7,28 a +1,51
Pele de sapo CP 6,39a +0,32 | 1,23b |*==x0,57 8,13a 2,83
C 6,35a *0,18 0,73 a |[4+=*0,09 0,03 a +0,21

&: Desvio padrao; Medias seguidas da mesma letra na coluna, nde diferem entre si, segundo o teste de Tukey,

a 5% de probabilidade.

Os danos latentes durante o transporte e armazenamento
causam ruptura interna a nivel celular, comprometendo a
gualidade dos frutos. Os meldes da variedade Amarelo sao
mais recomendaveis para o0 transporte para longas
distancias pelo fato de sua casca apresentar uma firmeza
maior, reduzindo a possibilidade de danos latentes
iInfluenciarem na qualidade do fruto. A variedade Pele de
sapo se mostrou mais susceptivel para o transporte com
as analises deste experimento.
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