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CARACTERISTICAS POS-COLHEITA DE MELAO-ANDINO EM FUN CAO DO TEMPO
DE ARMAZENAMENTO
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Resumo- Solanum muricatum Aiton (meldo-andino) € uma espécie pouco conhecida e consumida no Brasil,
mas que tem grande potencial para a producdo comercial. Nesse sentido, o objetivo deste trabalho foi
avaliar caracteristicas de pds-colheita em fungdo do tempo de armazenamento de frutos de meldao-andino.
O cultivo foi conduzido na regido serrana do Estado do Espirito Santo. Os frutos foram colhidos no estadio
intermediario de maturacao, 143 dias apés o plantio, e ficaram acondicionados em bancada de laboratério,
sob temperatura ambiente, pelos periodos de 0, 5, 10, 15, 20 e 25 dias. Apds cada periodo, caracteristicas
de pos-colheita foram avaliadas. Os sélidos sollveis totais (SST), a massa da matéria fresca e a firmeza da
polpa dos frutos reduziram com o aumento do tempo de armazenamento. O pH elevou-se até os 20 dias,
atingindo valores de 5,90; a partir do vigésimo dia, os valores reduziram. A acidez titulavel ndo apresentou
resposta significativa ao tempo de armazenamento. O armazenamento em condicdo ambiente por 25 dias
provoca perdas na qualidade pés-colheita, sobretudo na firmeza da polpa. Nas condi¢g6es avaliadas, nédo é
recomendado armazenar frutos por periodos superiores a aproximadamente dez dias.

Palavras-chave: solidos solUveis totais; firmeza de polpa de frutos; Solanum muricatum Aiton.
Area do Conhecimento: Engenharia Agronémica

Introducéo Brasil, sendo fundamental a realizacdo de

pesquisas de técnicas de cultivo e qualidade pds-

Solanum  muricatum  Aiton, popularmente colheita. Nesse sentido, o objetivo deste trabalho

conhecido como meldo-andino, meldo-de-arvore foi avaliar caracteristicas de pos-colheita em

ou pepino-doce, é uma espécie herbacea da funcdo do tempo de armazenamento de frutos de
familia Solanaceae, originalmente cultivada na meldo-andino.

regiao andina da América do Sul. O fruto é
suculento e, quando maduro, pode ser consumido
in natura, em saladas de frutas, sucos ou sorvetes
(MARTINEZ-ROMERO et al., 2003).

Apesar de ser pouco conhecido e consumido
no Brasil, o meldo-andino tem grande potencial
para a producao e exploracdo comercial. Plantios
comerciais, utilizando tecnologias avancadas de
producdo, estdo ocorrendo no Chile, Nova
Zelandia e Estados Unidos (Califérnia), como
resultado da aceitacdo do meldo-andino nos
mercados norte-americano, europeu e japonés
(LIM, 2013).

Para diversas espécies de consumo tradicional,
estudos de pos-colheita foram e tém sido
realizados, mas esse ndo € o caso do melao-
andino. Apesar da crescente popularizacdo do
meldo-andino e da aptiddo de algumas areas para
o cultivo, a espécie ainda é pouco estudada no

Metodologia

O plantio foi realizado na Unidade de
Referéncia em Agroecologia do Instituto Capixaba
de Pesquisa, Assisténcia Técnica e Extensdo
Rural (Incaper), localizada no municipio de
Domingos Martins/ES, regido serrana do Estado, a
uma altitude de 950 m. A temperatura média
maxima na regido nos meses mais quentes varia
de 26,7 a 27,8°C e a média minima nos meses
mais frios entre 8,5 e 9,4°C.

O plantio foi realizado com mudas obtidas por
enraizamento de estacas. O manejo organico do
plantio consistiu em adubacdo padrdo de covas
com  composto orgamco em quantidade
equivalente a 20 t ha', irrigacBes conforme a
necessidade da cultura e desbastes de hastes
para obtencdo de frutos de melhor padrao
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comercial. Nao foi necesséaria a utlizacdo de
métodos de controle de pragas e doencas.

Os frutos foram colhidos no estadio
intermediario de maturagcdo, 143 dias apds o
plantio (Figura 1). Logo ap6s a colheita os frutos
foram levados ao laboratdrio, onde ficaram
acondicionados sobre bancada, em temperatura
ambiente, durante todo periodo de avaliagcGes
(Figura 2).

Figura 1 — Plantas de meldo-andino na época da
colheita.

Figura 2 — Acondicionamento dos frutos de mel&o-
andino durante o periodo de avaliagédo.

Foram testados seis periodos de
armazenamento, sendo eles 0, 5, 10, 15, 20 e 25
dias. O delineamento experimental foi o
inteiramente casualizado, com cinco repeti¢cdes. A
parcela foi composta por dois frutos, totalizando
sessenta frutos em todo o experimento.

ApOs cada periodo de armazenamento, 0s
frutos foram pesados para a obtencdo da massa
da matéria fresca e amostras da polpa foram
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extraidas para as andlises de teor de solidos
soluveis  totais (SST)  (°Brix), utilizando
refratbmetro portatil digital; potencial
hidrogeniénico (pH), utilizando peagametro; e
acidez titulavel, determinada por titulacdo com
NaOH 0,1 mol L™ e expressa em porcentagem de
acido citrico (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).
A quantificacdo da firmeza da polpa foi realizada
com um penetrdmetro manual para frutos, com
ponteira de 8 mm de diametro, e os dados foram
convertidos de kgf cm? para N cm®.

Os dados foram analisados estatisticamente
por meio de analises de variancia e regressao.
Foram testados os modelos de regresséo linear e
quadratico.

Resultados

Os SST, a massa da matéria fresca e a firmeza
da polpa dos frutos reduziram com o aumento do
periodo de armazenamento (Figura 3). O pH
elevou-se até os 20 dias de armazenamento,
atingindo valores de 5,90; a partir deste dia, os
valores reduziram. A acidez titulavel dos frutos nao
apresentou resposta significativa ao periodo de
armazenamento e seus valores foram de 0,079,
0,078, 0,070, 0,059, 0,077 e 0,063 % de acido
citico aos 0, 5, 10, 15, 20 e 25 dias,
respectivamente.

Aos 25 dias de armazenamento, os SST e a
massa da matéria fresca reduziram 7 %, em
média. A firmeza apresentou reducdo mais
acentuada. Os frutos perderam, em média, 76 %
da firmeza inicial, sendo que 22 % da firmeza
inicial j& havia reduzido no décimo dia de
armazenamento.

Discussao

Os frutos de meldo-andino podem conter de 6 a
12 % de SST (AHUMADA e CANTWELL, 1996).
Portanto, os valores obtidos no presente estudo
foram relativamente baixos, proximos do limite
inferior mencionado pelos autores, mesmo nos
primeiros dias de armazenamento. E importante
observar, no entanto, que os frutos tém maiores
teores de aclcares quando colhidos nos estagios
mais avangcados de maturacdo e amadurecimento
(AHUMADA e CANTWELL, 1996) e os frutos
avaliados foram colhidos no estadio intermediario
de maturacéo.
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Figura 3 - Massa da matéria fresca, solidos sollveis totais, potencial hidrogenidnico (pH) e firmeza da polpa
de frutos de meldo-andino em funcdo do tempo de armazenamento. * e ** significativo a 5 e 1 %,

respectivamente.

Frutos de meldo-andino podem pesar de 100 a
500 g quando maduros (AHUMADA e
CANTWELL, 1996). Dessa forma, a massa da
matéria fresca obtida no presente estudo
apresentou valores intermediarios, mesmo apds
25 dias de armazenamento. Com relacdo a
reducdo da massa fresca ao longo do tempo, é
importante ressaltar que € um processo natural e
pode ser atribuida principalmente a perda de
umidade, que ocorre por evapotranspiracdo, e ao
consumo de aguUcares (respiragao).

Gonzales et al. (2000) verificaram que o pH
aumentou a medida que o amadurecimento de
frutos de meldo-andino progrediu. Os autores
verificaram que frutos maduros apresentaram teor
de sélidos sollveis superior aos valores obtidos
no presente estudo (7,33 °Brix), mas o pH foi
bastante proximo (5,4).

A reducdo dos SST interfere diretamente na
gualidade de frutos. Cohen e Hicks (1986)
comprovaram a forte correlacéo entre os SST e a
aceitacdo, docura e aroma de frutos. Por essa
razdo, é necessario identificar a vida util das
frutas que sdo consumidas preferencialmente in
natura.

A firmeza da polpa é considerada um dos
principais atributos de qualidade de frutas para
sua aceitacdo pelos consumidores, constituindo-
se, portanto, em um dos desafios da fisiologia
pés-colheita para manutencdo da integridade de
frutos (MENEZES et al., 2001). Para essa
caracteristica, o tempo Ilimite para o
armazenamento do melao-andino, nas condicdes
avaliadas, seria de aproximadamente dez dias.
De acordo com Martinez-Romero et al. (2003),
frutos de meldo-andino - cultivar “Sweet Long” -
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armazenados a 20, 10 e 1 °C mostraram
decréscimos na firmeza da polpa durante o
armazenamento, sendo 10 °C a temperatura que
propiciou as menores perdas da firmeza. Esses
autores citam que o grau de amolecimento da
fruta estd diretamente relacionado com a taxa de
degradacdo das substdncias pécticas e
hemiceluloses, o que resulta no enfraquecimento
das paredes celulares e das forcas de coeséo
gue mantém as células unidas.

Concluséao

O armazenamento de frutos de meldo-andino
em temperatura ambiente por 25 dias provoca
perdas na qualidade pds-colheita, sobretudo na
firmeza da polpa. Nas condi¢des avaliadas, ndo é
recomendado armazenar os frutos por periodos
superiores a aproximadamente dez dias.

Referéncias

AHUMADA, M. e CANTWELL, M. Postharvest
studies on pepino dulce (Solanum muricatum
Ait.): maturity at harvest and storage behavior.
Postharvest Biology and Technology , V.7,
p.129-136, 1996.

- COHEN, R.A. e HICKS, J.R. Effect of storage on
quality and sugars in muskmelon. Journal of the

American Society for Horticultural Science
v.111, n.4, p.553-557, 1986.

- GONZALEZ, M.;CAMARA, M.; PROHENS,
J.; RUIZ, J. J.; TORIJA, E.; NUEZ, F. Colour and
composition of improved pepino cultivars at three
ripening stages. Gartenbauwissenschaft, V.65,
n.2, p.83-87, 2000.

- INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-
guimicos para andlise de alimentos . 4. ed. Séo
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. 1020 p.

-LIM, T.K. Solanum muricatum. In: LIM,
T.K.Edible Medicinal and Non-Medicinal
Plants: Volume 6, Fruits. Dordrecht; New York:
Springer, 2013. p.389-394.

- MARTINEZ-ROMERO, D.; SERRANO, M;
VALERO, D. Physiological changes in pepino
(Solanum muricatum Ait.) fruit stored at chilling
and non-chilling temperatures. Postharvest
Biology and Technology , v.30, p.177-186, 2003.

- MENEZES, J.B.; GOMES JUNIOR, J.; ARAUJO
NETO, S.E.; SIMOES, A.N. Armazenamento de
dois genotipos de meldao amarelo sob condicdes
ambiente. Horticultura Brasileira , v.19, n.1,
p.42-49, 2001.

XIX Encontro Latino Americano de Iniciagdo Cientifica, XV Encontro Latino Americano de Pés-Graduagdo 4
e V Encontro de Iniciacao a Docéncia — Universidade do Vale do Paraiba



