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  10 
RESUMO 11 
 12 
As perdas de frutos ocorrem pelo manuseio ou utilização de maquinário inadequado na 13 

colheita, causando danos, e consequentemente promovendo a perda de qualidade de 14 
vários produtos agrícolas. No intuito de estudar e minimizar o efeito das perdas em duas 15 
variedades de melão produzidas no Vale do São Francisco esta pesquisa teve o objetivo 16 

de avaliar a qualidade pós-colheita dos frutos após a simulação de danos mecânicos 17 
(imediato e latente) por meio de ensaios de compressão. A partir das simulações na 18 

aplicação de danos mecânicos imediatos, expresso no tratamento de Compressão Total 19 
(CT), e latentes, expresso no tratamento de Compressão Parcial (CP), e tendo o 20 

tratamento Controle (C) como testemunha não sofrendo aplicação de danos. Para as 21 
variedades de melão ‘Amarelo’ e ‘Pele de Sapo’ foram aplicadas as análises reológicas 22 
por meio de texturômetro digital HDPlus para avaliar as injúrias que os frutos poderiam 23 

apresentar durante o início da fase de comercialização. Os dados experimentais foram 24 
dispostos em delineamento experimental inteiramente casualisados submetidos a análise 25 

de variância, e as médias comparadas através do teste de Tukey a p<0,05. Para a análise 26 

de qualidade foram avaliados os parâmetros de pH, acidez titulável, sólidos solúveis, 27 

cor (L a*b*) e firmeza da polpa. A aplicação da simulação de danos não mostrou 28 
diferença significativa nos parâmetros de qualidade química dos frutos (sólidos 29 

solúveis, acidez titulável e pH). Em ambas as variedades a aplicação de danos causou 30 
diminuição da qualidade física na pós-colheita, sendo identificadas por uma maior perda 31 
de massa nos frutos no tratamento Compressão Parcial (CP) do que nos frutos do 32 

tratamento controle (C). Foi possível concluir que a perda de massa aumenta durante o 33 
período de armazenamento para as duas variedades, os danos latentes causam rupturas a 34 

nível celular, diminuindo a qualidade dos frutos. A variedade ‘Amarelo’ é mais 35 
recomendada para comercialização e transporte em longas distâncias, pois apresentou 36 
maior resistência. 37 
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