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RESUMO

As perdas de frutos ocorrem pelo manuseio ou utilizacdo de maquinario inadequado na
colheita, causando danos, e consequentemente promovendo a perda de qualidade de
varios produtos agricolas. No intuito de estudar e minimizar o efeito das perdas em duas
variedades de meldo produzidas no Vale do Sdo Francisco esta pesquisa teve o objetivo
de avaliar a qualidade pds-colheita dos frutos apos a simulacdo de danos mecanicos
(imediato e latente) por meio de ensaios de compressdo. A partir das simulagfes na
aplicacdo de danos mecanicos imediatos, expresso no tratamento de Compressao Total
(CT), e latentes, expresso no tratamento de Compressdo Parcial (CP), e tendo o
tratamento Controle (C) como testemunha ndo sofrendo aplicacdo de danos. Para as
variedades de meldo ‘Amarelo’ e ‘Pele de Sapo’ foram aplicadas as analises reoldgicas
por meio de texturémetro digital HDPlus para avaliar as injarias que os frutos poderiam
apresentar durante o inicio da fase de comercializacdo. Os dados experimentais foram
dispostos em delineamento experimental inteiramente casualisados submetidos a analise
de variancia, e as médias comparadas atraves do teste de Tukey a p<0,05. Para a andlise
de qualidade foram avaliados os parametros de pH, acidez titulavel, solidos sollveis,
cor (L a*b*) e firmeza da polpa. A aplicacdo da simulacdo de danos ndo mostrou
diferenca significativa nos parametros de qualidade quimica dos frutos (solidos
soluveis, acidez titulavel e pH). Em ambas as variedades a aplicacdo de danos causou
diminuicdo da qualidade fisica na pos-colheita, sendo identificadas por uma maior perda
de massa nos frutos no tratamento Compressdo Parcial (CP) do que nos frutos do
tratamento controle (C). Foi possivel concluir que a perda de massa aumenta durante o
periodo de armazenamento para as duas variedades, os danos latentes causam rupturas a
nivel celular, diminuindo a qualidade dos frutos. A variedade ‘Amarelo’ é mais
recomendada para comercializacdo e transporte em longas distancias, pois apresentou
maior resisténcia.
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