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1. INTRODUCAO GERAL

A cultura do meldo é de grande valor econdmico, pertencente a familia
Curcubitaceae, género Cucumis e espécie Cucumis melo L.. Esta fruta possui origem
nos vales do Ird e do noroeste da india (Araujo, 1980; Filgueira, 2008). O centro de
origem é na Africa, sendo introduzido na Europa e Asia durante os Gltimos 2000 anos
(Tindall, 1983). Em geral, a sua botanica é caracterizada por raizes bem desenvolvidas,
caules curtos com gavinhas. As flores sdo masculinas e femininas que ocorrem na
mesma planta. Os frutos variam em tamanho e forma, globular, lisa ou sulcada; de casca
suave para aspera e reticulada; de cor palida ao profundo amarelo, amarelo-marrom ou
verde, rosa amarelo carne ou verde com muitas sementes, polpa de coloracdo salméo e
aroma caracteristico quando maduro (Ahmed, 2015). Possui formato redondo, peso
médio de 2,5 kg, além de boa aceitacdo comercial pelo rendilhamento fechado (Silva et
al., 2014). Este fruto é bastante apreciado pelo mercado consumidor internacional,
devido a apresentarem alto valor nutritivo e melhor sabor (Alves et al., 2000).

O Brasil no ano de 2014 produziu cerca de 589,939 toneladas de Mel&o, com a
regido Nordeste contribuindo com 730,102 t. O estado da Paraiba apresentou producgédo
de 50 toneladas da fruta, estando na 152 colocagdo com 50 t, produzindo mel&o na
regido do alto sertdo, contudo, os estados do Rio Grande do Norte, Ceard e Pernambuco
sdo os principais produtores no ranking nacional (IBGE, 2016). No caso da Paraiba, é
necessario estimular a producdo desta cultura, devido a crescente demanda comercial.
Os estados circunvizinhos apresentam dados de producéo significativos para o cultivo
do meloeiro, sendo necessario estudar os niveis de adubacdo adequados para estabelecer
esta cultura na regido do Brejo paraibano determinando a necessidade nutritiva para

obtenc&o de alta produtividade.
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O solo € o responsavel por fornecer suporte de nutrientes para a planta, dificilmente
0s nutrientes sdo disponibilizados nas quantidades necessarias. Isso aponta a
importancia da adubacdo em, observar o comportamento de cada elemento com relagdo
a necessidade do solo e da cultura, uma vez que, a nutrigdo mineral é uma das principais
tecnologias utilizadas para auxiliar na produtividade, qualidade e na rentabilidade dos
vegetais (Azevedo et al., 2002; Langer et al., 2004).

O meldo no Brejo Paraibano é comercializado em supermercados e nas feiras livres
de forma In natura. Os frutos sdo oriundos da Empasa com precos que variam de R$
1,30 a R$ 1,80, para as cultivares Espanhol 72,1%, Japonés 11,39%, Sapiens 7,83%,
Gaia 5,87% e Orange 2,81%, sendo este produto oriundo de estados vizinhos Rio
Grande do Norte, Bahia, Santa Catarina (EMPASA, 2016). O meldo é um produto de
importancia no mercado paraibano, sua producdo oferece melhoria da renda dos
agricultores, reducdo dos custos de produgdo e minimizacdo das perdas no plantio e
colheita, no transporte e armazenamento, no processamento industrial, no varejo e no
destino final (consumidor) (Aradjo & Campos, 2011).

Em decorréncia do potencial interesse pela cultura do meloeiro no Brejo Paraibano,
sd0 necessarios estudos que enfoquem os aspectos de sua nutricdo mineral (Medeiros et
al., 2008). Nesse contexto, o nitrogénio (N) é um dos nutrientes que mais limitam o
crescimento das plantas nos trépicos. A dindmica desse elemento no sistema solo-
planta, com a sua consequente eficiéncia no vegetal, sofre influencia, principalmente, a
forma de cultivo, tipo de fertilizante usado, métodos de manejo e condicdes
edafoclimaticas que o ambiente propicia para a cultura (Amado et al., 2002; Figueiredo
et al., 2005; Perin et al., 2004).

Segundo Giracca & Nunes (2015), na aplicagdo de uma adubacdo adequada, as
plantas terdo maior rendimento, melhor qualidade dos frutos, além de propiciar, maior

resisténcia a pragas e doencas. Em sistemas de producdo integrada de frutas, ha a
15



exigéncia de fertilizantes minerais, em combinacdo com a gestdo de residuos de colheita
e esterco para manter os niveis de matéria organica do solo e fornecimento de nutrientes
(Pinitpaitoon et al., 2011).

Assim, para as condigdes edafoclimaticas do Brejo Paraibano, faz-se necessario o
estudo de qual fonte de N que se adeque ao meloeiro, pois, a maior acumulacdo do
nutriente na planta ocorre entre 50 e 60 dias ap6s a germinagdo (Oliveira et al., 1996).
Adicionalmente, elevados niveis de N aumentam o rendimento das culturas, porém
atrasam o crescimento dos frutos e das hortalicas, diminuindo o tempo de vida util
(Silva et al., 2015).

O potassio (K), por sua vez, € um nutriente responsavel por atuar nos processos
osmaticos da planta, bem como na sintese de proteinas, na manutencdo de sua
estabilidade, abertura e fechamento de estdmatos, na permeabilidade da membrana e no
controle do pH, além de, auxiliar na formacdo de frutos mais doces pelos altos teores de
solidos soluveis, e resistentes a rachaduras na casca (Mendes et al., 2010). Sendo um
dos elementos do solo que mais afetam os aspectos da qualidade, a deficiéncia de K
provoca queda de frutos, redugdo no tamanho, casca fina, menor resisténcia ao
armazenamento e transporte, diminuicdo nos sélidos sollveis e do teor de vitamina “C”
(Silva et al., 2015).

As pesquisas desenvolvidas na Regido Nordeste tém sido decisivas na obtengdo de
informacdes para dar suporte tecnoldgico e garantir melhores produtividades, qualidade
de frutos e retorno econdmico a cultura do meldo (Carvalho et al., 2010). Com a
adubacdo nitrogenada e potassica ha melhoras dos atributos de qualidade em frutos de
meloeiro, sob caracteristicas quimicas, fisico-quimicas, sensoriais, garantindo aumento

da vida util pos-colheita (Chaves et al., 2014).
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2. OJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

v Caracterizar a qualidade e aconservacdo do meldo (Cucumis melo L.)
Cantaloupe ‘Hy Mark’, submetido a diferentes doses de adubacao nitrogenada e

potassica, no Brejo Paraibano.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Determinar a dose de N e K necessaria para o cultivo do meldo ‘Cantaloupe’,

nas condic¢des edafoclimaticas do Brejo Paraibano;

v" Descrever 0s atributos de qualidade do meldo ‘Cantaloupe’ sob cultivo na regiao

do Brejo Paraibano;

v"Avaliar as caracteristicas sensoriais que 0 melao Cantaloupe possui mediante as

diferentes doses de Nitrogénio e Potassio em cultivo no Brejo Paraibano;

v Avaliar o desenvolvimento fenoldgico no armazenamento do meldo sobre
diferentes fontes de N (ureia e sulfato de aménio) e combina¢do com maior dose

de K.
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4. REFERENCIAL TEORICO

4.1. A Cultura do Meloeiro

A cultura do meldo (Cucumis melo L.) teve inicio no Estado do Rio Grande do Sul,
sendo estimulada pela modernizacdo da agricultura a partir dos anos 70, com um
consideravel incremento na producdo, através da aplicacdo de tecnologias,
financiamentos e a utilizacdo de insumos (Braga Sobrinho et al., 2008), passando a ser
cultivado também nos Estados de Pernambuco e na Bahia (Dias, 2014). Na década de
90, o meldo se estabeleceu como cultura importante para o semiarido nordestino
(Queiroga et al., 2015).

De acordo com dados da Food and Agriculture Organization (2016), a China é o
maior produtor mundial de meldo. Em 2014 o Brasil produziu cerca de 5.738,47
toneladas, estando na sétima colocacdo no ranking mundial. A regido Nordeste € a
principal produtora de meldo (Campelo et al., 2014; Freitas et al., 2014), abrangendo
aproximadamente 87% da area cultivada e participacdo com 95% da producéo nacional
(Sousa et al., 2012).

Em meldo do grupo Cucumis melo cantaloupensis Naud. (meldes aromaticos), o
inicio do amadurecimento € marcado por um aumento na taxa respiratoria, quando 0s
niveis de etileno enddgeno coincide com inicio do desenvolvimento de uma zona de
abscisao peduncular (Beaulieu & Lea, 2007; Shellie & Saltveit, 1993).

O Hibrido ‘Hy Mark’ possui alto potencial produtivo, superior a 20 t/ha,
apresentando resisténcia ao oidio (Oidium sp.). Seus frutos apresentam formato ovalado,
com peso de 1,4 kg a 1,5 kg, de casca reticulada, sem suturas e polpa de cor salméo
intenso, com pequena cavidade interna, com ciclo produtivo variando de 62 a 67 dias

(Costa et al., 2010).
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O estudo da possibilidade de introduzir esta cultura no Brejo Paraibano é de suma
importancia, pois a mesma apresenta grande potencial de mercado devido a sua
precocidade e boa qualidade em seus frutos, que sdo bem aceitos no mercado externo e

interno por apresentarem aroma e sabor agradaveis.

4.2. Adubagéo Nitrogenada

O nitrogénio (N) é um elemento muito instavel no solo, passivel de inUmeras
possibilidades de perdas. E também o nutriente mais absorvido e exportado pela maioria
das culturas anuais. Esse nutriente é de grande relevancia na agropecuéria, de modo que,
50% do N total absorvido é exportado pelos grdos. O restante permanece no solo na
forma de residuos culturais. Assim, a maior parte do nitrogénio do solo encontra-se sob
formas orgéanicas, que devem ser mineralizadas por processos bioldgicos (Kluthcouski
et al., 2004).

A disponibilizacdo de nitrogénio para as culturas pode ocorrer sob diversas formas,
variando de acordo com cada espécie vegetal. Este nutriente pode ser absorvido do solo
na forma de Amoénio (NH,), de Nitrato (NOs) ou através do N, atmosférico pela fixacdo
biolégica. Nas leguminosas, o N é absorvido na forma de N; e transformado em NH,
através do processo simbidtico com bactérias (Gerahty et al., 1992; Taiz & Zieger,
2004).

Na fertilizacdo nitrogenada, as fontes rapidamente disponiveis sdo o0s sais
inorganicos de amonio, nitrato e ureia, sendo as mais utilizadas a ureia e o sulfato de
amonio (Santos et al., 2014; Santos et al., 2016; Barbosa Filho et al., 2004). A ureia
destaca-se pela facilidade de acesso e menor custo ao produtor, a mesma, apresenta
elevada solubilidade e compatibilidade para a mistura com outros fertilizantes (YYano et

al., 2005).
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O N € um nutriente de grande importdncia no crescimento do meloeiro. Sua
deficiéncia na planta resulta em aparéncia de atrofiada e amarelada. Quando em
quantidades adequadas, 0 mesmo é essencial para crescimento vigoroso vegetativo, bem
como, para a formacdo das sementes, oferecendo 6timo rendimento aos frutos, na
sintese proteica (Rubisco), aumentando o indice fotossintético das folhas e a producéo
da cultura. Entretanto, na zona Savanna do sudoeste da Nigéria a alta taxa de N reduz o
rendimento de frutos no meldo (Olaniyi et al., 2008; Olaniyi et al., 2006; Ogunremi et
al., 1978; Silva et al., 2003).

Guarconi & Ventura (2011) mostraram que a aplicacdo do N no abacaxizeiro reduziu
as caracteriscias de qualidade dos frutos, sendo necessario a integracdo dos nutrientes
para melhorar esses aspectos. Em frutos de mamoeiro, o N esté diretamente relacionado
com aumentos na produtividade (Marinho et al., 2001). Savic, et al. (2008), retrataram
que a aplicacdo do N em frutos de tomateiro neutraliza o stress e melhora o rendimento
dos frutos. Teixeira et al. (2002) observaram que a aplicagdo tardia de N favoreceu a
produtividade do abacaxizeiro.

A utilizacdo de N em interagdo com célcio é importante para a estabilidade das
células da polpa nos frutos da mangueira ‘Tommy Atkins’ (Assis et al., 2004). Dantas,
et al. (2015), com diferentes fontes de Nitrogénio em abacaxi ‘Vitoria’, reportaram que
a combinacdo de esterco de galinha e ureia, melhoraram caracteristicas de sabor (teor de
acucar) e compostos funcionais (acido ascérbico, flavondides e atividade antioxidante)
dos frutos.

Alves et al. (2000) reportaram que a deficiéncia de nitrogénio no meloeiro ocasiona
frutos pequenos, de casca fina, sementes pequenas e alteracdo na coloracao,
promovendo o surgimento de cor clara a verde-clara, dependendo da variedade. A
adubacdo com esse mineral influencia positivamente 0s aspectos qualitativos da

producéo do meloeiro (Queiroga, et al. 2007).
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A integracdo entre adubos auxilia na formacgdo das estruturas da parede celular do
fruto e da planta para, assim, melhorar as caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e

estruturais do fruto ser comercializado (Assis et al., 2004).

4.3. Adubacdo Potassica

O potassio (K) é o cation mais abundante nos tecidos vegetais, sendo absorvido da
solucdo do solo em grandes quantidades pelas raizes na forma do ion K*. Nos tecidos
vegetais, 0 K é encontrado livre ou adsorvido, o que o torna facilmente trocavel nas
celulas ou nos tecidos com alta mobilidade intracelular (Torres et al., 2008).

Segundo o Manual de Recomendacdo em Adubacdo do Estado de Pernambuco
(Messias et al.,, 2008), esse elemento caracteriza-se por garantir uma elevada
concentracdo do nutriente na solucdo do solo, para com isso satisfazer as necessidades
da planta em periodos que h&a maior exigéncia.

Esse nutriente desempenha um papel importante na regulagdo osmética e no
potencial celular do vegetal. O K também ativa muitas enzimas envolvidas na
respiracdo e fotossintese. O primeiro sintoma observavel de deficiéncia de potéssio € a
clorose malhada ou marginal, que, em seguida, desenvolve em necrose, principalmente
nas pontas das folhas, em suas margens (Taiz & Zieger, 2004).

As necessidades de K para o 6timo crescimento das plantas situam-se na faixa de 20
a 50 g kg™ de massa sobre as partes vegetativas que se encontram secas no vegetal, em
frutos e tubérculos. Entretanto, as plantas tém a capacidade de absorver quantidade de K
superior a sua necessidade, o que comumente € denominado consumo de luxo (Meurer
et al., 2006).

Para Faquin (2001), a deficiéncia do potassio reduz a sintese de proteinas, bem
como, 0 acumulo de compostos nitrogenados solUveis, como aminoacidos, amidas e

nitrato. O K* é um ativador de fungdes de manutencéo da turgidez das células, atuando
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na movimentagdo de fotoassimilados nos tecidos vegetais, podendo aumentar o valor
nutritivo de plantas (Raji et al., 1991).

Em mamdo, o K é reconhecido como um nutriente que aumenta a qualidade de
frutos, tais como a espessura da polpa e teor de solidos sollveis (Pessarakli,
2014). Esse elemento ndo possui funcdo estrutural nas plantas, mas é de grande
importéncia para a fotossintese, a respiracdo e translocacdes de soluto (Marschner,
2012 ). Adicionalmente, plantas que sofrem deficiéncia de potéssio produzem frutos de
qualidade inferior, podendo também ocasionar, maturagdo desuniforme, frutos ocos e
manchas verdes na parte basal (Carrijo et al., 2004).

No que concerne a adubacdo potéssica, Viana et al. (2007) e Sousa et al. (2010) néo
encontraram diferencas significativas ao avaliar a produtividade de frutos de meloeiro
sob a influéncia da adubagdo potéssica. Esses resultados diferem dos obtidos por Sousa
et al. (2005) que observaram ndo apenas ganhos em produtividade sobre o efeito isolado
do potéssio mas também a interacdo nitrogénio x potassio.

De acordo com Monteiro et al. (2006) as respostas das culturas constituem fontes
valiosas de informagdes a serem utilizadas nos modelos de tomada de deciséo
permitindo a otimizacdo do uso dos fatores envolvidos na producdo. A falta de
racionalizacdo dos fertilizantes pela maioria dos produtores, além de aumentar o custo
de producéo, diminui o rendimento e qualidade dos frutos e ocasiona a contaminacéo do

meio ambiente.

4.4. Aspectos de Qualidade

A nutricdo mineral apresenta importancia fundamental em relacdo ao aumento da
produtividade, bem como, na qualidade dos produtos vegetais. O equilibrio existente
nos macro e micronutrientes, faz com que ocorra a regulacdo dos processos fisiol6gicos

e bioquimicos das plantas, sendo um dos fatores de maior influéncia nas caracteristicas
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sensoriais e nutritivas, na resisténcia ao transporte e no armazenamento dos produtos
horticolas. A deficiéncia de algum nutriente pode afetar ndo somente a qualidade
nutricional e sensorial, mas também causar distarbios fisiol6gicos que contribuirdo para
0 aparecimento de danos nos produtos na pés-colheita (Moraes, 2006).

A qualidade dos produtos horticolas é iniciada no campo, com a selecdo de materiais
(sementes e mudas) que se adequem aos fatores edafocliméaticos da regido onde serdo
cultivados e que apresentem maior resisténcia as desordens fisiologicas e ao ataque de
pragas e doencas (Chitarra & Chitarra, 2005).

A maturacdo compreende um conjunto de diversas alteracbes fisiologicas e
bioguimicas que promovem o desenvolvimento de aroma e sabor dos frutos (MCATEE
etal., 2013).

As condicBes climéaticas (temperatura, luz, chuva, vento) e praticas culturais
(densidade de plantio, poda de arvores, raleio de frutos, nutriente, controle de ervas
daninhas, doengas e insetos) sdo fatores pré-colheita que resultam em alta produtividade
e, muitas vezes, podem contribuir com menor qualidade dos frutos (Hewett et al., 2006).
O meloeiro apresenta bons indicadores de produtividade e qualidade em ambiente com
alta temperatura média mensal, alta insolacdo e umidade relativa baixa, situacdo
encontrada no Semiarido brasileiro (Figueiredo, 2014).

O estadio de maturacdo na colheita é um fator que, apds o gendtipo, tem grande
influencia na qualidade e no sabor (Fellman et al., 2003). Em relacdo as condi¢des que
antecipam a colheita, manejo e adubacdo afetam em grande parte a qualidade dos
produtos horticolas colhidos em termos de textura, perda de massa fresca e vida pos-
colheita de forma geral (Gomez-Galindo et al., 2004).

Os critérios de qualidade pos-colheita utilizados pelos produtores e exportadores de
meldo no Agropolo Assu/Mossoré séo: aparéncia externa, teor de sélidos sollveis,

calibre dos frutos e tempo de armazenamento (Pontes Filho, 2010). Queiroga et al.
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(2010) encontraram valores médios de espessura de casca, espessura de polpa e
cavidade interna de meldo cantaloupe ‘Florentino’ de 0,5, 3,7 ¢ 5,8 cm respectivamente.
As variaveis comprimento longitudinal e a transversal assumiram médias na ordem de
13,7 e 14,2 cm respectivamente, conferindo ao fruto um formato arredondado e
achatado nas extremidades.

Mediante a massa dos frutos comerciais de meldo variam de 1,0 a 1,5 kg. Frutos que
sdo desvalorizados no mercado externo sd&o comercializados no mercado interno,
proporcionando baixas perdas por descarte em decorréncia do tamanho dos frutos
(Medeiros et al., 2011).

A firmeza é um atributo importante de qualidade para 0 meldo, em razdo dos frutos
firmes apresentarem maio resisténcia as injurias mecéanicas durante o transporte e a
comercializacdo (Tomaz et al., 2009).

A qualidade do meldo, embora seja afetada por diversos fatores, ird depender das
préticas culturais aplicadas, sendo fundamental que os sistemas produtivos e as técnicas
culturais sejam utilizadas de acordo com a cultura e cultivar (Sales Junior et al., 2004).

Assim, faz-se necessario estudos para definicdo de préaticas culturais adequadas que
maximizam a qualidade até a colheita, evitando o excesso de nitrogénio e &gua,
associado ao baixo nivel de célcio (Hewett et al., 2006).

O uso da adubacdo nitrogenada e potassica garantem atributos de qualidade em
frutos de meloeiro, em meio a suas caracteristicas quimicas, fisico-quimicas, sensoriais
e, por consequéncia, aumentar a vida util pos-colheita (Chaves et. Al., 2014). Por isso,
deve-se estabelecer para a regido do Brejo Paraibano a adequacgdo das quantidades

necessarias de N e K para a producdo de meldo na regido.

4.5. Compostos bioativos e atividade antioxidante

27



O consumo de frutas e hortalicas é reconhecido por auxiliar no combate das doencas
degenerativas, como cancer, doengas cardiovasculares e cerebrovasculares, mediante
alto contetido de compostos bioativos com propriedades antioxidantes (vitamina C, E,
carotendides e polifendis) (Lima, et al., 2007; Hinneburg et al., 2006). A eficacia da
acdo antioxidante depende da estrutura quimica e da concentracdo destes fitoquimicos
no produto (Melo et al., 2008).

Os compostos fendlicos atuam como componentes estruturais e pigmentantes, além
da atividade antioxidante, antimicrobiana e antiviral (Natella et al., 2002; Hannum,
2004). A qualidade e a quantidade em plantas variam de acordo com fatores genéticos,
condi¢cBes ambientais (temperatura, luz e disponibilidade de agua), praticas agricolas
(data da colheita, disponibilidade de nutrientes, entre outros), e condi¢des pos-colheita
(Vallejo et al., 2003).

Os polifendis, produtos secundarios do metabolismo vegetal, constituem um amplo e
complexo grupo de fitoquimicos, com mais de 8.000 estruturas conhecidas, que
exercem uma variedade de efeitos bioldgicos, incluindo compostos antioxidantes, anti-
carcinogénicos, anti-inflamatérios e antimicrobianos. Fazem parte do grupo dos
polifendis as moléculas simples, tais como os &cidos fendlicos, bem como, os
compostos altamente polimerizados, como os taninos. No grupo dos polifendis,
destacam-se os flavonoides e os acidos fendlicos, que, por estarem largamente
distribuidos no reino vegetal, podem ser encontrados em todos os frutos (Broinizi et al.,
2007).

Alguns compostos fendlicos, como o resveratrol, hidroxitirosol, a quercetina, e uma
série de acidos fendlicos, inibiem varios microrganismos patogénicos (Bancirova, 2010;
Bravo, 1998; Cushine & Lamb, 2005; Perumala & Hettiarachchy, 2011; Martinez-

Valverde et al., 2000; Serra et al., 2008).
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Em trabalho realizado por Prado (2009) com o objetivo de avaliar a composicao
fendlica e a atividade antioxidante de abacaxi, acerola, manga, maracuja, goiaba,
pitanga e meldo observou que o meldo Amarelo apresentou menor atividade
antioxidante e menor concentragcdo de compostos fenolicos (0,126 g acido galico 100g
polpa base seca™) dentre as frutas avaliadas.

Oms-Oliu et al. (2008), que trabalhando com meldo Pele de Sapo minimamente
processado, encontraram valores médios de 0,015 g &cido gélico 100 g polpa em peso
fresco™. Os compostos fendlicos nos frutos e hortalicas podem produzir efeitos
benéficos por eliminar radicais livres (Chun et al., 2003).

A capacidade antioxidante dos polifendis é decorrente das propriedades redutoras,
cuja intensidade da acdo antioxidante exibida por estes fitoquimicos é diferenciada, uma
vez que depende, fundamentalmente, do nimero e posicdo de hidroxilas presentes na
molécula (Naczk & Shahidi, 2004).

Esses compostos podem ser sintetizados pelos vegetais em resposta a fatores
externos, como o ataque de patégenos e insetos, podendo ser indicativo de maior
condic&o de estresse nos frutos (Rice-Evans et al., 1997).

Kaur & Kapoor (2001) afirmam que os compostos antioxidantes de ocorréncia
natural podem ser significativamente perdidos como consequéncia do armazenamento

afetando, dessa forma, a capacidade antioxidante do fruto.
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Qualidade funcional e sensorial de meldo Cantaloupe ‘Hy Mark’ submetido a adubagao
com N e K

Resumo: A cultura do meloeiro apresenta grande diversidade de variedades,
sobretudo para a regido Nordeste, a produtividade do meldo (Cucumis melo L.) é muito
variavel entre os produtores e, na maioria das vezes, baixa em relacdo ao seu potencial
produtivo. O presente trabalho objetiva avaliar a influéncia de diferentes doses de N e K
na qualidade e aceitagdo sensorial do melao Cantaloupe ‘Hy Mark’, cultivado na regido
do Brejo paraibano, determinando as que mais se adequa a escala comercial. Os meldes
foram cultivados na unidade experimental denominada sitio Cha de Jardim sendo um
DBC em 3 blocos com 10 parcelas subdivididas, no Centro de Ciéncias Agrarias
Campus Il, Areia, PB, onde ao serem colhidos no ponto adequado, os mesmos, foram
encaminhados para o Laboratério de Biologia e Tecnologia Pdés-colheita, sendo
realizadas analises de massa, cor da casca e da polpa (L*, a*, b*), comprimento e
didmetro dos frutos, firmeza, pH, solidos sollveis, acidez titulavel, relacdo SS/AT,
acucares totais, redutores e ndo redutores, polifendis extraiveis totais, atividade
antioxidante total pela captura do radical ABTS, carotenoides, flavonoides e analise
sensorial. 228 kg ha™ de Nitrogénio e 252 kg K,0 ha™ de Potéssio é a dose que fornece
frutos com qualidade para o mercado. O nitrogénio tem influéncia direta na atividade
antioxidante do meldo. O potéssio é o nutriente que oferece ao meloeiro bons resultados
nas variaveis fisicas e fisico-quimicas, contribuindo na qualidade do produto.
Palavras-chave: Cucumis melo L., nutricdo mineral, compostos bioativos, agregacéo de

valor
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Functional and sensorial quality of cantaloupe 'Hy Mark' melon under fertilization with
N and K

The melon productivity (Cucumis melo L.) is very variable among the producers
and, in most cases, lower than their productive potential. The present research aims to
evaluate the influence of different doses of N and K on the quality and sensorial
acceptance of Cantaloupe 'Hy Mark' melon cultivated in the Brejo region of Paraiba,
determining the ones that are most suitable for commercial scale. The melons were
cultivated in the experimental unit called the Cha de Jardim and a DBC in 3 blocks with
10 subdivided plots in the Campus Il Agrarian Sciences Center, Areia, PB, where they
were harvested at the appropriate point. (L *, a *, b *), fruit length and diameter,
firmness, pH, soluble solids, titratable acidity, SS ratio / AT, total sugars, reducing and
non - reducing, total extractable polyphenols, total antioxidant activity by ABTS radical
capture, carotenoids, flavonoids, anthocyanins and sensory analysis. 228 kg ha-1 of
Nitrogen and 252 kg K20 ha-1 of Potassium is the dose that provides fruits with quality
to the Markt. Nitrogen has a direct influence on the antioxidant activity of melon.
Potassium is the nutrient that provides the melon with the higher values for the physical
and physical-chemical variables, contributing to the quality of the product.
Key words: Cucumis melo L., mineral nutrition, bioactive compounds, value

aggregation

INTRODUCAO

Entre as regides do Brasil, o Nordeste vem apresentando bons resultados no
agronegocio, com forte tendéncia a expansdo do mercado, principalmente das condic¢oes
de luminosidade, umidade relativa e temperatura da regido, o meloeiro € uma cultura de

destaque com cerca de 95% da produg&o sob escala nacional (Agrianual, 2010).
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O Hibrido ‘Hy Mark’, possui como caracteristicas um alto potencial produtivo,
correspondente a valores acima de 20 t/ha, com resisténcia ao oidio, frutos de formato
ovalado, casca reticulada e polpa cor salmao intenso (Costa et al., 2010).

O manejo nutricional deve ser realizado de forma eficaz para trazer beneficios
econémicos ao produtor. Isso corresponde ao aumento nutritivo, maior rendimento,
reduzindo as perdas. Esses fatores estimulardo a qualidade do fertilizante para promover
a adocdo de melhores préaticas de manejo (IPNI, 2012). O objetivo da utilizacdo de
nutrientes € aumentar o desempenho global dos sistemas de cultivo fornecendo
economicamente qualidade a producdo, minimizando as perdas de nutrientes no campo
garantindo a sustentabilidade do sistema agricola para a fertilidade do solo (Mikkelsen
etal., 2012).

O nitrogénio (N) é um dos nutrientes de grande importancia no crescimento do
meloeiro (Olaniyi et al., 2008). Um dos fertilizantes nitrogenados mais utilizados no
Brasil é a ureia, devido as vantagens em termos de oferta e custo final para o agricultor.
Quanto ao sulfato de amonio, apresenta como vantagem possuir enxofre em sua
composicao e ndo apresentar o processo de volatilizacdo da NH; (Teixeira Filho et al.,
2015). Sousa et al. (2005) trabalhando com fertirrigagdo, mostraram que deve-se ter a
interacdo entre o Nitrogénio e Potéssio para obter boa produtividade do mel&o.

A adubacdo é uma das praticas de maior importancia para a cultura do meloeiro,
proporcionando ganhos de produtividade e qualidade dos frutos. Entretanto, a
quantidade sugerida do nutriente € um fator que varia de acordo com as condicdes
edafoclimaticas da regido, as caracteristicas genotipicas da cultua e a forma de aplicacdo
(Moraes et al., 2006; Silva et al., 2014).

Diversas alteracdes fisiologicas e bioquimicas promovem o desenvolvimento de

aroma e sabor dos frutos (McATEE et al., 2013), sendo o estadio de matura¢do no
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momento da colheita um fator que, apds o gendtipo, tem grande influéncia na qualidade
e no sabor (Fellman et al., 2003). Para Filgueira et al. (2007) o nitrogénio e o fosforo
sdo elementos responsaveis pelo aumento no rendimento das culturas e o potéssio
relaciona-se diretamente com a qualidade. A relacdo existente entre 0s nutrientes,
caracterizam os aspectos de desenvolvimento da planta (Fernandes et al., 2002). A
qualidade do melao depende das praticas culturais utilizadas (Sales Junior et al., 2004).
Mediante 0 exposto, o presente trabalho objetiva avaliar a influéncia de diferentes
doses de N e K na qualidade e aceitacdo sensorial do meldao Cantaloupe ‘Hy Mark’,
cultivado na regido do Brejo paraibano, determinando as que mais se adequa a escala

comercial.

MATERIAL E METODOS

O meldo Cantaloupe ‘Hy Mark’ utilizado no presente estudo € uma cultivar precoce
desenvolvida pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa) (Costa et
al., 2010). Suas mudas foram produzidas no Viveiro do Laboratério de Fruticultura da
Universidade Federal da Paraiba em bandejas multicelulares, utilizando-se substrato
comercial (Plantmax) para o preenchimento das células, sendo semeado 1 semente por
célula. As sementes foram irrigadas diariamente até o0 momento do transplantio, aos 10
dias apos a semeadura, na unidade experimental, Cha de Jardim, no Centro de Ciéncias
Agrarias Campus II, Areia, PB, com coordenadas geograficas de 6°58°12’ de latitude
Sul e 35°42° 15 longitude Oeste, sobre altitude de 619 m (Souza et al., 2008).

Os tratamentos corresponderam aos resultados de uma matriz Pan Puela I1l, que
consistiram da combinacdo de cinco doses de N e cinco doses de K, totalizando dez

combinagdes (Tabela 1). A dose central da matriz foi obtida utilizando as cartas de
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recomendacdo dos estados produtores de meldo (Ceara, Rio Grande do Norte e
Pernambuco), acrescendo 10% nos valores das doses garantindo a maior.

O experimento iniciou-se em setembro de 2015 com delineamento em blocos
casualizados, contendo 3 blocos, 10 parcelas com 5 fileiras de 5,0 m e 16 plantas por
fileira, sobre espagcamento de 2,0 m entre linhas e 0,3 m entre plantas, sendo uma planta
por cova, totalizando 80 plantas por parcela. As fontes de N, P e K utilizadas foram,
ureia (45% N), Superfosfato Simples (18% P,0s) e Cloreto de Potassio (60% KCI). As
doses de Nitrogénio e Potéssio foram parceladas em duas aplicacdes realizadas na
fundacéo e 30 dias apds o plantio (D.A.P.).

A adubacdo com fésforo foi aplicada em dose Gnica no momento da fundacdo sendo
0,4 g hat, de P,0s. A adubaco de cobertura foi realizada aos 30 DAP utilizando as
doses de N e K obtidas na matriz. O sistema de irrigagéo foi por gotejamento (Silva,

2015), com aproximadamente 20 mL planta™ dia™.

Tabela 1. Doses de N e K determinadas pela matriz Pan Puebla 111, em adubacéo de

meldo Cantaloupe ‘Hy Mark’, no Brejo Paraibano

Niveis Doses
Tratamentos
N K N(kghat) K(kgKz0ha?)
1 04  -04 72 108
2 -0,4 0,4 72 252
3 0,4 -0,4 168 108
4 04 04 168 252
5 0 0 120 180
6 -0,9 -0,4 12 108
7 0,9 0,4 228 252
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9 0,4 0,9 168 342

10 -0,9 -0,9 12 18

Para a colheita, foram observadas as caracteristicas que Maroto (1989) descreveu para o
meloeiro como a presenca de rachaduras na fenda circular da base do pedinculo, murchiddo
da primeira folha situada logo apo6s o fruto, aumento da elasticidade na parte inferior do
fruto, mudancas de coloracdo, unido das folhas nos ramos frutiferos e aroma liberado no
campo. Ao atingir sélidos soltveis 10% (71 D.A.P.), os frutos considerados prontos para
colheita, foram acondicionados em caixas de polietileno e encaminhados para o
Laboratorio de Biologia e Tecnologia Pds-Colheita no Centro de Ciéncias Agrarias,
Campus II, Areia, PB.

No laboratorio, os frutos colhidos na maturidade comercial, foram sanitizados com
solucéo de hipoclorito de sddio a 50 ppm de cloro livre (Moretti, 2007), identificados e
avaliados quanto a: comprimento e didmetro (mm), determinados com o auxilio de
paquimetro digital, obtendo as medidas da zona apical a perpendicular e da regido
superior a inferior dos frutos integros (Figura 1); massa fresca (g), utilizando balanca
semianalitica; firmeza dos frutos integros (N), por meio de penetrdmetro de bancada
Magness Taylor Pressure Tester®, sendo realizada a leitura na zona central, sobre as
regides superior e inferior (Figura 1) do fruto; coloracdo da casca e polpa, utilizando
colorimetro CR400 da Konica Minoltag, avaliado pelo sistema L*, a* e b*, por
refletdncia. Em cada fruto, fez-se 2 disparos na zona central da casca e da polpa, sobre as

duas regides (Fernandes, 2013) (Figura 1).
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Figura 1. Disposicdo morfologica do fruto de meldo Cantaloupe ‘Hy Mark’, no Brejo

Paraibano, para avaliacdo de comprimento, didmetro coloracgéo, firmeza

Solidos soluveis (%) (SS) foram determinados por meio de leitura direta com
refratdmetro de bancada, acidez titulavel (AT), por titulometria, utilizando solucao de
NaOH 0,1M com indicador fenolftaleina; a relacdo SS/AT, realizada mediante divisao
dos indices de SS por AT. O potencial hidrogeniénico (pH), utilizando potenciémetro
digital; agucares totais, redutores e ndo-redutores, por titulometria, utilizando solucéo de
Fehling A e B com indicador azul de metileno (Instituto Adolfo Lutz-IAL, 2005);
carotenoides totais (mg 100 g*) foram determinados conforme Higby (1962). Os
flavonoides amarelos (mg 100 g™), por espectrofotometria, conforme Francis (1982),
utilizando 3 g do fruto integro para 3 mL da solugéo extratora.

O Extrato fendlico foi realizado conforme a metodologia estabelecida por Larrauri et
al. (1997), utilizando 5 g de polpa congelada em ultrafreezer a -85 °C, sendo adicionado
4 mL de metanol a 50%, passando por repouso de uma hora com centrifugacdo de 20
minutos a 9.000 rpm para a realizacdo da extracdo. Em seguida, retirou-se o

sobrenadante, colocando-o em recipiente graduado e etiquetado. Adicionou-se ao

44



residuo, 4 mL de acetona 70%, para a realizacdo da extragdo por uma hora, sendo
centrifugado por 20 minutos a 9.000 rpm. O sobrenadante foi retirado e adicionado no
recipiente que continha o primeiro sobrenadante, sendo o volume completado para 12
mL com agua destilada.

Para a determinacdo dos polifendis extraiveis totais (PET), foi tomando uma aliquota
de 0,3 mL do extrato fendlico, sendo seu volume aferido a 1 mL com &gua destilada,
(aliquota estabelecida com base na curva padrdo de 4cido galico - 0 a 50 pg.mL™),
sendo adicionado 1 mL do reagente Folin-Ciocalteau, 2 mL de carbonato de sddio 20%
e 2 mL de agua destilada. Para a atividade antioxidante total pela captura do radical
ABTS™ (ug de Trolox g polpa ™), preparou-se o radical utilizando 5 mL da solucéo de
ABTS™ (7 mM) com 88 L da solugio de persulfato de potassio 140 mM, repousando
em temperatura ambiente por 16 horas na auséncia de luz. Antes da realizagdo dos testes
o radical foi diluido em alcool etilico até atingir absorbancia de 0,700+0,05 nma 734
nm. A partir do extrato fendlico, foram preparadas trés dilui¢des de 10, 20 e 30 pL. A 3
mL de radical ABTS™ (700 nm), foram adicionados 30 pL de cada diluicio e a
absorbancia foi lida apds 6 minutos, a 734 nm. Para a determinacgdo, tomou-se como
base a curva padrdo do Trolox (Figura 3) com concentracGes variando de 100 a 2000
MM, respeitando a faixa de linearidade da curva. Os resultados foram expressos em uM
de Trolox.g massa fresca™ (Dantas et al., 2015).

Na anélise sensorial, foram utilizados testes com escalas hedonicas estruturadas,
tendo para tanto 12 julgadores treinados para avaliacdo das caracteristicas de aparéncia
e sabor do meldo. Todas as amostras foram codificadas e oferecidas para os julgadores
em condig¢des controladas em cabines individuais. Para a anélise dos resultados, cada

julgador foi considerado como uma repeticao.
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As varidveis analisadas para aparéncia foram intensidade da desidratacdo, manchas,
exsudacéo e intensidade da cor com escala estruturada de 9 pontos (9-extremamente
forte; 8-moderadamente forte; 7-regularmente forte; 6-ligeiramente forte; 5-nem forte
nem fraco; 4-ligeiramente fraco; 3-regularmente fraco; 2-moderadamente fraco; 1-
ausente/extremamente fraco). A cor, aparéncia e avaliacdo global com escala
estruturada de 9 pontos (9-gostei extremamente; 8-gostei moderadamente; 7-gostei
regularmente; 6-gostei ligeiramente; 5-nem gostei nem desgostei; 4-desgostei
ligeiramente; 3-desgostei regularmente; 2-desgostei moderadamente; 1-desgostei
extremamente). O rendilhamento com escala estruturada de 3 pontos (3-muito
rendilhado; 2-moderadamente rendilhado; 1-pouco rendilhado). As escalas estruturadas
de 5 pontos foram usadas para avaliar a cor da polpa (5-laranja avermelhado; 4-laranja;
3-branco alaranjado; 2-branco amarelado; 1-branco) e cor da casca (5-100% amarelo; 4-
75%amarelo e 25%verde; 3-50%amarelo e 50%verde; 2-25%amarelo e 75%verde; 1-
100%verde). Intencdo de Compra foi analisada com escala estruturada de 5 pontos (5-
certamente compraria; 4-possivelmente compraria; 3-talvez comprasse talvez ndo; 2-
possivelmente ndo compraria; 1-certamente ndo compraria).

Para as variaveis sabor e textura, foi utilizada escala de nove pontos. Para o sabor: 9-
gostei extremamente; 8-gostei moderadamente; 7-gostei regularmente; 6-gostei
ligeiramente; 5-nem gostei nem desgostei; 4-desgostei ligeiramente; 3-desgostei
regularmente; 2-desgostei moderadamente; 1-desgostei extremamente. Para a textura: 9-
extremamente macia; 8-moderadamente macia; 7-regularmente macia; 6-ligeiramente
macia; 5-nem macia nem dura; 4-ligeiramente dura; 3-regularmente dura; 2-
moderadamente dura; 1-extremamente dura). Para as varidveis de intensidade do sabor
salgado, suculéncia, sabor caracteristico, sabor estranho, sabor aguado, sabor doce e

sabor acido e aceitacdo global, foi utilizada escala estruturadas em 9 pontos: 9-
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extremamente forte; 8-moderadamente forte; 7-regularmente forte; 6-ligeiramente forte;
5-nem forte nem fraco; 4-ligeiramente fraco; 3-regularmente fraco; 2-moderadamente
fraco; 1-ausente/extremamente fraco. Contudo, para a aceitagdo global foram: 9-gostei
extremamente; 8-gostei moderadamente; 7-gostei regularmente; 6-gostei ligeiramente;
5-nem gostei nem desgostei; 4-desgostei ligeiramente; 3-desgostei regularmente; 2-
desgostei moderadamente; 1-desgostei extremamente. Em relagéo a intengdo de compra,
foi utilizada escala estruturada de 5 pontos: 5-certamente compraria; 4-possivelmente
compraria; 3-talvez comprasse talvez ndo; 2-possivelmente ndo compraria; 1-certamente
ndo compraria).

Para a percepcao e preferéncia de odor também foi utilizada escala estruturadas de 9
pontos. Para a percepcdo: 9-extremamente forte; 8-moderadamente forte; 7-
regularmente forte; 6-ligeiramente forte; 5-nem forte, nem fraco; 4-ligeiramente fraco;
3-regularmente fraco; 2-moderadamente fraco; 1- ausente/extremamente fraco. Para a
preferéncia: 9-gostei extremamente; 8-gostei moderadamente; 7-gostei regularmente; 6-
gostei ligeiramente; 5-nem gostei nem desgostei; 4-desgostei ligeiramente; 3-desgostei
regularmente; 2-desgostei moderadamente; 1-desgostei extremamente.

O delineamento utilizado foi o de blocos casualizados (DBC), com 3 repeticdes.
Foram testadas 10 doses de N e K, utilizando ureia e cloreto de potassio como fontes de
adubacdo. Os resultados foram submetidos a analise de variancia utilizando o Software
SAS® (Statistical Analysis Software). Para avaliar o efeito das doses, foi utilizado
superficie de resposta e regressdo polinomial para efeito isolado das fontes. Na
avaliacdo sensorial, acucares e flavonoides aplicou-se o teste de Scott-Knott para

comparacao das médias, utilizando o SISVAR® como software estatistico.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O comprimento (Figura 2A) variou de 104 a 165 mm, apresentando efeito
significativo de interacdo entre o N e K, mostrando que com o aumento da dose de N ha
um crescimento no comprimento dos frutos, enquanto que ocasiona uma diminuigdo no
didmetro (Figura 2B). Em relacdo a adubacdo Potéssica, esse efeito tendeu a mostrar
que as doses intermediérias (98 e 258 kg K,0 ha™) fazem com que haja uma reduco do
comprimento e um aumento no diametro dos frutos. Quando combinadas, as maiores
doses de N e K resultaram em frutos com maior comprimento. Paduan et al. (2007), em
meldes Pele de Sapo e Valenciano, que apresentam comprimento e diametro similares
ao Cantaloupe, reportam cerca de 194,4 mm, valores estes, proximos aos encontrados
neste trabalho.

O estresse hidrico na planta durante a formacdo dos frutos de meldo pode gerar
desordens fisioldgicas e promover crescimento desigual (Miranda et al., 1999). A
adubacdo nitrogenada interfere positivamente no desempenho dos frutos e a maior dose
de K proporciona efeito crescente no diametro, chegando atingir valor méximo de 169,3
mm perante a aplicagdo de 12 kg ha™ de Nitrogénio e 338 kg K,O ha™. Paduan et al.
(2007) obtiveram didmetros médios de 145,6 mm e 148,6 mm em meldes ‘Pele de
Sapo’ e ‘Valenciano’, sendo estes inferiores aos encontrados no presente trabalho. A
cultivar ‘Hy Mark’ possui frutos de formato ovalado (Costa et al., 2010), que justifica
os valores de didmetro superiores ao comprimento.

O uso combinado de Nitrogénio (N) e Potassio (K) influenciou na massa fresca dos
frutos (Figura 2C), variando de 448 g a 1.300 g. Observou-se que, quando aumentou-se
a dose de N e diminui-se a de K, houve um aumento na massa dos frutos, como ja
verificado por Holanda et al. (2008). Costa et al. (2010) mostraram que o Hibrido ‘Hy

Mark’, possui alto potencial produtivo, em que os frutos dessa cultivar apresentam
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massa cerca de 1,4 kg a 1,5 kg, indicando que essa cultivar apresentou resultados que
satisfazem as expectativas do mercado de consumo, quando cultivada no Brejo
Paraibano.

A firmeza dos frutos (Figura 2D) apresentou efeito isolado para as doses de potéssio,
variando de 69 a 113 N, valores estes, inferiores aos reportados por Sa et al. (2008), que
apresentaram meldes tratados com 1-MCP com 397 N de firmeza na casca e cerca de 48
N na polpa. A dose 180 kg ha™ foi a que apresentou menor valor, e as doses
correspondentes a 252 e 342 kg ha™ de K foram as que apresentaram os frutos mais
firmes. A firmeza é um parametro importante que reflete a evolugdo da textura nos tecidos
do fruto durante o crescimento, maturacdo, conservacdo e vida pos-colheita e o potassio

influencia nesses parametros (Lester et al., 2010; Mizrach, 2008).

Comprimento= 95,45816374+0,57632632**N+0,22313920K-0,00609468NxK-0,00093881NxN 0,00029335KxK+0,00001105**NxNxK+0,00000861**NxKxK R*=0,68
Diametro =94,38030434 + 0,63008563%*N + 0,07559991K-0,00456792NxK-0,00234468NxN+0,00052393KxK+0,00001741 *NxNxXKR?=0,40
Massa dos Frutos =338,1395474 + 4,7067362N+ 3,1195834K-0,0518864*NxK+0,0015982NxN-0,0062796KxK+0,0000364NxNxK+0,000092TNxKxK R?=0,40
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Figura 2. Comprimento (A), Diametro (B), Massa (C) e Firmeza (D) em Meldo
Cantaloupe (Cucumis melo L.) ‘Hy Mark’, produzidos no Brejo Paraibano sob adubagéo

Nitrogenada e Potassica

Os parametros de cor dos frutos foram influenciados pelos niveis de N. Para o
parametro coloracdo da casca L* (Brilho), observou-se que aumentou a medida que se
elevaram os niveis de N (Figura 3A). O parametro a* (Figura 3B) aumentou linearmente
com o aumento de N. As menores doses de N proporcionaram a formagéo de frutos com
coloracdo verde, a maior dose de N apresenta frutos com tonalidades mais alaranjadas.

Em relacdo a coloracdo da polpa, o brilho (L*) (Figura 3C) foi influenciado
isoladamente pelas doses de N, mostrando aumento linear quando utilizou-se 78, 128 ou
228 kg ha do nutriente. S& et al. (2008), em armazenamento de meldo Cantaloupe,
reportaram valores na polpa entre 58 e 66 de L*, de modo que os valores obtidos para
os frutos neste trabalho apresentam-se na mesma faixa. O parametro b* na polpa (Figura
3D) também apresentou significancia apenas para as doses de N aplicadas, mostrando
efeito quadratico para a caracteristica, onde as doses 168 e 228 kg ha™ do elemento

promoveram coloragdo com tonalidades mais avermelhadas.
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Figura 3. Coloracdo da casca, nos parametros L*(A), a*(B) e da polpa L* (C), b* (D),
em Meldo Cantaloupe (Cucumis melo L.) ‘Hy Mark’, produzidos no Brejo Paraibano

sob adubacao Nitrogenada e Potassica

O teor de soélidos soltveis (Figura 4A) dos melGes apresentou efeito significativo
perante a interacdo entre as adubac@es. O menor teor de Sélidos Sollveis foi observado
na utilizacdo de 12 kg ha™ de N e o maior contetido dessa variavel ocorreu na dose
méaxima de K e N. Azao et al. (2013) reportaram que o K apresenta influéncia direta nos
solidos soltveis por ser um nutriente que faz parte do processo metabdélico dos frutos de
meloeiro, bem como a temperatura ambiente, tem influencia no sabor e aroma dos
frutos, caracteristicas que sdo decisivas no momento da comercializacdo (SENAR,
2007).

Para a acidez titulavel (Figura 4B), houve efeito isolado para N, com aumento

quadratico dos conteudos. As doses minima e maxima de N promoveram conteudos de
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0,07 a 0,08 g acido citrico 100 g polpa™ respectivamente, com maiores valores
intermediarios de N. Proietti et al. (2008) e Szamosi et al. (2007) reportaram acidez de
0,06 a 0,11% em melancia e meldo, respectivamente, sob cultivo em &gua salina de
irrigacao.

A relagdo SS/AT (Figura 4C) foi crescente para os niveis de K, obtendo valores mais
elevados na dose 338 kg K,O ha™. Quanto & adubacdo nitrogenada a SS/AT apresenta
maiores valores nas doses intermediarias, variando de 62 a 162 kg ha™. Contudo, doses
elevadas de N promovem menores valores da relagdo SS/AT, associadas as maiores
doses de K. Montoya et al. (2002) reportaram uma reducdo da relacdo SS/AT em
tomateiro a medida que se aumentou a concentracdo de K na solucdo nutritiva. De
acordo com Folegatti & Matsuura (2002), essa relacdo representa uma das melhores
formas de avaliacdo do grau de dogura do produto, mas pode ser influenciada pelo
estadio de maturacdo, 0 manejo da cultura e por possiveis estresses abidticos durante
todo processo de formacéo do fruto (Silva et al., 2008).

O pH (Figura 4D) variou de 4,8 a 7,2, havendo interacdo entre as doses de
Nitrogénio e Potassio, mostrando um decréscimo com aumento das doses de N. No
entanto, 0 aumento nas doses de K tendem a promover um acréscimo no pH. Portanto,
menores doses de N e maiores de K aumentam o pH (Sé et al., 2008). Isso mostra que a
adubacdo com N e K, influenciaram diretamente os niveis de pH do meloeiro no

presente estudo.
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Solidos Soluveis=3,819291147+0,09598895 7**N+0,07253964 7#*K -0,000800749**NxK -0,0003006 13**NxN-0,000157347**KxK+0,000001 684NxNxK+0,000001 123NxKxK R2=0,91
Relagdo SS/AT = 83,52072962+2,74242864*N+0,26922199K-0,01058719**NxK-0,01367039**NxN+0,0003 1498KxK+0,00005145*NxNxK R*=0,40
pH = 6,043434116+ 0.018533189*N-0,009550524K+0,000030834NxK-0,000120582 *NxN+0,000039842KxK+0,000000437NxNxK-0,000000349NxKxK R?=0,40
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Figura 4. Teor de Sélidos Soluveis (A), Acidez Titulavel (B), Relacdo SS/AT (C) e pH
(D) em Meldo Cantaloupe (Cucumis melo L.) ‘Hy Mark’, produzidos no Brejo

Paraibano sob adubacdo Nitrogenada e Potassica

O teor de aclcares redutores (Tabela 2) variou de 3,8 a 5,0 g 100 g*, de modo que,
os maiores contetidos foram obtidos com a aplicacdo de doses minimas dos adubos. Os
acUcares ndo-redutores variaram de 0,5 a 2,3 g 100 g™, ndo apresentando diferenca
significativa entre as doses aplicadas.

O teor de agucares totais variou de 5,1 a 6,5 g 100 g™*, Lima et al. (2004) reportaram
teores médios de 6 mg 100 g™ e S4 et al. (2008) 8,1% do contelido de aglicares totais em

meldo Cantaloupe, resultando assim que o K apresenta efeitos nessa caracteristica.
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Tabela 2. AcgUcares redutores (AR), ndo-redutores (ANR) e sollveis totais (AST) em
Mel&o Cantaloupe (Cucumis melo L.) ‘Hy Mark’, produzidos no Brejo Paraibano sob

adubacdo Nitrogenada e Potéssica

Doses(kg ha™) Acucares Flavonoides
N K ! AR ANR AST (mg.100 g™
72 108 1 4,6a 1,7a 6,5a 0,356a
72 252 2 4,9a 0,7a 5,7a 0,362a
168 108 3 4,8a 1,6a 6,5a 0,320a
168 252 4 4,4a 1,1a 5,7a 0,330a
120 180 5 4,5a 1,7a 6,4a 0,335a
12 108 6 4,1b 1,4a 5,6a 0,339

228 252 7 3,8b 1,5a 5,5a 0,306a
72 18 8 3,8b 1,2a 5,1a 0,306a
168 342 9 3,8b 2,3a 6,3a 0,350a
12 18 10 5,0a 0,5a 5,5a 0,406a
Erro Padréo 0,37 0,53 0,51 0,62

Os teores de carotenoides totais (Figura 5C) foram influenciados pelas doses de K
isoladamente, variando de 0,8 a 1 mg 100g™, sendo os maiores valores obtidos nas
doses entre 100 e 120 kg K,O ha™, com aproximadamente 1 mg 100g™. Os carotendides
possuem papel importante, ndo s6 por causa da atividade da pré-vitamina A, mas
também porque funcionam como antioxidantes (Alves-Rodrigues & Shao, 2004). Os
flavonoides amarelos (Tabela 2) ndo diferenciaram mediante as doses de N e K,

apresentando valores entre 0,306 a 0,406 mg 100 g™*.
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O conteldo de Polifenois Extraiveis Totais (PET) foi influenciado pelos niveis de K
e N (Figura 5A) e variou de 8 a 18,83 mg.100 g™, de modo que, & medida que os niveis
de Nitrogénio aumentaram, o contetdo de PET também se elevou. Na adubagdo
combinada entre nitrogénio e potassio, esse efeito foi decrescente. A medida que
aumentou as doses de N e K, os PET reduziram. Assim, com 18 kg K,0O ha™ observou-
se 0s maiores teores. Liu et al. (2010) observaram reducdo na atividade antioxidante
com o aumento do suprimento de N em abacaxi, atribuindo tal evento a concorréncia
pela L-fenilalanina como precursora tanto de proteinas como de polifendis.

Em relacdo a atividade antioxidante de frutos de meloeiro, pela captura do radical
ABTS * (Figura 5B), observou-se variacéo de 1,03 a 5,83 g de Trolox. g polpa ™, onde
a atividade antioxidante aumentou com a elevacdo das doses de N e diminuigdo das
doses de K. Dandawate et al. (2016) mostraram que 0 meldo possui componentes
quimicos bioativos como triterpendides do tipo cucurbitane, glicdsidos de triterpeno,

acidos fendlicos, flavonoides, 6leos essenciais, saponinas, cidos graxos e proteinas.
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PET= 7.605994852%%+0,055407862N+0,035389330%*K-0,000061410NxK-0,000001740NxNxK-0.0000016 58NxKxK+0,000000010NxNxKxK R>=0.43
ABTS™ =0,7744182842 + 0.0255624095 ** N + 0,0155078387 ** K -0,0003409571*NxK +0,0000008104NxNxK +0,0000004947NxKxK-0,0000000020 NxNxKxK R’*=0.52
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Figura 5. Polifendis extraiveis totais (PET) (A), atividade antioxidante por meio da
captura do radical ABTS™ (B) e efeito isolado para adubagdo potassica no contetido de
Carotenoides Totais (C), em Meldo Cantaloupe (Cucumis melo L.) ‘Hy Mark’,

produzidos no Brejo Paraibano sob adubagdo Nitrogenada e Potéssica

Na avaliacdo sensorial das caracteristicas de aparéncia (Tabela 3), para a coloracdo
0s julgadores atribuiram as maiores notas aos frutos dos tratamentos T1 (72N e 108K),
T2 (72N e 252K), T3 (168N e 108K), T4 (168N e 252K), T9 (168N e 342K) e T10
(12N e 18K), com notas indicando que ‘gostaram de forma regular’. Os tratamentos que
receberam menores notas foram o T5 (120N e 180K), T6 6 (12N e 108K), T7 (228N e
252K) e T8 (72N e 18K), tendo 0s painelistas avaliado como ‘gostaram ligeiramente’.
Em relagdo a intensidade das manchas, mesmo os frutos dos tratamentos que receberam
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as maiores notas (T6, T7, T8 e T9), apresentaram baixa incidéncia de manchas. Os
demais receberam notas correspondentes a auséncia das mesmas nos frutos.

Para o rendilhamento, os frutos da maioria dos tratamentos receberam notas que
correspondem a frutos com rendilhamento intenso, exceto o tratamento 10 (12N e 18K),
que recebeu as menores doses de ambos os nutrientes, foram os que apresentaram frutos
pouco rendilhados. Quanto a coloracdo da polpa, os frutos da maioria dos tratamentos
receberam notas que variaram do branco-alaranjando para o laranja. Apenas o
tratamento 1 (72N e 108K) apresentou polpa branco-amarelada.

Nas caracteristicas de aparéncia avaliadas, apenas aos frutos do tratamento 5 (120N e
180K), foram atribuidas notas equivalente a ‘nem gostei nem desgostei’. Para 0s demais
frutos, as notas variaram de gostei ligeiramente e gostei regularmente. Para a aceitagéo
global, os frutos receberam notas variando do gostei ligeiramente ao gostei
moderadamente, sendo os tratamentos 5 (120N e 180K) e 8 (72N e 18K) os que
receberam as menores notas. Na intengdo de compra, frutos os tratamentos 5 (120N e
180K), 6 (12N e 108K) e 8 (72N e 18K) despertaram davidas na compra. Porém, frutos
dos demais tratamentos receberam boa aceitacdo de compra, com notas superior a 3
(talvez comprasse, talvez ndo).

Para as caracteristicas aspectos desidratado e exsudado, ndo houve diferenca entre os
tratamentos na percep¢do dos julgadores. Contudo, as notas corresponderam a frutos
com auséncia de desidratacdo e exsudacdo. Quanto a intensidade da cor, os frutos
obtiveram media 6,2 (coloracdo pouco intensa). Para a cor da casca, foi obtida média
2,8, com frutos apresentando tonalidades variando de 25% de cor amarelado e 75% de
coloracéo verde.

Nota-se que houve uma variacdo do efeito dos tratamentos aplicados sobre a

aparéncia externa dos melGes Cantaloupe ‘Hy Mark’. Diversas caracteristicas
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contribuem para aparéncia externa de frutos de melédo, sobretudo quando externamente
h& uma superficie irregular. Por essa razdo, o processamento minimo se apresenta como
alternativa de consumo. Nessa perspectiva, Chevalier et al. (2016) verificaram que a
qualidade sensorial do mel&o rendilhado minimamente processado foi mantida, durante
periodo de 7 dias, quando armazenado a 4 °C, podendo o mesmo ser submetido ao

armazenamento.

Tabela 3. Coloragcdo (C), Manchas (M), Rendilhamento (R), Cor da Polpa (CP),
Aparéncia (A), Aceitacdo Global (AG) e Intencdo de Compra (IC) em Meldo
Cantaloupe (Cucumis melo L.) ‘Hy Mark’, produzidos no Brejo Paraibano sob adubagéo

Nitrogenada e Potéssica

Doses (kg ha™) Caracteristica Sensorial do Fruto
N K ! C M R CP A AG IC
72 108 1 6,8a 15b 28a 28c 72a 7,3a 4,3a
72 252 2 73 150 27a 38a 7,2a 74a 4,5a
168 108 3 6,8a 1,7b 2,7a 38a 71a 7,3a 42a
168 252 4 6,7a 18b 22b 40a 64a 6,8 4,0a
120 180 5 59 15b 2,7a 40a 58b 61b 3,3b
12 108 6 6,3b 22a 2,7a 38a 6,0b 65b 35b
228 252 7 6,lb 18a 28a 4l1la 6,72 69a 41la
72 18 8 54b 23a 28a 38a 58b 60b 32b
168 342 9 6,7a 20a 27a 36b 68a 7l1la 42a
12 18 10 70a 10b 13c 34b 65a 65b 39a
Erro Padréao 0,32 018 011 0,13 036 034 0,27
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Na avaliacdo sensorial da polpa (Tabela 4), para o sabor e textura, os frutos da
maioria dos tratamentos receberam notas de aceitagdo entre ligeiro e moderado pelos
julgadores, sendo o tratamento 4 (168N e 252K) o que recebeu nota inferior aos demais.
Quanto a textura, o tratamento 10 (12N e 18K) apresentou a polpa de maior maciez em
relagdo aos demais, com notas de ligeiramente macia a regularmente macia. O
tratamento 4 (168N e 252K), de acordo com os painelistas, apresentou polpa mais
firme. Para a suculéncia, as notas em torno de 6 (ligeiramente forte) foram dadas para
frutos da maioria dos tratamentos, exceto 0 4 (168N e 252K) e 0 5 (120N e 180K) que
receberam notas intermediérias para o parametro.

Para o sabor caracteristico, 0 mel&o obteve notas que variaram de ligeiramente forte
para moderadamente forte, sendo o tratamento 8 (72N e 18K) o que obteve as maiores
notas. Quanto ao sabor aguado da polpa, o tratamento 4 (168N e 252K) apresentou
maior intensidade em relacdo a frutos dos demais tratamentos. Por sua vez, o sabor doce
da polpa foi menos percebido no tratamento 4 (168N e 252K). Contudo, frutos dos
tratamentos 1 (72N e 108K), 2 (72N e 252K), 3 (168N e 108K), 6 (12N e 108K), 8
(72N e 18K), 9 (168N e 342K) e 10 (12N e 18K), apresentaram uma polpa mais
adocicada segundo os julgadores. Na avaliacdo global e intencdo de compra, frutos do
tratamento 4 (168N e 252K) foram os de menor preferéncia e os tratamentos 1 (72N e
108K), 2 (72N e 252K), 3 (168N e 108K), 6 (12N e 108K), 8 (72N e 18K), 9 (168N e
342K) e 10 (12N e 18K) os de maior preferéncia.

Quanto a percepcéo e preferéncia do odor na polpa de mel&o, frutos do tratamento 10
(12N e 18K) apresentaram melhor aceitacdo pelos avaliadores. Pizarro et al. (2006)
reportaram intensidade de aroma com notas inferiores ao encontrado no tratamento 10
(12N e 18K) durante armazenamento utilizando diferentes embalagens plasticas em

meldo casca amarela.
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Nas variaveis sabor salgado, estranho e &cido, ndo houve diferenca significativa para

as notas atribuidas a polpa do meldo, pois os avaliadores atribuiram nota 1, indicando a

auséncia ou a baixissima presenca.

Tabela 4. Sabor (S), Textura (TX), Percepcdo de Textura (PT), Suculéncia (Suc), Sabor

Caracteristico (SC), Sabor Aguado (SA), Sabor Doce (SD), Aceitacdo Global (AG),

Intencdo de Compra (IC), Percepcdo do Odor (Perc.) e Preferéncia do Odor (Pref.) em

Mel&o Cantaloupe (Cucumis melo L.) ‘Hy Mark’, produzidos no Brejo Paraibano sob

adubacdo Nitrogenada e Potéssica

Doses (kg ha™) Caracteristica Sensorial da polpa Odor
N K ! S TX PT Suc SC SA SD AG IC Perc. Pref.
72 108 1 78a 74a 65b 6,0a 7,6a 19 7,3a 7,6a 45a 6,0b 6,5b
72 252 2 7,2a 7,3a 6,0b 64a 7,3a 2,6c 6,3a 7,4a 42a 4,8c 5,3c
168 108 3 73a 74a 7,1b 6,3a 7,6a 2,1c 6,8a 7,4a 4,3a 58b 6,5b
168 252 4 29c 4,6c 3,6d 4,8b 3,8¢c 6,7a 2,3c 2,5¢c 1,4c 4,0c 4,2d
120 180 5 6,0b 6,7a 53c 53b 6,0b 36b 54b 54b 3,1b 4, 7c 5,7c
12 108 6 75a 7,2a 6,0b 59 7,3a 2,0c 6,2a 6,8a 4,0a 4,6c 5,3
228 252 7 56b 56b 48c 6,2a 6,1b 3,6b 4,9b 55b 3,1b 53¢ 5,5¢
72 18 8 75a 6,8a 6,2b 6,6a 7,8a 2,2c 7,0a 7,5a 42a 58b 6,2b
168 342 9 73a 6,0b 55c 6,3a 7,0a 2,4c 6,7a 6,7a 39a 6,80 6,9b
12 18 10 7,3a 6,7a 8,3a 6,7a 7,3a 2,3c 6,8a 6,2b 3,7a 8,0a 8,3a
Erro Padréo 0,36 0,34 0,32 0,41 0,38 0,42 0,45 0,43 0,26 0,46 0,38
CONCLUSAO

1. Doses elevadas de N proporcionam aumento do comprimento, massa, coloracao,

brilho, acidez, na atividade antioxidante, bem como, no contetdo de polifendis.
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2. Maiores doses de K resultam em aumento do didmetro, firmeza, solidos
soluveis, na relagdo SS/AT, pH, dos carotenoides.

3. Doses de 168N e 252K, ndo apresentam caracteristicas sensoriais apreciadas
pelos painelistas, para a cultura do meloeiro sob cultivo no Brejo Paraibano.

4. Niveis de adubagdo correspondentes a 228 kg ha™ de Nitrogénio e 252 kg K,0
ha de Potéssio e altas doses de K, proporcionam frutos com boa aceitacdo pelos
painelistas, sendo esta a combinacdo que adequou-se as condic¢des de cultivo no

Brejo Paraibano.
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Qualidade, Fisiologia da Maturacdo e Atividade Antioxidante durante o
Armazenamento de Meldao Cantaloupe ‘Hy Mark’ cultivado sob Adubagao Nitrogenada

e Potassica

Resumo: O meldo é um produto perecivel, que apresenta amadurecimento
comportamento diferentes sendo climatérico ou ndo. E por meio de adubagdo adequada,
que propiciard melhor qualidade dos frutos, maior resisténcia a pragas e doengas, tendo
grande influencia na pos-colheita. Mediante 0 exposto o presente trabalho objetiva
avaliar a fisiologia da maturacao e as transformacdes na qualidade, compostos bioativos
e atividade antioxidante durante o armazenamento de meldo Cantaloupe ‘Hy Mark’,
cultivado sob adubacéo nitrogenada (N) e potassica (K), verificando qual a melhor fonte
de N (ureia e sulfato de amonio). O delineamento experimental corresponde a um DIC,
com 4 tratamentos, 3 repeti¢cfes por um periodo de 12 dias, sendo avaliados a cada 3
dias. Esses tratamentos correspondem as maiores doses recomendadas de Nitrogénio e
Potassio e a testemunha (sem adubacdo), em resultados de uma matriz Pan Puela Ill,
utilizando as cartas de recomendacéo dos estados produtores vizinhos, acrescendo 10%
nos valores das doses. A utilizagdo da ureia como fonte de Nitrogénio auxilia na
conservagdo da qualidade fisico-quimica dos frutos de meloeiro. Sdo necessarios 9 dias
para conservacdo das caracteristicas fisicas e fisico-quimicas do meldo ‘Hy Mark’ sob
condigdes ambiente com 23+2°C e 55+2%UR. Doses elevadas e potéassio e 0 uso do
sulfato de aménio como fonte de nitrogénio reduzem a conservacdo pos-colheita do
meloeiro. A aplicacdo de 258 kg/ha de ureia e 252 kg/ha de potassio obteve o melhor
desempenho durante o0 armazenamento.

Palavras-chave: Respiracdo, ureia, sulfato de amonio, nutricdo mineral
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Quality, Maturation Physiology, and Antioxidant Activity during Storage of Cantaloupe

'Hy Mark' Melon cultivated under Nitrogen and Potassium Fertilization

Abstract: Melon is a perishable product, which presents different ripening behavior
being climacteric or non-climacteric. For melons, an adequate fertilization will provide
better fruit quality, greater resistance to pests and diseases, having a great influence on
the post-harvest. The objective of this work was to evaluate the physiology of
maturation and the changes in quality, bioactive compounds and antioxidant activity
during the storage of Cantaloupe 'Hy Mark' melon cultivated under nitrogen (N) and
potassium (K) fertilization, verifying the Best source of N (urea and ammonium
sulfate). The experimental design corresponds to a DIC, with 4 treatments, 3 replicates
for a period of 12 days, being evaluated every 3 days. These treatments correspond to
the highest recommended doses of Nitrogen and Potassium and the control (without
fertilization), in the results of a Pan Puela 111 matrix, using the recommendation letters
of the neighboring producer states, adding 10% in the dose values. The use of urea as a
source of Nitrogen helps to preserve the physicochemical quality of the melon fruits. It
takes 9 days to preserve the physical and physicochemical characteristics of 'Hy Mark'
melon under room conditions at 23 £ 2 ° C and 55 + 2% RH. High doses of potassium
and the use of ammonium sulfate as a source of nitrogen reduce the period of
postharvest conservation of the melon. The application of 258 kg / ha of urea and 252
kg / ha of potassium obtained the best performance, maintaining the quality and
enhancing the postharvest life of the fruit during storage.

Key words: Breathing, urea, ammonium sulfate, mineral nutrition

70



INTRODUCAO

O mel&o obteve cerca de 5.738,47 toneladas produzidas, estando o Brasil na sétima
colocagdo no ranking mundial, durante o ano de 2014 (FAO, 2016). Nordeste é
responsavel por 559,1 toneladas. Neste contexto, o estado da Paraiba produziu apenas
cerca de 50 toneladas mediante a producdo nacional, podendo esta olericola ser
introduzida no estado e contribuir para o desenvolvimento regional (IBGE, 2016). O
fruto possui polpa de sabor agradavel e suculenta, casca comestivel e aroma intenso, e
elevada preferéncia (Allwood et al., 2014; Bai et al., 2014; Silva & Costa, 2003).

O meldo Cantaloupe (Cucumis melo L.) ‘Hy Mark’, utilizado no presente estudo ¢ uma
cultivar precoce desenvolvida pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria (Embrapa) que
estad ganhando mercado consumidor por possuir aroma e sabor agradaveis (Costa et al., 2010).

De modo geral, a comercializacdo do fruto do meloeiro tem sido prejudicada pela
alta perecibilidade, devido ao mesmo apresentar vida util pés-colheita ndo ultrapassando
duas semanas, sob condi¢cdes ambiente dependendo da cultivar (Almeida et al, 2001).

A adubacdo potassica e nitrogenada em conjunto com a aplicacdo de adubos
organicos sdo alternativas utilizadas para manipular a sintese de fitoquimicos
antioxidantes nos vegetais atingindo ganhos em produtividade (Benavides - Mendoza,
2002; Sousa et al., 2005).

O sulfato de amonio e a ureia sdo fertilizantes utilizados por ter bom desempenho e
possuir baixo custo, ambos auxiliam no fornecimento de Nitrogénio, onde, faz-se
necessario, o uso de quantidades que se adequem ao crescimento, desenvolvimento e
producdo da planta (Filgueira, 2009; Gllser, 2005; Soletto et al., 2015).

Faz-se necessario a aplicacdo de uma adubacdo adequada, pois as plantas terdo maior
rendimento, melhor qualidade dos frutos, porém, propiciardo maior resisténcia a pragas
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e doengas, sendo de suma importancia o estudo de qual fonte de N adequa-se ao
meloeiro para assim obter boa resposta no armazenamento do mesmo (Giracca & Nunes
etal., 2016).

O presente trabalho tem por objetivo avaliar a fisiologia da maturacdo e as
transformagdes na qualidade, compostos bioativos e atividade antioxidante durante o
armazenamento de meldo Cantaloupe ‘Hy Mark’, cultivado sob adubagdo nitrogenada

(N) e potéssica (K), verificando qual a melhor fonte de N (ureia e sulfato de aménio).

MATERIAL E METODOS

As sementes do meldo foram semeadas em bandejas multicelulares, utilizando-se
substrato comercial (Plantmax) para o preenchimento das células, sendo usada 1
semente por célula no Viveiro do Laboratério de Fruticultura da Universidade Federal
da Paraiba. As bandejas com sementes receberam irrigaces diarias até 0 momento do
transplantio para o campo, que ocorreu aos 10 dias apds a semeadura sob tratos culturais
usuais (Capina, adubacdo de fundacdo e cobertura). O experimento foi conduzido na
Fazenda Cha de Jardim do Centro de Ciéncias Agrarias da UFPB, Campus I, Areia,
PB.

Os tratamentos corresponderam as maiores doses recomendadas de Nitrogénio e
Potassio e a testemunha (sem adubacdo) (Tabela 1) a partir de uma matriz Pan Puela Ill,
baseada nas cartas de recomendacdo dos estados produtores do Ceara, Rio Grande do
Norte e Pernambuco, acrescendo 10% nos valores das doses. De acordo com
experimento prévio realizado no Brejo Paraibano, as maiores doses de N e K
promoveram boas respostas em nos aspectos de qualidade em frutos de meldo

Cantaloupe ‘Hy Mark’.
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Os meldes foram colhidos aos 71 dias apds a implantacdo do experimento, sendo na
colheita baseada nas caracteristicas descritas por Maroto (1989), como a ocorréncia de
rachaduras na fenda circular da base do pedinculo, murchiddo da primeira folha situada
logo apds o fruto, aumento da elasticidade na parte inferior do fruto, mudancas de
coloracéo do verde claro para uma tonalidade mais escura, unido das folhas nos ramos
frutiferos e aroma caracteristico liberado no campo. Os frutos, foram acondicionados
em caixas de polietileno e encaminhados para o Laboratério de Biologia e Tecnologia

P6s-Colheita no Centro de Ciéncias Agrarias, Campus 1, Areia, PB.

Tabela 1. Doses de N e K e fontes de Nitrogénio utilizados na adubacdo de melédo

Cantaloupe (Cucumis melo L.) ‘Hy Mark’ no Brejo Paraibano.

Tratamento N (kg ha ™) K (kg K;O ha ™)
Testemunha 0 0

1 228 (*Ureia) 252 (KCI)

2 228 (*Sulfato de Amonio) 252 (KCI)

3 168 (Ureia) 342 (KCI)

*Fontes de Nitrogénio

Ao chegar no laboratério, os frutos foram sanitizados com solucdo de 50 ppm de
cloro livre (Moretti, 2007). Em seguida, foram avaliadas as propriedades fisicas, fisico-
quimicas e atividade respiratoria. Os frutos foram acondicionados em recipientes
dotados de entrada e saida controlada de ar sob sistema de fluxo continuo de gas. As
leituras foram iniciadas ap0s 12 horas e duraram 13 dias. A coleta foi realizada com
seringa de 1 mL, sendo injetada no analisador de CO, Sable Systems PA-10a. Para os

calculos da taxa respiratoria foi aplicada formula, descrita por Nakamura et al. (2003).
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A Perda de massa (%) foi determinada através de pesagem diaria com balanca
semi-analitica, tomando-se como referéncia a massa inicial do fruto durante o
armazenamento. A coloracdo da casca e polpa foi avaliada utilizando-se o colorimetro
CR400 da Konica Minoltag, tomando-se os parametros L*, a*, b*. indice de colorago
realizada de acordo com Camelo & Gomez (2004), utilizando os trés parametros para o
calculo. A firmeza dos frutos (N) foi obtida por meio de penetrometro de bancada
Magness Taylor Pressure Testere O potencial hidrogeniénico (pH) foi medido com
potenciometro digital conforme o Instituto Adolfo Lutz-1AL (2005).

O conteldo de solidos soluveis (%) (SS) foi determinado por meio de leitura direta
com refratbmetro de bancada tipo ABBE a 20 °C. A acidez titulavel (AT) foi
determinada por titulometria, utilizando solugdo de NaOH 0,1 M com indicador
fenolftaleina. A relacdo SS/AT foi realizada mediante divisdo dos valores de SS por AT.
O contetido de 4cido ascorbico (mg 100g™ de polpa) foi determinado por titulometria
com solugdo de 2,6 diclo-fenol-indofenol a 0,02 %. O contetdo de agucares redutores
foi determinado por titulometria utilizando solugcdo de Fehling conforme o Instituto
Adolfo Lutz-1AL (2005).

Os carotenoides foram extraidos com hexano (P.A.) por espectrofotometria a 450
nm, utilizando-se 1 g da polpa em 10 ml de solucéo extratora e expressos em mg 100 g™
conforme Higby (1962). Os flavonoides amarelos (mg 100 g™) foram determinados por
espectrofotometria a 374 nm, seguindo a metodologia de Francis (1982), utilizando
etanol PA+ HCL 1M (85:15), onde utilizou-se 3 g da polpa do fruto para 3 mL da
solucgéo extratora.

O extrato fenolico foi realizado conforme a metodologia estabelecida por Larrauri et
al. (1997), utilizando 5g de polpa congelada em ultrafreezer a -85 °C, sendo adicionado

4 mL de metanol a 50%, passando por repouso de uma hora com centrifugacéo de 20
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minutos a 9.000 rpm para a realizacdo da extracdo. Em seguida retirou-se o
sobrenadante, colocando-o em recipiente graduado e etiquetado. Adicionou-se ao
residuo 4 mL de acetona 70%, para a realizacdo da extracdo por uma hora, sendo
centrifugado por 20 minutos a 9.000 rpm. O sobrenadante foi retirado e adicionado no
recipiente que continha o primeiro sobrenadante, sendo o volume completado para 12
mL com agua destilada.

Para a determinacdo dos polifendis extraiveis totais (PET), foi tomando uma aliquota
de 0,3 mL do extrato fendlico, sendo seu volume aferido a 1 mL com &gua destilada,
(aliquota estabelecida com base na curva padrdo de 4cido galico - 0 a 50 pg.mL™),
sendo adicionado 1 mL do reagente Folin-Ciocalteau, 2 mL de carbonato de sddio 20%
e 2 mL de agua destilada. Para a atividade antioxidante total pela captura do radical
ABTS™ (ug de Trolox g polpa ™), preparou-se o radical utilizando 5 mL da solucéo de
ABTS™ (7 mM) com 88 L da solugdo de persulfato de potassio 140 mM, repousando
em temperatura ambiente por 16 horas na auséncia de luz. Antes da realizagdo dos testes
o radical foi diluido em alcool etilico até atingir absorbancia de 0,700+0,05 nma 734
nm. A partir do extrato fendlico, foram preparadas trés dilui¢des de 10, 20 e 30 pL. A 3
mL de radical ABTS™ (700 nm), foram adicionados 30 pL de cada diluicio e a
absorbéncia foi lida apds 6 minutos, a 734 nm. Para a determinacéo, tomou-se como
base a curva padrdo do Trolox (Figura 3) com concentracGes variando de 100 a 2000
MM, respeitando a faixa de linearidade da curva. Os resultados foram expressos em uM
de Trolox.g massa fresca™ (Dantas et al., 2015).

Na analise sensorial, foram utilizados testes com escalas hedbnicas estruturadas,
tendo para tanto 12 julgadores treinados para avaliacdo das caracteristicas de aparéncia

do meldo. Todas as amostras foram codificadas e oferecidas para os julgadores em
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condicBes controladas. Para a andlise dos resultados, cada julgador foi considerado
como uma repeticao.

As variaveis analisadas para aparéncia foram intensidade da desidratacdo, indice de
exsudacdo e danos de 9 pontos (9-extremamente forte; 8-moderadamente forte; 7-
regularmente forte; 6-ligeiramente forte; 5-nem forte nem fraco; 4-ligeiramente fraco; 3-
regularmente fraco; 2-moderadamente fraco; 1-ausente/extremamente fraco). A
avaliacdo global com escala estruturada de 9 pontos (9-gostei extremamente; 8-gostei
moderadamente; 7-gostei regularmente; 6-gostei ligeiramente; 5-nem gostei nem
desgostei;  4-desgostei  ligeiramente;  3-desgostei  regularmente;  2-desgostei
moderadamente; 1-desgostei extremamente). Intencdo de Compra foi analisada com
escala estruturada de 5 pontos (5-certamente compraria; 4-possivelmente compraria; 3-
talvez comprasse talvez ndo; 2-possivelmente ndo compraria; 1-certamente néo
compraria).

O experimento foi realizado em Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC) com
4 tratamentos e 3 repeticdes, durante 2 dias de armazenamento, com avaliagdes a cada 3
dias. Os dados foram submetidos a analise de variancia pelo teste F (p<0,05). Para o
fator periodo de armazenamento (dias) e sua interacdo com os tratamentos, foi aplicada
a analise de regressdo polinomial até o segundo grau e, para os tratamentos isolados foi

aplicado o teste de Tukey (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O padrao respiratorio do melao Cantaloupe ‘Hy Mark’ cultivado sob diferentes
fontes de adubacdo nitrogenada e potassica e armazenado sob condi¢cdo ambiente
(Figura 1A), foi climatérico. O pico respiratorio ocorreu aproximadamente aos 7 dias

apos a colheita. A taxa respiratoria no climatério variou de 38 a 48 mg CO2 kg h-1,
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independentemente da fonte de N ou dose de potassio, variando sua maturacao ao longo
dos dias de armazenamento, por ser um fruto climatérico (Ezura & Owino, 2008).
Meloeiros adubados com a combinacdo da menor dose de ureia com a maior dose de K
e com a dose intermediéria de N (sulfato de am6nio) e K, atingiram elevados picos
respiratorios. Durante o periodo de armazenamento, os tratamentos submetidos a
adubacdo com doses intermediérias de N (ureia) e K apresentaram taxa de producdo de
CO2 mais baixa, proxima a testemunha. A taxa respiratoria para meldo Cantaloupe ‘Hy
Mark’ observada neste trabalho estd na faixa reportada para meldo ‘Charentais’ por
Souza et al. (2008). A fase de desenvolvimento do fruto e a diferente sensibilidade ao
etileno sdo determinantes para a percepcdo do comportamento respiratorio (Ezura &
Owino, 2008). Villanueva et al., (2004) reportam que a mudanga mais perceptivel
durante o amadurecimento de um fruto é na sua coloracdo, além do amolecimento da
polpa e da modificacdo dos compostos aromaticos, &cidos organicos e sélidos sollveis,
sendo estes decorrentes de reagdes complexas que originam mudancgas na atividades
respiratria, enzimatica e na organizacdo celular. Os parametros de coloracdo sao
determinantes na qualidade de meldo e critério importante para o consumo (Escribano &
Lazaro, 2012).

Para o indice de coloracdo (Figura 1B) durante o armazenamento, considerando a
evolugéo da tonalidade da casca dos frutos de meloeiro Cantaloupe, a coloragéo evoluiu
de esverdeada para amarelada. A evolucdo da coloracdo da casca é um processo que
depende da producéo de etileno e determina a qualidade e aceitacdo pelo consumidor,
acompanhando as alteragcdes na sintese de hormdnios envolvidos no amadurecimento
(Madrid et al., 2004).

O Indice de Coloragdo da polpa (Figura 1C) em frutos da testemunha apresentou

valores decrescentes e menores que 0s observados nos demais tratamentos. Silva et al.
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(2004), em melao ‘Védrantais’ transgénico com supressao de etileno, mostraram que as
alteracOes na coloracdo da polpa ocorrem antes do inicio do climatério e que a sintese
de carotenoides ocorre independentemente da acéo do etileno na polpa.

A, 4158 kg/a (Ureia) 252 Kgha (KCI)  --m- 168 Kgha (Ureia)/ 342 Kg/ha (KCI)
—&— Testemunha - @258 kg/ha (Sulfato de Amonio) / 252 kg/ha (KCI)
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Figura 1. Taxa respiratoria (A), indices de Coloracéo da Casca (B) e Polpa (C) durante
0 armazenamento sob condi¢cdo ambiente (23+£2°C e 55+2%UR) de Meldo Cantaloupe
‘Hy Mark’, cultivado sob diferentes fontes de Nitrogénio (Ureia e Sulfato de Amonio)

associadas a diferentes doses de Potassio

Para o brilho da casca dos frutos (L*) (Figura 2A), houve efeito isolado para as
adubacdes, onde os frutos que apresentaram maior brilho foram os submetidos a fontes
intermediarias de N (ureia) e K. Frutos sob a menor dose de N, maior dose de K e da
testemunha apresentaram 0s menores valores 58,39 e 59,38. Meldes sob doses

intermediarias de N (sulfato de aménio) e K durante 0 armazenamento apresentaram
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menor brilho, com 57,41, indicando que a utilizacdo de ureia favorece o brilho dos
frutos, todavia, Malavolta et al. (1997) reporta que plantas devidamente supridas
nutricionalmente, principalmente com o N, apresentam maiores teores de clorofila na
casca, pois a mesma, faz parte da sua estrutura e o Nitrogénio tem influencia direta no
brilho dos frutos.

Para o parametro a* da casca (Figura 2B), houve efeito significativo para a interacéo
entre as adubacbes e o tempo de armazenamento. A evolugdo da coloracdo foi mais
rapido nos frutos da testemunha em relacdo aos frutos dos tratamentos com adubac&o.
Para o parametro a* da casca, as alteragbes ocorreram de forma lenta, sendo as
alteracdes no meldo Cantaloupe decorrentes da degradacgéo da clorofila e de pigmentos
como os carotenoides (Tadmor et al., 2010). O parametro b* (Figura 2C) apresentou
efeito isolado apenas para as adubacOes, onde a testemunha apresentou maior valor,

tendo alcangado a tonalidade amarelada.

79



4158 kgha (Ureia) 252 Kgha (KCI)  --m- 168 Kgha (Ureia) / 342 Kg/ha (K(1)
1 —&—Testemunha - @258 kg/ha (Sulfato de Amonio) / 252 kg/ha (KCI)

Cor da casca (L*)

Cor da casca (a*)

a
ab
» ab
58 b
57
56
55

258(Ureia)/252 (KCI1) 168(Ureia)/342(KCl) Testemunha 258(Sulfato de 0
Amaonio)/252 (KCI)

o
=
.
e

10 12 14
Dias a 23£2°C

c. 40

35

w
=3

225 b b b
]
2
320
]
<
S 15
o

10

5

0

258(Ureia)/252  168(Ureia)/342(KCl) Testemunha 258(Sulfato de
(KCl) Amonio)/252 (KCI)

Figura 2. Coloragdo da casca L* (A), a* (B), b* (C) durante o armazenamento sob
condicdo ambiente (23+£2°C e 55+2%UR) de Melao Cantaloupe ‘Hy Mark’, cultivado
sob diferentes fontes de Nitrogénio (Ureia e Sulfato de Amonio) associadas a diferentes

doses de Potassio

Para coloracdo da polpa dos frutos, os valores para os parametros L* (Figura 3A), a*
(Figura 3B) e b* (Figura 3C) foram menores nos frutos da testemunha, mostrando que a
falta de adubacéo resultou em polpa com tonalidades menos alaranjadas em comparagéao
os frutos das adubacdes. O pardmetro L* é um eficiente indicador das modifica¢des que
os frutos passam durante o0 armazenamento, seja por reagOes oxidativas,

oupelaconcentracdo dos pigmentos que caracterizam o fruto (Rocha & Morais, 2003).
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Figura 3. Coloragdo da polpa L* (A), a* (B), b* (C) durante o armazenamento sob
condigdo ambiente (23+2°C e 55+2%UR) de Melao Cantaloupe ‘Hy Mark’, cultivado
sob diferentes fontes de Nitrogénio (Ureia e Sulfato de Amonio) associadas a diferentes

doses de Potassio

A firmeza dos frutos (Figura 4A) diminuiu durante o armazenamento, sendo superior
em frutos cultivados sob adubacdo, sobretudo o sulfato de aménio e a dose mais elevada
de K até o 9° dia de armazenamento ao ambiente. Os frutos mais firmes foram os que
receberam doses intermediarias de N (sulfato de amonio) e K, seguido dos que
receberam baixas quantidades de ureia e altas quantidades de K. A testemunha
apresentou 0os menores valores durante todo o periodo de avaliacdo. O estadio de

maturagdo e o manejo cultural influenciam na firmeza dos frutos, estando a perda de
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firmeza relacionada a degradacdo de polimeros de parede celular, como celulose,
hemicelulose e pectina (Almeida et al., 2010; Barros et al., 2012; Cavalini et al., 2015).

Para a perda de massa do mel&o cultivado (Figura 4B), houve variacdo de 0 a 20%
durante todo periodo de armazenamento dos frutos, apresentando relagdo com a taxa
respiratdria, onde os frutos que obtiveram respiracdo elevada (Figura 1) foram os que
perderam maior massa. O K é responsavel por ativar muitas enzimas envolvidas na
respiracdo e na fotossintese, realizando processos osmaticos, atuando durante a sintese
de proteinas, na abertura e fechamento dos estdmatos e na permeabilidade das
membranas celulares (Malavolta, 2006).

O potencial hidrogenibnico (Figura 4F) manteve-se na faixa de 6,66 a 5,05, sendo 0s
frutos da testemunha os que apresentaram os menores valores, apresetando no 9° dia pH
de 5,05. Frutos dos tratamentos com adubacdo apresentaram valores na faixa de 6,0 no
mesmo dia. As doses intermedidrias de N (tanto ureia como sulfato de amonio) e K
apresentaram valores de pH préximos, sendo o0s resultados reduzidos nos dias
posteriores. Santos et al. (2015), em meldes ‘Acclaim’ e ‘Caribbean Gold RZ’
cultivados sob protecdo agrotéxtil, obtiveram valores proximos aos encontrados neste
estudo. Souza et al. (2008) reportaram decréscimo nos teores de pH durante o
armazenamento de frutos de meloeiro, mostrando que ha o consumo de agucares nos
frutos proveniente do processo respiratorio. O contetdo de acucar e pH dos frutos
aumenta, enquanto que a acidez é reduzida com o amadurecimento dos frutos (Chitarra
& Chitarra, 2005).

O teor de sdlidos soluveis (SS) (Figura 4C) de frutos de meloeiro no inicio do
armazenamento foi de 10%, considerado recomendado para comercializagdo do meléo
Cantaloupe, pois o teor de SS deve ser superior 9% (Alves et al., 2000). Para frutos da

testemunha, houve a reducdo durante 0 armazenamento, atingindo o menor valor no 9°
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dia de 55%. Por sua vez, frutos adubados com fonte de N (sulfato de amdnio)
apresentaram valores superiores.

Para a acidez titulavel (AT) (Figura 4D) do meldo cultivado, houve um aumento
durante o armazenamento, onde os frutos oriundos dos tratamentos que receberam doses
intermediérias de N (ureia) e K apresentaram 0s maiores contetudos de AT, variando de
0,07 g &c. citrico 100g™ no primeiro dia e 0,14 g. 4c. citrico 100g™ no Gltimo dia de
armazenamento. A testemunha apresentou os menores valores de AT em relagéo aos
tratamentos com adubacgdo. Machado et al. (2008) reportaram valores de AT similares
em meldo Cantaloupe minimamente processado, com valores inicial e final de 0,085 e
0,105% de &cido citrico, respectivamente. A relacdo SS/AT (Figura 4E) é um dos
indices mais utilizados para determinar a palatabilidade dos frutos, pois é um indicativo
do sabor (Ramos et al., 2011). Houve um decréscimo na relacdo SS/AT para frutos de
todos os tratamentos, havendo efeito linear para aqueles ndo adubados, com valores de
200,5 no inicio e 82,5 no 9° dia de armazenamento, e quadratico para a adubagdo
correspondente a doses intermediarias de N (ureia) e K, com 143,44 no primeiro dia e

155,09 no 9° dia de armazenamento.
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Figura 4. Firmeza (A), Perda de Massa (B), Solidos Soluveis (C), Acidez Titulavel (D),

Relacdo SS/AT (E) e pH (F) durante o armazenamento sob condi¢cdo ambiente (23£2°C

e 55+2%UR) de Melao Cantaloupe ‘Hy Mark’, cultivado sob diferentes fontes de

Nitrogénio (Ureia e Sulfato de Amonio) associadas a diferentes doses de Potassio

Em relacdo aos acgucares redutores (Figura 5D) do meldo cultivado no Brejo

Paraibano, houve efeito isolado para as adubagdes, apresentando valores que variaram

de 3,35 a 4,02 g. 100 g, sendo os frutos das plantas que receberam dose intermediéria
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de N (ureia) e K 0s que apresentaram menores teores. Tais valores foram semelhantes
aos encontrados por Damascemo et al (2005) que reportaram valores de 3,84% para
acucares redutores na variedade meldo Espanhol. Dantas et al., (2015) reportaram que
em abacaxi ‘Vitoria’ o teor de agucares redutores (AR) diminui com doses crescentes de
ureia. Neste trabalho, os frutos da testemunha, bem como, os submetidos & dose
intermediéria de N (sulfato de aménio) e 252 K, foram 0s que apresentaram 0s maiores
valores de AR. O potassio apresenta importantes fungdes nas células vegetais como
cofator enzimatico, na sintese e estabilidade de proteinas e na sintese de carboidratos
(Marschner, 1995).

O teor de acido ascorbico (Figura 5A) em frutos de meldo cultivado no Brejo
Paraibano variou de 6 a 17,85 mg 100g™ durante o armazenamento sob condicées
ambiente, onde frutos da testemunha apresentaram os maiores valores até o 9° dia.
Frutos submetidas a doses intermediarias de N (ureia) e K mantiveram o teor de acido
ascorbico durante o armazenamento.

Os frutos que receberam baixa dose de ureia e maior dose de potéassio, bem como os
que receberam doses intermediarias de N (sulfato de amonio) e dose elevada de K,
foram os que o teor de &cido ascorbico ap6s o 9° dia aumentou. Aroucha et al. (2007),
avaliando diferentes cultivares de meldo, mostraram que o hibrido ‘Hy Mark’ apresenta
cerca de 20 mg 100g™* de 4cido ascorbico, na faixa dos valores dos frutos da testemunha
deste trabalho. Lehninger et al. (2002) reportam que o aumento no teor de é&cido
ascorbico dos frutos pode ser decorrente da elevacdo dos niveis de glicose nos tecidos,
por a vitamina C ser solivel em agua, a mesma encontra-se nos compartimentos
aquosos dos tecidos organicos (Barreiros et al., 2006).

O conteddo de carotenoides totais (Figura 5B) do meldo aumentou durante o

armazenamento ao ambiente, onde frutos provenientes da adubagcdo com doses
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intermediérias de N (ureia) e K apresentaram variacdo de 0,74 mg 100 a 1,65 mg 100
! aumentado & medida que a maturacdo dos frutos evoluiu. Os carotenoides exercem
acdo protetora de combate a canceres, inibicdo de ploriferagdo celular e estimulando
positivamente a comunicacgdo celular (Ambrosio et al., 2006).

O contetdo de flavonoides amarelos (Figura 5C) do meldo aumentou de forma
quadrética em frutos que receberam adubagdo com dose intermediaria de N (ureia) e K,
atingindo maior conteido no 12° dia de armazenamento, com 1,17 mg 100g™. Os frutos
da testemunha apresentaram cerca de 0,55 mg 100g™, valor préximo aos demais
tratamentos. Os flavonoides sdo pigmentos naturais que contribuem para a atratividade
da polpa dos frutos (Simdes et al., 2002). Stefanelli et al. (2010) reportaram para
diferentes vegetais, a exemplo tomate e alface, que a aplicacdo de doses mais baixas de
N resultam em contetdos mais elevados de flavonoides, uma vez que, sob condicéo de
deficiéncia de N, a enzima fenilalanina amonioliase tende a aumentar a sua atividade
para atender a demanda de N na célula a partir de fenilalanina, havendo, assim, uma

maior producdo de compostos fendlicos.
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Figura 5. Acido Ascérbico (mg. 100g™) (A), Carotenoides Totais (mg. 100™) (B),
Flavonoides (mg. 100g™) (C) e Aclcares Redutores (g. 100 g*) (D) durante o
armazenamento sob condicdo ambiente (23£2°C e 55+2%UR) de Meldo Cantaloupe
‘Hy Mark’, cultivado sob diferentes fontes de Nitrogénio (Ureia e Sulfato de Amonio)

associadas a diferentes doses de Potassio

Os polifendis extraiveis totais (PET) (Figura 6A) em frutos de meldo cultivado no
Brejo Paraibano apresentaram variacdo de 9,97 a 15,21 mg. 100g™ no inicio do
armazenamento, sendo o tratamento com doses intermediarias de N (sulfato de amdnio)
e K, o que obtive conteudo mais elevado, aumentando durante o armazenamento. Para
os frutos sob doses intermediarias de N (ureia) e K, o nivel de PET aumentou mais

pronunciadamente em todo o armazenamento.
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Na atividade antioxidante (AAT) por meio da captura do radical ABTS (Figura 6B),
houve efeito significativo para a interagcdo entre o tempo de armazenamento e as
adubagOes. Frutos da testemunha apresentaram menor AAT, decrescendo durante o
armazenamento. Moreira & Evangelista (2009) reportaram comportamento similar em
frutos de mel&o hibrido ‘Hy Mark’ sem a aplica¢dao de nenhum tratamento. Por outro
lado, frutos de plantas que receberam doses intermediarias de N (ureia) e K
apresentaram respostas semelhantes quanto aos PET, mostrando aumento da capacidade
antioxidante até 12° dia de armazenamento (4,05 pg de Trolox. g polpa™), sendo a
maior AAT em relagdo a frutos dos demais tratamentos. Dantas et al., (2015), avaliando
fontes de Nitrogénio em abacaxizeiro, reportaram baixa atividade antioxidante sob
elevadas doses de ureia e cama de frango, mostrando, assim, que a fonte de Nitrogénio a

ser aplicada tem influéncia na capacidade antioxidante.
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Figura 6. Polifentis Extraiveis Totais (mg. 100g™") (A) e ABTS (ug de Trolox. g polpa’
) (B) durante o armazenamento sob condicdo ambiente (23+2°C e 55+2%UR) de
Melao Cantaloupe ‘Hy Mark’, cultivado sob diferentes fontes de Nitrogénio (Ureia e

Sulfato de Amo6nio) associadas a diferentes doses de Potassio
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Quanto ao aspecto desidratado (Figura 7A),todos os tratamentos apresentaram
auséncia de desidratacdo nos dias iniciais, apenas a testemunha obteve notas elevadas
durante todo o periodo de armazenamento. O tratamento com sulfato de aménio e dose
intermediaria de potéssio obteve maior desidratagdo no 9° dia de armazenamento em
comparagdo aos tratamentos com ureia como fonte de N e a maior dose de potassio e
menor dose de N.

O aspecto exsudado (Figura 7B) e o indice de danos (Figura 7C), a testemunha foi o
tratamento que recebeu notas equivalentes a ‘forte’ e ‘extremamente forte’, a partir dos
3 primeiros dias de armazenamento, e a partir do 9° dia de armazenamento os frutos de
meldo do tratamento que foi aplicado sulfato de aménio, obteve essas notas a partir do
9° dia de armazenamento. Os tratamentos que receberam notas ‘ausente’ e
‘moderadamente fraco’ foram os dos tratamentos que receberam a adubagdo com tendo
ureia como fonte de N com doses intermediarias de K e elevada dose de K e dose de N
baixa. Na intencdo de compra (Figura 7D) a testemunha n&o foi bem aceita recebendo
notas ‘talvez comprasse talvez ndo’ e ‘certamente ndo compraria’ no ultimo dia de
armazenamento. O tratamento com uso de ureia como fonte de N com doses
intermediarias de K recebeu notas ‘possivelmente compraria’ ate o 9° dia de
armazenamento em relagdo aos demais tratamentos que receberam notas equivalentes a
‘talvez comprasse talvez ndo’ a partir do terceiro dia de armazenamento. Na avaliagdo
global (Figura 7E) a testemunha ndo foi bem aceita durante o armazenamento, 0
tratamento com uso de ureia como fonte de N com doses intermediarias de K foi bem
aceito até¢ o 9° dia de armazenamento recebendo notas de ‘gostei moderadamente’ a
‘nem gostei nem desgostei’, em relagdo aos frutos do tratamento que utilizou sulfato de
amonio e doses intermedidrias de K que recebeu nota equivalente a ‘desgostei

regularmente’ no 9° dia de armazenamento.
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Intencdo de Compra (D) e Avaliacdo Global (E) durante o armazenamento sob condicéo
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ambiente (23+2°C e 55+2%UR) de Meldao Cantaloupe ‘Hy Mark’, cultivado sob
diferentes fontes de Nitrogénio (Ureia e Sulfato de Amonio) associadas a diferentes
doses de Potassio

CONCLUSAO

1. A utilizagdo da ureia como fonte de Nitrogénio auxilia na conservacdo da
qualidade de frutos de meloeiro, proporcionando menor taxa respiratéria no
climatério, além de melhor aceitagdo sensorial.

2. A aplicacdo de doses elevadas e potassio e 0 uso do sulfato de am6nio como
fonte de nitrogénio apresentam respostas semelhantes e reduzem a conservacéo
pos-colheita do meloeiro.

3. O tratamento correspondente a 258 kg/ha de ureia e 252 kg/ha de potéssio
resultou em manutencdo da qualidade por 9 dias, com aceitacdo sensorial
superior durante o armazenamento de meldo Cantaloupe sob condi¢do ambiente,

a23+2°C e 55+2%UR.
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