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Qualidade de meldes ‘Louis’ armazenados em quatro temperaturas

Quality of ‘Louis’ melons stored under four storage temperatures
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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo estabelecer a
melhor temperatura para a conservacao de melGes ‘Louis’. Os
frutos foram armazenados sob condi¢do de ambiente (22+2°C
e 801£5% UR), sob refrigeragdo (3+1°C e 8015% UR; 6+1°C
e 80+5% UR; e 9+1°C e 80+5% UR) e avaliados quanto a
coloragdo e firmeza da polpa, teores de sélidos soluveis, acidez
titulavel, atividade das enzimas peroxidase, polifenoloxidase,
poligalacturonase e pectinametilesterase e perda de massa
fresca. Os meldes ‘Louis’ armazenados a 22°C apresentaram
maior reducdo nos teores de so6lidos soluveis e acidez
titulavel, além de apresentarem maior atividade da enzima
poligalacturonase, com conservagéo por até 18 dias. Os frutos
armazenados a 6°C mantiveram a qualidade comercial durante
25 dias de armazenamento, apresentando os maiores teores de
sélidos sollveis e menor atividade das enzimas peroxidase e
poligalacturonase.

Palavras-chave: armazenamento refrigerado, vida de prateleira,
Cucumis melo L.

ABSTRACT

This research aimed to establish the best
temperature for the conservation of ‘Louis’ melons. Fruit
were stored under ambient condition (22°C and 80% RH)
and under refrigeration (3°C - 80% RH, 6°C - 90% RH e
9°C - 80% RH) and evaluated for color and resistance of
pulp, soluble solids, titratable acidity content, peroxidase,
polyphenol oxidase, polygalacturonase and pectin methyl
esterase activity and weight loss. ‘Louis’ melons at 22°C
showed greater reduction in soluble solids and titratable
acidity content, and had higher activity of the enzyme

polygalacturonase, culminating in conservation for 18 days.
Melons stored at 6°C preserved the shelf-life for 25 days,
showed the highest soluble solids and lower activity of
peroxidase and polygalacturonase.
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INTRODUCAO

O meloeiro (Cucumis melo L.) pertence
a familia das Cucurbitaceas, apresenta frutos de
formato varidvel (redondo, oval ou alongado),
casca lisa, enrugada ou rendilhada, pesando de
um a quatro quilos. A coloragdo da polpa pode
ser branca, amarelada, esverdeada, laranja ou
salmdo. A polpa deste fruto é constituida de 90%
de agua e contém vitaminas A, C e E, além de sais
minerais e elevado teor de aglcares, cujo gosto
adocicado o torna apreciado pelos consumidores
(MOREIRA et al., 2009).

Os frutos do hibrido Louis, pertencentes
ao grupo Net Melon, apresentam formato esférico,
casca com coloracdo verde clara, intensamente
reticulada e polpa esverdeada. E um hibrido
resistente a oidio e a fusariose, possui teor de
s6lidos solGveis em torno de 15-16°Brix e frutos
com peso médio de 1,5kg (TAKII SEED, 2010),
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mas apresentam baixa conservacdo pds-colheita,
por serem climatéricos e apresentarem, depois da
colheita, aumento na atividade metabdlica, com
aumento na taxa respiratoria, o que reduz sua vida
atil (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Assim, 0s principais entraves ao
prolongamento da qualidade p6s-colheita desse tipo
de meldo estdo associados a sua rapida velocidade
de respiracdo e senescéncia, fazendo-se necessario
0 uso de tecnologias, como a refrigeragéo.

O armazenamento refrigerado é uma
ferramenta importante para o prolongamento da
vida til de frutos. Possibilita a comercializacao
em locais distantes da producdo, usando-se meios
de transporte mais demorados, cujo frete tem custo,
geralmente, menor, melhorando a competitividade
no mercado internacional (LIMA et al., 2006).

FILGUEIRAS et al. (2000) estabeleceram
que o armazenamento de meldes é feito, geralmente,
sob temperatura de 4-6°C e 90-95% UR. Entretanto,
0 conhecimento do comportamento pos-colheita de
novos hibridos é muito limitado, exigindo estudos que
permitam melhorar a conservagdo de seus frutos na
pos-colheita, de forma a ampliar a oferta desse produto
no mercado consumidor (MORAIS et al., 2004).

Diante do  exposto, objetivou-
se estabelecer a melhor temperatura de
armazenamento para a conservacdo de melGes do
hibrido ‘Louis’.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados melBes rendilhados
‘Louis’, colhidos no estadio de maturacdo fisiologica,
em propriedades comerciais de Itapolis - SP. Os frutos
foram acondicionados em caixas de papeldo apropriadas
e transportados por 70km até o Laboratoirio de
Tecnologia dos Produtos Agricolas da FCAV/UNESP,
emJaboticabal — SP, onde foram novamente selecionados
quanto ao tamanho, cor e auséncia de injurias, visando
a maior uniformidade do lote. Ap6s a selecéo, os frutos
foram higienizados, imersos em solugdo comercial a
base de composto organico clorado (Sumaveg®) (6,669
L* de 4gua), correspondente a 200mg L de cloro ativo,
por 10 minutos.

Os melbes foram armazenados sob
quatro condigdes: 22+2°C e 80+5% UR; 9+1°C e
80+5% UR; 6+1°C e 80+5% UR; 3+1°C e 801+5%
UR. Os melbes foram armazenados em lotes
com 50 unidades por tratamento, permitindo que
amostras com seis frutos (trés repeticdes com
dois frutos cada) fossem tomadas a cada trés
dias para os meldes armazenados a 22°C e a cada

cinco dias para os refrigerados. Os frutos foram
retirados de cada temperatura de armazenamento
e imediatamente avaliados quanto a coloracéo,
a firmeza da polpa, os teores de so6lidos soluveis
e de acidez tituldvel, atividade das enzimas
peroxidase, polifenoloxidase, poligalacturonase,
pectinametilesterase e perda de massa fresca.

A coloracéo da polpa foi avaliada utilizando-
se de colorimetro Minolta CR400, expressa em
luminosidade, angulo Hue e cromaticidade. Foi feita
uma leitura de cada metade da polpa ap6s o corte
longitudinal do fruto. A firmeza da polpa foi avaliada
na regido equatorial dos frutos, em lados opostos, com
uma leitura feita de cada lado, usando-se penetrdmetro
FT 327 com ponteira de 8 mm, sendo os resultados
expressos em Newtons (N). Os teores de solidos
sollveis e de acidez titulavel foram determinados
segundo AOAC (1997), sendo que os resultados dos
teores de solidos sollveis foram expressos em °Brix e
os de acidez titulavel foram expressos em gramas de
acido citrico 100g™ de polpa. A atividade das enzimas
peroxidase e polifenoloxidase foi determinada segundo
MATSUNO & URITANI (1972). Para a atividade da
enzima peroxidase pesou-se dez gramas da polpa de
meldo, a qual foi adicionada 20mL de tampéo fosfato
de potassio (0,2M). Homogeneizou-se por 1 minuto e
em seguida centrifugou-se a 11.655xg por 10 minutos a
4°C. A atividade foi determinada no sobrenadante, onde
se pipetou em tubos de ensaio: 0,5mL de solugdo de
peroxido de hidrogénio (H,0,); 0,5 mL de solugéo de
fenol; 0,6mL da solugdo tampdo fosfato de potassio e
0,4mL do extrato. Os tubos foram aquecidos em banho-
maria a 30°C por 5 minutos. Em seguida, adicionou-se
2mL de alcool etilico a 95%. A leitura da absorbancia
foi feita em espectrofotdmetro a 505nm. Os resultados
foram expressos em pmol de H,O, degradado g* min.
Paraa atividade da polifenoloxidase utilizou-se 0 mesmo
extrato preparado para a determinacdo da atividade
da enzima peroxidase. Foi pipetado em cada tubo de
ensaio: 0,5mL da solucdo de fenol e 1,0mL de extrato.
Posteriormente, os tubos foram aquecidos em banho-
maria a 30°C, por 5 minutos. Em seguida, adicionou-se
2mL de alcool etilico a 95%. A leitura da absorbancia foi
realizada em espectrofotdmetro a 420nm. Os resultados
foram expressos em umol de fenol degradado g*
min?. A atividade da enzima poligalacturonase foi
estabelecida de acordo com GHAZALI & LEONG
(1987), onde se pesou cinco gramas de polpa de
mel&o, que foi homogeneizada por 30 segundos, com
30mL de tampéo de acetato de sodio (0,1M) pH 6,0
contendo 1,0% de polivinilpirrolidona (PVP) e 0,5M
de NaCl. Centrifugou-se a 26.223xg por 30 minutos a
4°C, obtendo-se o extrato enzimatico. A atividade foi
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determinada através da reacdo de 3,0mL do extrato
enzimatico com 3,0mL de 4&cido poligalacturdnico
(1%), em tampéo de acetato de sodio (0,1M), pH 5,0
incubada a 27°C durante 3 horas. A reacéo foi paralisada
com a imersdo dos tubos em agua fervendo, por 5
minutos. Resfriaram-se os tubos no gelo. A avaliacéo da
atividade foi feita reagindo-se 0,2mL da amostra contida
nos tubos; 1,3mL de agua destilada e 1mL da solucdo
de 3,5 dinitro salicilico (DNS). No branco adicionou-se
1,5mL de agua destilada e 1ImL de DNS. Agitaram-se 0s
tubos. Ferveu-se em banho-maria por 5 minutos e em
seguida resfriou-se em gelo por 3 minutos. Acrescentou-
se 7,5mL de agua destilada, agitou-se e fez-se leitura em
espectrofotdmetro a 540nm. Uma unidade de PG foi
definida como a quantidade de enzima que produziu
1umol de grupos redutores por grama de enzima, em
3 horas. A atividade especifica foi expressa como
unidades de enzima por grama por hora (UAE g?
h?). E a atividade da enzima pectinametilesterase foi
determinada conforme HULTIN etal. (1966) e RATNER
et al. (1969), onde utilizou-se o extrato preparado para
a determinacdo da atividade da PG. Pipetou-se 5mL
do extrato em béquer (40mL), adicionou-se 25mL de
pectina citrica. Titulou-se durante 10 minutos com
NaOH a 0,01M e os resultados foram expressos em
UAE g* h™. A perda de massa fresca foi expressa em
porcentagem, considerando-se a diferenga entre 0 peso
inicial do fruto e aquele obtido a cada intervalo de tempo
de amostragem, por meio de pesagem em balanca
Marte®, com capacidade para 40 quilos.

O delineamento utilizado foi o inteiramente
casualizado. Para a temperatura de 22°C, foram
realizadas seis amostragens + amostra inicial e, para as
demais temperaturas, foram feitas cinco amostragens
+ amostra inicial. Utilizaram-se trés repetices com
dois frutos cada, para cada tratamento. Os resultados
obtidos foram submetidos a analise de variancia para
regresséo polinomial e efeitos principais, bem como o
desdobramento da interacdo tempo de armazenamento
X temperaturas, a fim de estudar os efeitos do tempo
de armazenamento dentro de cada temperatura
(BANZATTO & KRONKA, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A coloracdo da polpa manteve-se mais
clara nos frutos sob refrigeracdo, principalmente nos
armazenados a 6°C, que apresentaram maiores valores
(67,47) de luminosidade. Os frutos submetidos a 3°C
apresentaram valor médio de 65,60 e os a 9°C, média
de 65,82. Os melfes a 22°C apresentaram 0s menores
valores (63,69), indicando que a polpa encontrava-se
mais escurecida em relacdo aos frutos armazenados

sob refrigeracdo, o que pode ser verificado por essa
variavel. Nao houve influéncia significativa (P>0,05)
das temperaturas testadas ao longo do periodo de
armazenamento.

Os valores de cromaticidade diminuiram em
todas as temperaturas testadas (Figura 1), porém, nos
melBesarmazenados a 3°C, a retaapresentou maior angulo
em relacdo ao eixo das ordenadas, indicando que houve
manutencgao dos pigmentos. O aumento da temperatura
acarreta no aumento da velocidade das reactes, fazendo
com que a sintese de pigmentos seja maior.

Houve reducdo mais intensa nos valores do
angulo Hue da polpa dos frutos ao longo do periodo de
armazenamento nos mel6es armazenados a 9°C e 22°C
(Figura 1). Essa reducdo indica que as temperaturas
mais elevadas propiciaram o amadurecimento rpido
dos frutos, cujas polpas tornaram-se mais amareladas ao
longo do periodo.

A atividade da peroxidase (POD) dos
frutos aumentou em todos os tratamentos durante o
armazenamento, sendo as maiores médias obtidas
nos meldes armazenados a 3°C (Figura 2). Isso
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Figura 1 - Angulo Hue e Cromaticidade da polpa de melées
‘Louis’, submetidos a quatro temperaturas (22+2°C
e 80+5% UR; 9+1°C e 80+10% UR; 6+1°C e 80+5%
UR; 3+1°C e 80+5% UR), durante 25 dias de

armazenamento.
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Figura 2 - Atividade da peroxidase (POD) e da polifenoloxidase
(PPO), da polpa de meldes ‘Louis’ submetidos a
quatro temperaturas (22+2°C e 80+5% UR; 9+1°C
e 80+5% UR; 6+1°C e 80+5% UR; 3+1°C e 80+5%
UR), durante 25 dias de armazenamento.

tendéncia também foi encontrada por CHISARI et
al. (2009), que verificaram diminuigao progressiva
na atividade da PPO durante o amadurecimento em
meldes da cv. ‘Galia’.

Ocorreu redugdo na firmeza dos meldes ao
longo doarmazenamento (Figura 3), e as menores médias
foram verificadas nos frutos armazenados a 9°C e a 22°C,
indicando que o amadurecimento foi mais acelerado
que nas demais temperaturas, ja que o amolecimento
da polpa em meldes ¢ uma tendéncia natural, devido
ao amadurecimento e ao armazenamento. Os frutos
armazenados a 6°C apresentaram diminuicdo menos
intensa dos valores de firmeza até o 25° dia, indicando
que o processo de amadurecimento ocorreu mais
lentamente, visto que, em temperaturas mais baixas,
ocorre menor atividade das enzimas relacionadas a
degradacéo da parede celular, como a poligalacturonase
e a pectinametilesterase (SOUZA et al., 2006).

Houve aumento gradual na perda de
massa durante o armazenamento (Figura 3), que

pode ser indicativo da ocorréncia de oxidacdes,
devido aos danos causados pela baixa temperatura,
porém visualmente ndo se detectaram injurias.

O aumento na atividade da POD pode
estar relacionado com a diminuicdo nos valores de
luminosidade, sobretudo nos frutos armazenados
a 22°C, que apresentaram polpa mais escurecida,
devido a atividade dessa enzima, uma vez que 0
escurecimento ou descoloracdo dos tecidos sdo
oriundos de reacBes catalisadas por essa enzima
(LAURENTI & CLEMENTE, 2005). CHISARI
et al. (2009) observaram reducdo na atividade da
POD em meldes ‘Galia’ durante o armazenamento,
diferente do encontrado neste trabalho.

A atividade da polifenoloxidase (PPO)
diminuiu nos frutos armazenados sob 3°C, 6°C
e 9°C (Figura 2), o que explica a auséncia de
escurecimento da polpa dos meldes armazenados
nas temperaturas mais baixas, devido a redugédo
na velocidade das reacOes enzimaticas. Essa
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Figura 3 - Firmeza da polpa (N) e perda de massa fresca de
meldes ‘Louis’ submetidos a quatro temperaturas
(22+2°C e 80+5% UR; 9+1°C e 80+5% UR; 6+1°C
e 8015% UR; 3+1°C e 80+5% UR), durante 25 dias

de armazenamento.
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foi maior nos frutos armazenados a 22°C, e 0s
armazenados a 3°C, 6°C e 9°C perderam massa
fresca com menor intensidade. 1sso ocorre por que,
quanto menor a temperatura de armazenamento,
menor a taxa respiratéria, logo, menor sera a
transpiragdo, e, consequentemente, menor a perda
de massa (DAMIANI et al., 2008).

A atividade da poligalacturonase (PG)
aumentou com o tempo de armazenamento,
nos frutos armazenados a 3°C e 9°C (Figura 4),
coincidindo com decréscimos nos valores de
firmeza. Nos frutos armazenados a 6°C, a atividade
se manteve estavel, podendo estar relacionado com
a menor inclinagdo da reta dos valores de firmeza,
nesta temperatura. Os frutos armazenados a 22°C
também apresentaram aumento na atividade da PG,
porém com valores mais elevados, confirmando
que os melBes estavam mais moles, uma vez que o
amolecimento esta relacionado com o aumento da
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Figura 4 - Atividade da poligalacturonase (PG) e da
pectinametilesterase (PME), da polpa de meldes
‘Louis” submetidos a quatro temperaturas
(22+2°C e 80+5% UR; 9%1°C e 80+5% UR,;
6+1°C e 801+5% UR; 3+1°C e 80+5% UR),
durante 25 dias de armazenamento.

atividade de hidrolases tais como a poligalacturonase
(PG) e pectinametilesterase (PME), durante o
armazenamento (SOUZA et al., 2006).

A atividade da pectinametilesterase
(PME) também aumentou linearmente com o
tempo de armazenamento nos frutos armazenados
a 6°C e a 9°C (Figura 4). Nos frutos armazenados a
3°C, a acdo da enzima se manteve estavel durante
todo o armazenamento e, nos meldes a 22°C, a
atividade foi mais alta, relacionando-se com a
diminuig¢do acentuada nos valores da firmeza. Isto
foi diferente do relatado por SOUZA et al. (2008),
que ndo detectou atividade desta enzima em meldes
‘Charentais’.

Os teores de solidos solaveis
diminuiram ao longo do periodo de
armazenamento, exceto nos frutos armazenados
a 6°C, onde os valores apresentaram tendéncia
em se manterem constantes (Figura 5). Isso pode
estar ligado com a manutengdo da firmeza nessa
temperatura, indicando também que o processo de
amadurecimento ocorreu mais lentamente.

Segundo SOUZA et al. (2008), essa
diminuicdo nos teores de sélidos sollveis durante
0 armazenamento pode ser devida ao consumo
de acucares pelo processo respiratério dos frutos.
Além disso, temperaturas mais elevadas podem
acarretar na aceleracdo da velocidade das reacdes,
fazendo com que a taxa respiratdria aumente e 0s
aclcares sejam consumidos no processo.

Verificou-se diminuicdo nos valores
da acidez da polpa dos meldes, durante o
armazenamento (Figura 5). Essa diminuigdo
nos teores de acidez titulavel, sobretudo
mais acentuada nos meldes armazenados nas
temperaturas mais elevadas, como a 22°C,
indica que os acidos podem ter sido consumidos
no processo respiratério. O observado ndo €
concordante com o relatado por MORAIS et al.
(2009). Esses autores indicaram aumento na
acidez de meldes (Galia ‘Solar King’, Charentais
‘Aura Prince’, Orange Flesh ‘AF-1749°) até o 14¢
dia de armazenamento, com posterior reducdo até
0 282 dia, a 9°C e 80% UR.

CONCLUSAO

Meldes ‘Louis’ apresentaram vida Util
de 25 dias a 3°C, 6°C e 9°C e de 18 dias quando
armazenados a 22°C. Os frutos armazenados a
6°C foram 0s que apresentaram maiores teores de
s6lidos sollveis, bem como menor atividade das
enzimas peroxidase e poligalacturonase.
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Figura 5 - Teores de sélidos soltveis (°Brix) e de acidez titulavel
(g 4c. citrico 100 g*) da polpa de melGes ‘Louis’
submetidos a quatro temperaturas (22+2°C e 80+5%
UR; 9£1°C e 80+5% UR; 6+1°C e 80+5% UR; 3+1°C
e 80+5% UR), durante 25 dias de armazenamento.
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