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RESUMO
O efeito dos Oleos essenciais e suas misturas na qualidade dos frutos de meldo foi avaliado,
analisando-se o efeito das diferentes concentracdes dos 6leos. Os frutos foram adquiridos no
estddio 2 de maturacdo, lavados em solucdo de hipoclorito de sédio 1%, enxaguados com
dgua destilada para retirada do hipoclorito e secos a temperatura ambiente. Os frutos de melao
foram armazenados em cAmara timida localizada na empresa EMBRAPA AGROINDUSTRIA
TROPICAL e analisados em periodos diferentes (P1 = 0 dias de armazenamento, P2 = 10
dias de armazenamento, P3 = 20 dias de armazenamento e P4 = 30 dias de armazenamento),
os tratamentos foram: T1 = Testemunha, T2 = frutos revestidos com quitosana, T3 =
revestimento de quitosana + Oleo de Lippia sidoides (500 ppm), T4 = revestimento de
quitosana + Oleo de Lippia sidoides (1000 ppm), T5 = revestimento de quitosana + Oleo de
Ocimum micranthum (1000 ppm) e T6 = revestimento de quitosana + Oleo de Ocimum
micranthum (1500 ppm). Apds os periodos de armazenamento, os frutos foram processados,
sendo a polpa dos mesmos refrigerada e submetidas as andlises de coloracdo da polpa, pH,
solidos soluveis totais, acidez total tituldvel, firmeza, agucares totais e relagcdo SST/AT.
Concluiu-se que a acao dos Oleos e revestimento ndo afetaram a qualidade dos frutos de meldo

e também foram efetivos no controle de podriddes pds-colheita.

Palavras-chave: Oleos essenciais, pds-colheita, qualidade.



ABSTRACT

The effect of the essential oils and their mixtures on the quality of the melon fruits was
evaluated, analyzing the effect of the different concentrations of the oils. The fruits were
purchased at maturation stage 2, washed in 1% sodium hypochlorite solution, rinsed with
distilled water to remove hypochlorite and dried at room temperature. The melon fruits were
stored in a humid chamber located at EMBRAPA AGROINDUSTRIA TROPICAL and
analyzed at different periods (P1 = 0 days of storage, P2 = 10 days of storage, P3 = 20 days of
storage and P4 = 30 days of storage). the treatments were: T1 = Witness, T2 = chitosan coated
fruit, T3 = chitosan coating + Lippia sidoides oil (500 ppm), T4 = chitosan coating + Lippia
sidoides oil (1000 ppm), TS = chitosan coating + Ocimum micranthum oil (1000 ppm) and T6
= chitosan coating + Ocimum micranthum oil (1500 ppm). After the storage periods, the fruits
were processed and the pulp was chilled and submitted to pulp staining, pH, total soluble
solids, total titratable acidity, firmness, total sugars and SST / AT ratio. It was concluded that
the action of the oils and coating did not affect the quality of the melon fruits and were also

effective in the control of post-harvest rot.

Keywords: Essential oils, post-harvest, quality.
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1 INTRODUCAO

O meloeiro (Cucumis melo) € uma espécie adaptada ao clima tropical muito cultivada
na regido Nordeste do Brasil e exportada para outros paises, principalmente para o mercado
europeu, que € bastante exigente para que esse produto possa entrar neste continente. E da
familia das cucurbitdceas e uma das formas de lucratividade do agronegdcio brasileiro.

Na maior parte dos paises produtores de meldo, é evitado o plantio na época das
chuvas, porque além de favorecer o aparecimento de doengas, existe uma relacdo negativa
com a qualidade do fruto. Um exemplo é a regido de Mossor6- Baratina, principal polo
produtor de meldo do pais, onde geralmente se planta no periodo de junho a fevereiro (MOTA,
2002).

O investimento para que essas frutas sejam produzidas é muito grande, logo, faz- se
necessdrio o estudo da vida util pos-colheita desses materiais afim de garantir que as perdas
durante e apds a colheita sejam os menores possiveis (RABELO, 2005).

O meldo possui importancia econdmica estratégica para a regido Nordeste do Brasil,
sendo competitivo pela qualidade dos frutos e pelo seu ciclo, que é reduzido. O cultivo se
concentra nessa regido principalmente devido as condi¢Oes edafocliméticas favordveis
(FIGUEIREDO et al., 2017).

Muitos 6leos essenciais e revestimentos foram desenvolvidos em busca de diminuir
ou, até mesmo, controlar a incidéncia de doencgas pds-colheita em diferentes culturas.

Nos frutos de meldo, por exemplo, o uso de quitosana como revestimento e de dleos a
base de plantas medicinais como o 6leo a base de Lippia sidoides que apresentam acoes
bactericidas e fungicidas vem sendo estudados, mas ndo se sabe ao certo o que acontece
fisiologicamente durante o armazenamento e refrigeracao desses frutos.

Tendo em vista a necessidade de mais estudos para descobrir como Oleos e
revestimentos influenciam na qualidade dos frutos de meldo, o presente trabalho tem como
objetivo avaliar a qualidade dessas frutas sob ambiente refrigerado e mostrar a relacao desses

compostos com a qualidade dos frutos.
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2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 — Importancia da cultura do meloeiro.

O melao € uma das olericolas mais conhecidas no mundo, com isso, no ano de 2005,
ocupou uma area de aproximadamente 1,24 milhdo de hectares e uma producdo de 27,5
milhdes de toneladas, dando como indice de produtividade média o valor de 22,1 t/ha. A
China destaca-se como maior produtor mundial, sendo responsdvel por 55,0 % da producgdo,
também € o pais com maior drea plantada. Outros paises como Turquia, Ira, Estados Unidos,
Espanha e India também ganham destaque na producdo dessa cultura. O Brasil é o décimo
segundo maior produtor de meldo do mundo. No quesito produtividade, a Espanha apresenta a
maior, com produtividade média de 29 t/ha seguida por Estados Unidos, China e México
(COSTA, 2008).

Sobre os principais municipios produtores de meldes:

Quanto aos principais municipios produtores de meldao, no Brasil, o municipio de
Baraina, RN, apresenta a maior drea plantada com a cultura (2.900 ha), seguido por
Quixeré, CE (2.485 ha), e Mossord, RN (1.656 ha). No Estado da Bahia, destacam-se
os municipios de Juazeiro, Cura¢d e Sento Sé, e em Pernambuco, o municipio de
Santa Maria da Boa Vista, como os principais produtores (COSTA et al., 2008, pgs.
15/16).

MAPA (2018) afirma que as exportacdes dessa cultura estdo cada vez maiores,
crescendo principalmente no Oriente Médio e um dos motivos para isso é que a Europa, que €
o principal continente de destino dessas mercadorias nio apresenta mais dreas para
crescimento do cultivo desta fruta. Além disso, investir no crescimento de dreas para a
implantacdo de meldo € algo dificil, pois sua rentabilidade ndo foi a esperada nos ultimos
anos, logo, as previsoes indicam que serd um grande desafio crescer pouco mais de 50% da
area destinada para o plantio dessa planta nas regides ja conhecidas como grandes produtoras.

Projecdes sobre o aumento de producdo dessa cultura para os anos de 2027/2028
apresentam que o meldo deverd crescer sua produtividade em aproximadamente 34,9% com
relac@o aos anos de 2017/2018 (MAPA, 2018).

No territorio nacional brasileiro, os plantios de meldo foram introduzidos a partir da
década de 60, antes disso, o meldo comercializado no pais era oriundo do Chile e da Espanha.
Nos anos 80 a cultura foi introduzida nos estados do RN e CE. Atualmente, do ano de 1990
até 2012 o RN aumentou a drea colhida de 1,6 mil hectares para 9,1 mil hectares, o que
representou um ganho percentual de 991%. No CE também aconteceu o aumento desse indice
de 518 ha para 7,8 mil h4, reportando percentualmente um aumento de 2.984,5% (CELIN et.,
al. Apud SIDRA/IBGE, 2014).

Celin (2014) relatou que Ceard e Rio Grande do Norte sdo responsaveis, juntos, pela
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maioria das exportacdes nacionais, contribuindo com aproximadamente 97% destas e no ano

de 2012 quase chegou a totalidade (99,1%). Ainda sobre as exportagdes brasileiras:

O RN, de 2002 a 2007, contribuiu com mais de 60% das exportagcdes nacionais e o CE
com aproximadamente 30% mas, em 2008, com a faléncia da principal empresa
produtora do RN, ocorreu inversdo nessa contribuicio, assim o CE passou a contribuir
com mais de 50% e o RN com aproximadamente 40% das exportacdes nacionais. A
partir de entdo, outra empresa, com sede no Ceard, assumiu a lideranga nacional e vem
expandido sua produgdo ano a ano (CELIN et., al. 2014, s/p).

2.2 — Taxonomia, origem e caracteristicas gerais do meloeiro.

A cultura do meldo pertence a familia Cucurbitaceae, género Cucumis, subitribo
Cucumerinae, tribo Melothrieae, subfamilia Cucurbitoideae e espécie Cucumis melo L.
(ANUNCIATO MOTA, et al., 2007).

Tem como centro de origem o continente africano, mas foi na India onde aconteceu
sua ripida dispersao, espalhando-se assim para outros paises (COSTA, 2000).

Almeida (2006) afirma que o meloeiro € uma planta anual, apresentando sistema
radicular aprumado, com raiz pivotante podendo atingir at¢ um metro de profundidade, mas a
maior parte desta fica localizada nos primeiros 30-40cm.

Possui caule do tipo trepador ou prostrado, com seccdo circular. A maioria das
cultivares é andromondica. Seu fruto é um pepdnio que pode apresentar formas esférica a
ovéide e coloracdo varidvel de acordo com a variedade cultivada (ALMEIDA, 2006).

2.3 — Fatores importantes que interferem na qualidade dos frutos de melao.

Os principais atributos observados na qualidade das frutas de meldo e mamao sdo
respectivamente: teor de sélidos soluveis (Brix), acidez tituldvel, pH, firmeza da polpa,
acucares totais, relacdo solidos soldveis/acidez tituldvel e peso dos frutos (MENEZES, 2000
apud JUNIOR, 2015).

Para Mota (2002) a umidade do ar e do solo apresentam importante influéncia na
produtividade e qualidade dos frutos. Em condi¢des de umidades relativamente altas ocorre o
favorecimento da formacdo de frutos de baixa qualidade e ainda contribuem para o
desenvolvimento de doencas flingicas, bacterianas e virdticas.
2.3.1-pH

O pH € um indicador quimico, idealizado por um pesquisador dinamarqués chamado
Soren Sorensen, que expressa a concentracdo de fons hidrogénio (H+ ou H30+) com
utilizacdo de uma escala de valores (escala logaritmica ou melhor logaritmo negativo da
concentracdo hidrogenidonica na base 10). Ele observou que a concentracdo de {ions
hidrogénio, elemento de maior importincia pela caracteristica dcida do ambiente, se

encontrava em pequenas concentracoes na natureza (CUNHA, 2016 apud LOBO, 1991;
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ATKINS; JONES, 2006).

A determinagdo do pH faz-se importante para avaliar os efeitos das atividades
enzimaticas em determinados alimentos, entender sobre a retencdo do sabor e odor de
produtos elaborados a partir de frutas, escolha da embalagem a ser utilizada e para verificar o
estado de amadurecimento dos frutos. (CECCHI, 2003).

2.3.2 — Acidez Titulavel

A acidez tem relacdo com a presenca de substancias 4cidas presentes naturalmente
nesses vegetais, como os acidos madlico, citrico e tartdrico, predominantemente. Eles podem
ser adicionados ao produto durante a sua fabricagdo para melhorar a qualidade dos produtos,
ja que auxiliam também no desenvolvimento de uma textura adequada. A acidez tem uma
relacdo com o pH e a avaliacdo desse ultimo pode ser uma ferramenta importante para
determinar a quantidade de 4cido necessdria para elaboracdo desses produtos (CUNHA,
2016).

Nos frutos e suas variedades ocorrem uma grande diversificagao da acidez, isso ocorre
em virtude dessa caracteristica depender muito da época da colheita, da adubacdo e do
espacamento da cultura, somado a isso, esse atributo pode estar sujeito as alteragdes de cada
material genético (SOUZA, 2009 apud SOUZA, 2014).

A acidez tituldvel tem sido determinada em vdrios artigos cientificos que promovem
andlises fisico-quimicas para avaliar os alimentos vegetais (SOUZA, 2010).

Nas andlises de alimentos a determinacao da acidez tem grande importincia e pode ter
vérias finalidades, como: avaliar nutricionalmente um produto, fazer o controle de qualidade
de determinado alimento, desenvolvimento de novos produtos e ajudar a monitorar
determinados parametros da legislacio (AMORIM, 2012).

Amorim (2012) relata que a determinacdo da acidez em alimentos € de extrema
importancia, pois € através desta que serdo obtidos resultados valiosos sobre apreciacdo do
processamento e a conservacdo do alimento. Além disso, € um componente bdsico para o
gosto do alimento onde estd presente.

Outras fungdes da determinacdo de acidez tituldvel sdo: saber o valor nutritivo da
razdo 4cido-base no alimento, indicar a pureza e qualidade de produtos fermentados,
indicacdo de deterioragdo por bactérias que produzem 4cido e estabilidade do alimento, ja que
produtos dcidos sdo naturalmente mais estaveis em relacdo a deterioracdo (COSTA, 2013).
2.3.3 — Teor de Sdlidos Solaveis

No mercado internacional europeu algumas caracteristicas sdo exigidas para que esses

frutos possam ser exportados para esse continente, uma delas € que os frutos sejam bem
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firmes, com um teor de solidos soliveis acima de 9°Brix, aparéncia do fruto uniforme,
correspondente ao padrdao que € exigido por determinada empresa importadora. O meldo deve
ser colhido no estddio correto de maturacdo. Os meldes colhidos apresentando menos de
9°Brix ndo deverdo ser exportados, pois este teor normalmente ndo aumenta depois da
colheita (MENEZES et al., 2000).

Ainda sobre os teores de sélidos soluveis:

Para meldes amarelos comercializados para o mercado externo, por exemplo, o teor de
s6lidos soldveis deve estar em torno de 10 °Brix a 12 °Brix. Para o meldo Cantaloupe,
recomenda-se que a colheita seja feita quando o fruto apresentar 10 °Brix. Para
Orange Flesh, os valores devem ser de 10 °Brix a 13 °Brix, e para o Galia, de 12 °Brix
a 14 °Brix (COSTA, 2008, p. 164).

2.3.4 — Firmeza da polpa

A firmeza da polpa também € importante na qualidade dos frutos. Ela é determinada
através do aparelho penetrometro e € importante para indicar a resisténcia que esta fruta terd
ao transporte e na sua conservacgdo pds-colheita (SOUZA et al., 2008).

Esse atributo também € essencial por influenciar na palatabilidade, indicar os métodos
que poderao ser aplicados durante a colheita, manuseio e transporte, resisténcia ou tolerancia

a pragas e doencas, além de influenciar na vida util do fruto (TERAO, 2009).

Os valores de firmeza recomendados para a colheita dependem das caracteristicas dos
hibridos ou cultivares. Para o melao Orange Flesh, a firmeza da polpa no momento da
colheita deve ser de 30 N. O mesmo valor é recomendado para o meldo Cantaloupe,
hibrido Hy Mark, e para o hibrido Solar King (tipo Gélia). Entre os meldes Amarelos,
0 Gold Mine deve ser colhido com firmeza de polpa igual a 40 N, enquanto, para o AF
646, o valor é 24 N (COSTA, 2008, p 165-166).

E comum que ocorra a perda de firmeza nos frutos de mamao com o passar do tempo
devido a acdo de enzimas pectinases , que tem a funcdo de fazer a hidrdlise dos constituintes
da parede celular, as enzimas que possuem essa acdo irdo aumentar sua atividade no periodo
de amadurecimento do fruto, com a atuacdo do hormdnio etileno na modulacdo das atividades
destas enzimas. (KRONGYUT, 2011 apud SOUZA, 2014).

No melao tipo Cantaloupe ocorre o amolecimento durante a maturagao e isso pode ser
explicado, em parte, devido as alteracdes que acontecem nos compostos pécticos da parede
celular MENEZES, 1997).

2.3.5 - Aciicares totais

A determinac¢do dos acgucares totais também € um fator relevante, pois € através desse
indice que poderdo ser medidos os reais teores de agucares presentes no fruto. Esses acticares
podem ser quantificados através de métodos analiticos especificos (NEGREIROS et al.,
2015).

Os acucares mais predominantes no meldo sao glicose e frutose, juntos, eles

contribuem com 90% do contetdo de acucares totais na fase inicial do desenvolvimento do
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fruto. J4 a sacarose pode alcangar até 50% dos aguicares soliveis totais na época de
amadurecimento do fruto (KULTUR, 2001).

2.4 — Revestimento e 6leos essenciais.

2.4.1 — Quitosana.

Quitosana € um biopolimero natural utilizado para diversas aplicac¢des, sendo de fécil
obtencio e biodegradavel. E o principal derivado da quitina, podendo assim ser aplicado em
alimentos, na drea agrondmica, drogas e fairmacos (AZEVEDO, et al., 2007).

Esse revestimento pode ser obtido de varias maneiras, sendo a forma mais comum
através da reacdo de conversdo da quitina em quitosana por tratamento da quitina com
hidréxido de sédio (NaOH) ou hidréxido de potdssio (KOH) a uma temperatura de 100°C
célsius ou maior, com isso ocorre a hidrélise da maioria dos grupos acetil do polimero
(HERNANDEZ, 2013).

Outro método para obtencdo de maneira mais simples e econdmica € o tratamento da
solucdo de quitina em solugdo alcalina em temperatura ambiente, nesse caso a concentracao
da solucdo alcalina deve ser de 50% e a relacdo entre quitina e solucdo alcalina é de 1:56
(HERNANDEZ, 2013).

A quitosana demonstrou apresentar atividade contra um largo espectro de patégenos e
isso pode ser manifestado de duas maneiras: o revestimento de quitosana inibe o crescimento
de patégenos e induz a resisténcia sistémica da planta a infeccdes causadas por fungos e
bactérias. Esta segunda forma € a mais relevante para as praticas agricolas, além de
representar uma importante novidade na ativacdo doa mecanismos de controle de doencas em
plantas (RODRIGUEZ-PEDROSO, 2009).

Existem muitos trabalhos que relatam a acdo antifiingica desse composto € mencionam
melhoras significativas no controle de podriddes pds colheita em vérios produtos, quando
estas foram tratadas com quitosana antes do armazenamento retardando o inicio e
desenvolvimento do processo de infeccio (BAUTISTA-BANOS et al., 2005).

A interacdo eletrostdtica entre quitosana carregado positivamente e algumas bactérias
com membranas carregadas negativamente favorece mudancgas significativas nas propriedades
de protecdo da membrana exterior do microrganismo, favorecendo assim a atividade
bactericida desse revestimento (HELANDER, 2001 apud VELASQUEZ, 2008).

Os fungos podem causar vérios danos em diversas culturas tanto na pré como também
na pos-colheita, afetando assim frutos e verduras nas etapas de armazenamento e
processamento. A quitosana como controle de doengas fungicas pode causar uma inibi¢do

total destes de acordo com a espécie, também influencia estimulando a expressdo de varios
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mecanismos defensivos da planta. Sua atuacdo fungica é ligada ao fato de que quando esse
composto liga-se com os sitios de receptores flingicos ocorre a simulacdo de um ataque aos
esporos dos fungos em questdo, fazendo com que a planta se defenda como se tivesse sido
atacada por um fungo, enviando a informacdo de ataque para o nicleo da célula provocando
numerosas respostas e processos biolégicos que irdo contribuir para essa inibicdo das
infecgdes fiingicas (HERNANDEZ, 2013).

Segundo Chalapud (2016) a aplicacdo de quitosana junto com extrato feito a partir de
Aloe vera na cultura da batata permitiu uma maior conservagao do contetido de carotenoides
totais em até 70% com relacdo a testemunha, que ndo apresentava revestimento. Além disso,
foi constatada a importancia de novos estudos com novas concentracdes de Aloe vera e
quitosana afim de melhorar a troca de gases entre a cultura e seu entorno, mostrando assim
uma relevante conservacdo do produto agricola e de suas propriedades quimicas.

Para Fernandez Valdés et al., (2015) esses recobrimentos comestiveis que sdo a base
de quitosana melhoram a qualidade do produto tratado, retardam o amadurecimento e
deterioracdo delas, incrementando caracteristicas como teor de solidos soldveis, acidez
tituldvel e teor de acido ascorbico, preservando assim os atributos comerciais e alimenticios.

Estes mesmos autores afirmam também que controlando a temperatura, umidade,
aroma e outras varidveis a quitosana e outros 6leos podem melhorar o valor agregado ao
produto, melhorar qualidade sensorial e prolongar sua vida de prateleira.

2.4.2 — Lippia sidoides.

Pertencente a familia Verbenaceae e popularmente conhecida como alecrim pimenta, é
uma planta encontrada no Nordeste brasileiro, sendo aromética usada por muitos como planta
medicinal. Seu 6leo essencial € rico em timol e carvacrol, possui caracteristicas bactericidas e
fungicas (COSTA, 2002).

O uso de produtos naturais vem ganhando destaque na sanidade animal, pois podem
ser fontes promissoras de substincias biotivas contra parasitos € microrganismos.
Além disso, tais produtos ndo sdo prejudiciais ao meio ambiente € menos agressivos a
saide do homem, no que refere-se aos residuos farmacoldgicos presentes nos
alimentos de origem animal. Por isso, espécies de Lippia vém sendo exploradas
também na medicina veterindria, microbiologia, parasitologia, zootecnia e aquicultura,
devido ao seu uso potencial e facilidade de producio agrondmica em escala. Como
tais informagdes relevantes encontram-se dispersas na literatura, o objetivo deste
estudo foi concatenar e discutir o uso de Lippia spp. na medicina veterindria e
aquicultura. (SOARES, 2013, p. 110).

Segundo Guimaraes et al., (2014) alguns estudos ja foram feitos e os resultados
demonstram a presenca de timol, que € um isomero do carvacrol como sendo um dos
componentes majoritarios desse 6leo essencial. Utilizado como 6leo, tem componentes que

impedem o crescimento de patdgenos em muitas culturas e eficiéncia bacteriana contra
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bactérias fitopatogénicas gram-positivas e gram-negativas.
2.4.3 — Ocimum micranthum.

Ocimum micranthum Willd. (familia Lamiaceae) é conhecida na regido amazdnica e
em todo o Brasil pelo nome de alfavaca, alfavaca do campo, alfavaca silvestre,
alfavaca de galinha, favaquinha e manjeric@o. Esta espécie é uma importante fonte de
Oleos essenciais, por conter compostos fendlicos antioxidantes e aromdticos de
interesse da industria alimenticia e farmacéutica (DOS SANTOS et al., 2011, p. 4896).

Silva (2011) relatou que foram encontradas cerca de 22 substancias nesse 6leo, 0s mais
numerosos destes eram metil-eugenol, beta-cariofileno, beta-selineno, biciclogermacreno e
elemicina.

J4& Machado (2012) testou esse mesmo Oleo contra patdégenos e deterioradores de
alimentos, sendo o resultado positivo para controle desses organismos na cultura da soja,
provando assim a atividade microbiana contra microrganismos associados 4 qualidade e a
seguranca microbioldgica dos alimentos.

Este 6leo também foi usado por para controle de juvenis J2 de Meloidogyne incognita
raca 2 sendo um dos mais efetivos para o controle desses microrganismos e mesmo ocorrendo
a eclosdo, a acdo do 6leo faz com que ocorram a morte dos individuos na fase J2 de forma

expressiva (MOREIRA, 2009).
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3 MATERIAL E METODOS
3.1 Procedéncia dos frutos.

Os meldes utilizados no experimento foram adquiridos na CEASA, no municipio de
Maracanau - CE no més de dezembro de 2018.

Os frutos foram armazenados em camara imida na EMBRAPA Agroindustria Tropical
e mantidos a temperatura de 5,0°C.

3.2 Delineamento experimental.

O experimento foi realizado seguindo o esquema fatorial 6 x 4, no qual o primeiro
fator constou dos tratamentos, que foram: T1 — sem revestimento, T2 — Quitosana, T3 —
Quitosana + L. sidoides (500 ppm), T4 — Quitosana + L. sidoides (1000 ppm), TS5 -
Quitosana + O. micranthum (1000 ppm) e T6 — Quitosana + O. micranthum (1500 ppm). O
segundo fator constou dos periodos de armazenamento (0, 10, 20 e 30 dias), no delineamento
inteiramente ao acaso com 4 repeticdes (cada unidade experimental foi constituida de um

fruto), no total foram utilizados 96 frutos no experimento.
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3.3 Caracteristicas avaliadas.
3.3.1 Analises fisicas.
3.3.1.1 Cor da polpa.

Os resultados dessa andlise foram obtidos por meio de um colorimetro digital da
marca Minolta, modelo CR 410. O colorimetro foi calibrado com o auxilio de uma placa de
calibracdo branca fazendo-se a leitura dos parametros e valores indicados pelo fabricante
(para CR 410, Y = 87,70, x = 0,3158, y = 0,3232). Apés calibragdo, foram feitas as mudangas
necessarias no equipamento para os parametros adotados para leitura. As leituras realizadas
pelo aparelho foram expressas em: L*, a* e b. Foram feitas duas leituras na por¢do equatorial
da polpa dos frutos, em pontos aproximadamente equidistantes. Apds as leituras, limpa-se a
placa de calibragdo branca e a lente do leitor do colorimetro com algodiao ou papel macio
embebido com dlcool isopropilico.
3.3.1.2 Firmeza da polpa.

Determinada com a utilizacdo de um penetrometro digital com ponteira plana de 8mm
de didmetro. Foram feitas duas leituras por fruto, em lados opostos, na porciao equatorial da
polpa. A ponteira foi inserida totalmente no fruto e o valor indicado no registro ja é
transformado para Newton (N). A andlise foi feita pelo mesmo operador para que nado
houvesse diferenca na forca exercida durante a penetracdo da ponteira na polpa do fruto.
Depois do uso, a ponteira € retirada e limpa com 4dgua e detergente neutro.

3.3.2 Analises quimicas.
3.3.2.1 pH e acidez.

Os frutos foram submetidos ao processamento, para que ocorresse a obtencao da polpa
para as andlises quimicas com auxilio de uma centrifuga de frutas.

As andlises seguiram a metodologia recomendada pela AOAC (2005). O pH foi
determinado diretamente na polpa, utilizando um potencidometro com eletrodo que possui uma
membrana de vidro. O equipamento foi calibrado antes do uso uma vez a cada dia, antes da
andlise. Para calibracdo sdo usadas solu¢des tampdes com variacdo de pH que podem ser de
pH 4,00 e pH 7,00. Depois da leitura, o eletrodo foi lavado com 4gua destilada e depois
enxugado delicadamente com lenco de papel macio.

Para determinagdo da acidez total tituldvel (AT) foram pesados 1 g da polpa de cada
fruto em Erlenmeyer de 125 ml, em duplicata e adicionado 50 ml de dgua destilada com o
auxilio de uma proveta. Apds isso foi adicionada 3 gotas de solugdo de fenolftaleina (1%) em
cada Erlenmeyer. Entdo foi colocada a solucdo de NaOH 0,1M em uma bureta de 10 ml e ir

gotejando cuidadosamente dentro do Erlenmeyer contendo polpa e dgua, até que ocorra a
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mudanca da coloragdo de incolor para rdseo-claro permanente. O volume gasto em cada
titulacdo foi anotado e os célculos necessdrios para obtencdo da acidez foram feitos. Os
resultados sdo expressos em porcentagem de dcido citrico. O residuo da andlise pode ser
descartado direto na pia.
3.3.2.2 Sélidos soluveis.

O teor de solidos soldveis (SS) foi determinado através da utilizacio de um
refratdbmetro. A metodologia usada é a recomendada pela AOAC (2005). Inicialmente, o
refratdmetro devera estar calibrado, limpando com lengo e papel macio descartivel a
superficie do prisma do refratbmetro, depois goteja-se uma gota de dgua destilada suficiente
para cobrir a superficie. Uma pequena quantidade de polpa por amostra foi filtrada em papel
filtro qualitativo e gotejada sobre o prisma do refratdbmetro. A polpa deve estar em
temperatura ambiente (26°C). A leitura direta é expressa em °Brix.
3.3.2.3 Relacao Soélidos Soluveis / Acidez titulavel (SS/AT).

Essa relacdo indica o grau da dogura de um fruto ou de seu produto, evidenciando qual
€ o sabor predominante, o doce ou o 4cido, ou ainda se existe equilibrio entre eles (LOPES,
2011). O valor € obtido pela divisdo entre essas duas variaveis.
3.3.2.4 Aciicares totais.

A determinagdo dos actcares totais segue a metodologia da antrona, segundo Yemn e
Willis (1954). E um método especifico para hexoses e consiste na hidrélise pelo dcido
sulftrico concentrado, que quando é aquecido com hexoses sofre a reagdo de condensagdo,
formando um produto de coloragdo verde e lida no espectrofotometro a 620 nm.

Para preparacdo da amostra sdo pesados 2 g da amostra em um béquer de 50 ml,
adiciona-se dgua destilada para dissolver a amostra. Apds isso, a amostra € transferida para
um baldo volumétrico de 100 ml e adicionar dgua destilada até seu volume final. Entdo a
solugdo obtida devera ser filtrada em papel de filtro e armazenada em pote plastico. O extrato
pode ser guardado sob congelamento (aproximadamente — 14°C) por até 1 més.

Para a leitura no espectrofotdmetro a 620 nm deve-se utilizar tubos de ensaio com
tampa, em duplicata, pipetar com micropipeta 100 microlitros do extrato e adicionar 900
microlitros de 4dgua destilada. Apds esse processo, os tubos de ensaio foram colocados em
banho de gelo para posterior adi¢do de 2ml de antrona. Apds isso, foram levados a banho-
maria por 8 minutos a uma temperatura de 100°C e novamente colocados em banho de gelo,
apos isso, o conteido que se encontra nos tubos € colocado em cubetas para a leitura no

espectrofotometro. O resultado da anélise € obtido em pg/100ug.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 ANALISE DE VARIANCIA.

Com os dados analisados no experimento, foi feita a ANOVA que obteve como

resultado a tabela a seguir:

Tabela 01 — Resultado de analise de variancia dos dados.

Andlise de Varidncia

GL. Soma de Quadrados Quadrado Médio  Estat. F  P-valor
Tratamento 5 25,01960833 5,003921667 2,67923 0,028137
Periodos 3 348,2764083 116,0921361 62,1589 6,070E-20
Tratamento*P 15 34,06406667 2,270937778 1,21592 0,280374
Residuos 72 134,4719 1,867665278

z

Através desses dados, € constatado o maior efeito significativo nos periodos de
avaliacdo dos frutos (P), que sdo os periodos observados, o que ja era esperado, pois o tempo
€ um valor acumulativo, ou seja, o fruto, com o tempo, tende a deteriorar normalmente.

Houve efeito significativo entre os tratamentos, mas ndo ocorreu significancia entre os
periodos e tratamentos abordados nesse trabalho.

Partindo desse pressuposto, foram feitas as andlises de cada tratamento dentro de cada

periodo, como podemos ver mais adiante, nos proximos topicos.
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4.2 Cor da polpa.

Esse parametro é dividido em trés outras categorias: L*, a* e b*, cada um com
caracteristicas préoprias que foram analisadas em cada tratamento.
4.2.1L*

O valor de L* representa a luminosidade do fruto, que com o passar do tempo tendera
a diminuir. A média dos valores de luminosidade estdo na tabela a seguir:

Tabela 02 — Médias dos valores de L*, apés 0, 10, 20 e 30 dias de armazenamento a
5,0+0,2°C. Fortaleza, CE. 2019.

Tratamento P1 (0 dia) P2 (10 dias) P3 (20 dias) P4 (30 dias)
T1 80,18 77,83¢ 75,112 79,35%

T2 81,39% 78,34% 75,31% 81,27*

T3 80,30% 79,343b¢ 75,57% 79,89%

T4 81,65 80,11% 76,56% 80,57*

T5 80,42% 80,18 76,55% 79,68

T6 81,89% 80,87% 76,51% 79,432
Desvio padrdo 1,45 1,40 1,65 1,28

CV% 1,79 1,76 2,17 1,60

DMS (p<0,005) 2,63 1,81 3,16 2,22

T1 — Testemunha, T2 — Quitosana, T3 — Quitosana + L. sidoides (500 ppm), T4 — Quitosana
+ L. sidoides (1000 ppm), TS — Quitosana + O. micranthum (1000 ppm) e T6 — Quitosana
+ O. micranthum (1500 ppm). CV — Coeficiente de variacdo (%), DMS — Diferenca Minima
Significativa para o teste de Tukey (p<0,005). Médias seguidas da mesma letra, na coluna,
para cada periodo, ndo diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Ao verificar a tabela 02, pode-se inferir que as médias obtidas por cada tratamento
dentro dos periodos foram decrescendo até os 20 dias de armazenamento, mas que no ultimo
periodo de avaliacdo, ocorreu um aumento que nao foi significativo.

O aumento no periodo 04 no indice de luminosidade ndo foi muito pronunciado, isso
deve-se ao fato de que com o passar do tempo os frutos vao perdendo seu brilho com o
avanc¢o da maturacao.

Esse aumento pode ser atribuido a caracteristicas intrinsecas ao fruto, como a
heterogeneidade destes.

Constatando os dados encontrados, Morgado (2015) em seu trabalho obteve uma
reducdo na coloracdo da polpa dos frutos de meldo sob refrigeragdo, principalmente na
temperatura de 6°C e ndo houve diferenca estatistica ao longo do periodo de armazenamento.

Nos 20 dias de armazenamento ocorre uma mudanca e significancia nos dados, isso

deve-se ao periodo de resposta dos frutos ao revestimento e 6leos em diferentes concentragdes
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durante o passar do tempo, apds esse periodo, os frutos conseguem estabilizar os valores de
brilho.
4.2.2 a*

Este parametro se refere-se a cor verde e vermelha dos frutos avaliados (+ a*: grau da
cor vermelha do fruto; - a*: grau da cor verde).

Tabela 03 — Médias dos valores de a*, apdés 0, 10, 20 e 30 dias de armazenamento a
5,0+0,2°C. Fortaleza, CE. 2019.

Tratamento Pl (0 dia) P2 (10 dias) P3 (20 dias) P4 (30 dias)
T1 5,362 5,36 ° -5,54 % -6,60 2

T2 6,48 ° 5/41° -5,99@ -6,21°%

T3 5,162 4,362 -5,75 -6,24 2

T4 4,822 4,82 % -5,42° -5,312

T5 5232 3,21% -5,502 -5,532

T6 5,61% 4,61 -5,27% -5,88 2
Desvio padrio 0,66 1,10 0,62 1,03

CV% 12,06 23,78 11,15 17,26

DMS (p<0,005) 0,79 1,66 3,16 1,92

T1 — Testemunha, T2 — Quitosana, T3 — Quitosana + L. sidoides (500 ppm), T4 — Quitosana
+ L. sidoides (1000 ppm), TS5 — Quitosana + O. micranthum (1000 ppm) e T6 — Quitosana
+ O. micranthum (1500 ppm). CV — Coeficiente de variacdo (%), DMS — Diferenca Minima
Significativa para o teste de Tukey (p<0,005). Médias seguidas da mesma letra, na coluna,
para cada periodo, ndo diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

No primeiro dia de armazenamento pode-se ver uma diferenga significativa entre os

frutos tratados com apenas o revestimento (T2) e os demais. Nos outros dez dias apods
armazenamento observa-se que os tratamentos 01 e 02 diferiram dos demais, mas com o
passar do tempo, os valores estabilizaram e as médias obtidas ndo foram mais significativas.
De 0 a 10 dias ocorre o periodo de resposta desses frutos as diferentes doses de
revestimento e 6leos que foram adicionadas sobre os meldes, ja que dleos e revestimentos

mostram respostas fisioldgicas nos frutos.
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4.2.3 b*
Os valores do cromdtico b ddo ideia das cores amarela e azul (+b*: grau da cor
amarela; -b*: grau da cor azul).

Tabela 04 — Médias dos valores de b*, ap6s 0, 10, 20 e 30 dias de armazenamento a

5,0+0,2°C. Fortaleza, CE. 2019.

Tratamento Pl (0 dia) P2 (10 dias) P3 (20 dias) P4 (30 dias)
T1 21,39 23,122 19,63 ¢ 23,142

T2 20,84 23,372 18,67 % 20,012

T3 19,542 21,78 # 18,442 21,45%

T4 20,192 19,95 ¢ 17,61% 21,51%

T5 21,84% 23,65 18,50 ¢ 21,17%

T6 21,63% 21,90 ® 18,54 23,19
Desvio padrio 1,50 2,05 1,25 1,89

CV% 7,18 9,19 6,71 8,67

DMS (p<0,005) 2,58 3,30 2,26 3,11

T1 — Testemunha, T2 — Quitosana, T3 — Quitosana + L. sidoides (500 ppm), T4 — Quitosana
+ L. sidoides (1000 ppm), TS5 — Quitosana + O. micranthum (1000 ppm) e T6 — Quitosana
+ O. micranthum (1500 ppm). CV — Coeficiente de variacdo (%), DMS — Diferenca Minima
Significativa para o teste de Tukey (p<0,005). Médias seguidas da mesma letra, na coluna,
para cada periodo, ndo diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Nota-se que desde o primeiro periodo até o ultimo ndo ocorreram diferencas
significativas nessas médias, o que ja era esperado, comprovando que os 6leos e revestimento
conseguiram manter a qualidade dos frutos analisados, comparando os tratamentos com a
testemunha (T1), é verificada a ndo significancia dos valores obtidos.

A tabela 04 mostra que apds os dez dias de armazenamento houve um leve aumento de
b*, mas nos decorridos 20 dias, ocorre uma leve diminui¢do nos valores, isso pode estar
correlacionado com a possivel sintese de betacaroteno, que dd ao fruto um aspecto de cor
alaranjada e isso mascara os pigmentos de coloragdao amarela, como o zetacaroteno.

O aumento desse indice novamente no ultimo periodo de avaliagdo do experimento
pode estar relacionado com a supressdo da sintese de betacaroteno apds os 20 dias de

armazenagenm.
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4.3 Firmeza da polpa.

A firmeza da polpa dd4 uma ideia do potencial da vida util pds-colheita, logo esta
diretamente ligada com a aparéncia do produto e aceitacdo do consumidor.

Os resultados obtidos estdo apresentados na tabela a seguir:
Tabela 05 — Médias do atributo de firmeza de meldes em (N) quantitativamente, ap6s 0, 10,

20 e 30 dias de armazenamento a 5,0+0,2°C. Fortaleza, CE. 2019.

Tratamento P1 (0 dia) P2 (10 dias) P3 (20 dias) P4 (30 dias)
T1 21,88 14,29 2 15,07 2 19,94 @

T2 24,73 2 22,232 19,02 ¢ 24,77 2

T3 27,40% 17,342 21,44 % 23,842

T4 22,38 2 18,38 ¢ 22,492 21,042

T5 22,85% 21,172 20,822 25,26 °

T6 23,15% 19,78 ¢ 22,432 22,712
Desvio padrio 4,30 4,38 4,89 4,28

CV% 18,10 23,23 24,21 18,66

DMS (p<0,005) 7,98 7,20 8,55 7,87

T1 — Testemunha, T2 — Quitosana, T3 — Quitosana + L. sidoides (500 ppm), T4 — Quitosana
+ L. sidoides (1000 ppm), TS — Quitosana + O. micranthum (1000 ppm) e T6 — Quitosana
+ O. micranthum (1500 ppm). CV — Coeficiente de variacdo (%), DMS — Diferenca Minima
Significativa para o teste de Tukey (p<0,005). Médias seguidas da mesma letra, na coluna,
para cada periodo, ndo diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Durante o periodo 01 e 02, percebe-se a diminuicdo da textura em todos os
tratamentos analisados. Segundo Menezes (1998), o amolecimento dos frutos durante a
maturacdo, € atribuida a hidrélise de vdrios polissacarideos estruturais, sendo as substincias
pécticas os principais.

Lester & Dunlap (1985) apud Menezes (1998) afirmam que ocorreram vérios estudos
para elucidar esse processo de amadurecimento dos frutos, constatando que ndo ocorreram
mudancas nos teores de pectina, hemicelulose e celulose. Sendo assim, ndo foi possivel
identificar a correlacdo entre o amolecimento dos frutos de meldo e a acdo de enzimas que
degradam a parede celular.

Comparando agora os valores de firmeza entre os periodos de armazenamento de 10 e
20 dias, a firmeza teve um leve aumento no tratamento 01 (testemunha), 03 (Quitosana +
Lippia sidoides 500 ppm), 04 (Quitosana + Lippia sidoides 1000 ppm) e 06 (quitosana +
Ocimum micranthum 1500 ppm), diminui nos tratamentos 02 (apenas Quitosana) e 05
(quitosana + Ocimum micranthum 1000 ppm).

Observando os nimeros obtidos entre os periodos de 20 a 30 dias, ocorre o aumento

desse atributo em quase todos os tratamentos analisados, menos no 04 (Quitosana + Lippia
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sidoides 1000 ppm), sendo o maior visto com a aplicacdo do tratamento 05 (quitosana +
Ocimum micranthum 1000 ppm).

Quando comparados todos os periodos, observa-se uma maior conservacao de firmeza
quando aplicados os tratamentos 05 (Quitosana + Ocimum micranthum 1000 ppm) e 02
(apenas quitosana), jd4 que apresentaram maiores valores de firmeza ao término do
experimento.

Os dados acima s6 reafirmam o que ja havia sido provado por Valdés et al., (2015),que
relatou em seu trabalho a importancia da quitosana como revestimento, mostrando Gtima
capacidade de conservacdo em diversas culturas e, ainda, incremento em diversas varidveis de
qualidade desses frutos, como acidez titulavel, por exemplo.

Soldera (2016) durante seu experimento, relata o declinio da firmeza com o passar do
tempo em todos os tratamentos estudados, come¢ando nos primeiros dias com uma firmeza de
56,8 Newton e no fim dos 30 dias de armazenamento o valor encontrado foi de 24 Newton, o
autor atribuiu a perda de firmeza ao amaciamento e amadurecimento natural da polpa durante
o periodo de armazenamento.

Comparando os dados obtidos na tabela 05 com o experimento de Silva (2015), é
verificado que durante o experimento niao houve diferenca estatistica nos dados para firmeza

dos frutos de melado, indicando a manutencao da firmeza.
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4.4 — Solidos Soluveis Totais.
Tabela 06 — Médias dos valores de Sdélidos Soliveis expressos em °Brix dos meldes
quantitativamente, ap6s 0, 10, 20 e 30 dias de armazenamento a 5,0+0,2°C. Fortaleza, CE.

2019.

Tratamento Pl (0 dia) P2 (10 dias) P3 (20 dias) P4 (30 dias)
T1 10,63% 14,07% 13,73% 9,13

T2 9,952 13,50* 11,952 11,63

T3 11,38% 15,35% 15,05% 10,282

T4 16,15% 14,907 10,007 11,38

T5 12,48? 13,35°% 12,232 16,53°

T6 13,932 15,052 10,60? 14,70%
Desvio padriio 3,29 1,67 3,73 3,86

CV% 26,52 11,60 30,40 31,46

DMS (p<0,005) 5,17 3,04 6,80 5,90

T1 — Testemunha, T2 — Quitosana, T3 — Quitosana + L. sidoides (500 ppm), T4 — Quitosana
+ L. sidoides (1000 ppm), TS — Quitosana + O. micranthum (1000 ppm) e T6 — Quitosana
+ O. micranthum (1500 ppm). CV — Coeficiente de variacdo (%), DMS — Diferenca Minima
Significativa para o teste de Tukey (p<0,005). Médias seguidas da mesma letra, na coluna,
para cada periodo, ndo diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Analisando o teor de sélidos soldveis totais dos frutos de meldo, pode-se perceber que
todos estdo no padrao requerido para exportacdo, que € ter °Brix acima de 9, mostrando assim,
que até a testemunha (T1) obteve resultado satisfatorio apds os 30 dias de armazenamento.

Os valores aumentaram do periodo 01 (0 dia de armazenamento) até o periodo 02 (10
dias de armazenamento, com exclusdo do 04 (Quitosana + Lippia sidoides 1000 ppm). Pratt
(1977) apud Menezes (1998) observaram que ocorria um aumento no teor de sélidos soldveis
do meldo colhido em estddios diferentes de amadurecimento.

Nao existem registros sobre a influéncia de dleos essenciais e revestimentos no
aumento ou diminuicao dos teores de sélidos soliveis, mas Souza (2008) relata que o tecido
mesocarpico do meldo ndo possui reservas de amido por ocasido da colheita, isso pode
justificar o comportamento constante desse indice durante o armazenamento.

Lima (2004) constatou que os teores de SS s6 variaram devido o tempo de
armazenamento, sendo que em seu experimento houve uma mudanga de 12,9 para 9,7 °Brix.

Houve interacao significativa entre o periodo de 30 dias e os tratamentos, o TS atingiu
16,53 °Brix diferenciando do tratamento 01 que no mesmo periodo apresentou 9,13 °Brix.

E comum que ocorra a perda de SS depois de um bom periodo de armazenamento se o
consumo de acuicar como substrato durante o processo de respiracdo for superior aos
processos de degradacdo dos polissacarideos e principalmente por consumo de carboidratos

pelos microrganismos deteriorantes. (PERKINS-VEAZIE, P.; COLLINS, J. K., 2004).
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No caso isolado do T5 que ao final estava com 16,53 °Brix, esse aumento pode ser
explicado pela sintese de estaquiose nas folhas e seu transporte para o fruto, sendo entdo,
convertido em sacarose (HUGHES & YAMAGUCH]I, 1983 apud MENEZES 1998).

4.5 — Potencial Hidrogenionico (pH).
Tabela 07 — Médias dos valores de pH dos meldes quantitativamente, ap6s 0, 10, 20 e 30 dias

de armazenamento a 5,0+0,2°C. Fortaleza, CE. 2019.

Tratamento P1 (0 dia) P2 (10 dias) P3 (20 dias) P4 (30 dias)
T1 5,788 % 5,852 5,752 5,90?

T2 5,750 2 5,982 5,88 % 5,832

T3 5775% 5,952 5,832 5,982

T4 5,875% 6,00 % 5,90* 595¢%

T5 6,025 ? 6,00 5,85% 5,832

T6 5,975% 5,88 5,85% 5,932

Desvio padrio 0,17 0,15 0,13 0,14

CV% 2,87 2,48 2,25 2,29

DMS (p<0,005) 0,27 0,28 0,25 0,25

T1 — Testemunha, T2 — Quitosana, T3 — Quitosana + L. sidoides (500 ppm), T4 — Quitosana
+ L. sidoides (1000 ppm), TS — Quitosana + O. micranthum (1000 ppm) e T6 — Quitosana
+ O. micranthum (1500 ppm). CV — Coeficiente de variacdo (%), DMS — Diferenca Minima
Significativa para o teste de Tukey (p<0,005). Médias seguidas da mesma letra, na coluna,
para cada periodo, ndo diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Para os valores de pH obtidos durante o experimento, ndo houve diferenca entre as
médias dos tratamentos, ou seja, o revestimento de quitosana e 6leos essenciais aplicados no
fruto conseguiram fazer com que os resultados de médias fossem iguais as da testemunha
durante todos os periodos, diminuindo a deterioracao da cultura durante armazenamento.

Esses resultados reforcam os encontrados por Paduan (2007), que afirma que durante
seu experimento com meldes em ambiente protegido os valores médios de pH ndo se
apresentaram significativamente diferentes entre os meldes analisados e variaram entre 6,25 e
6,48, com desvio-padrao de 0,20 e 0,09 respectivamente.

Mendonga (2005) encontrou resultados parecidos, pois na avaliacio do pH ndo se
verificou diferenca significativa. E isso poderia ser relacionado ao poder tamponante dos
sucos de fruta.

Em alguns tratamentos aplicados, ocorre a elevacdo no pH, apesar de ndo ser
significativa, isso pode estar ocorrendo devido o consumo de 4cidos organicos durante a
respiracdo do fruto.

Segundo Menezes (1998), ndo ocorreu efeito significativo do periodo de
armazenamento sobre o pH durante a andlise experimental. Em geral, este comportamento €

observado quando os frutos sdo armazenados, independentemente da temperatura. A tendéncia
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na estabilidade destas varidveis durante o armazenamento mostra que ambas ndo sdo bons
indicadores para a avaliacdo da qualidade dos frutos de meldo apés a colheita.

4.6 — Acidez Titulavel (AT).

Tabela 08 — Médias dos valores de Acidez Tituldvel em g de 4cido citrico/ 100 ml de polpa
apos 0, 10, 20 e 30 dias de armazenamento a 5,0+0,2°C. Fortaleza. CE. 2019

Tratamento Pl (0 dia) P2 (10 dias) P3 (20 dias) P4 (30 dias)
T1 0,263 2 0,271 0,235? 0,304 °

T2 0,295 2 0,295 @ 0,260 ? 0,280

T3 0,355 2 0,260 # 0,227 2 0,192%

T4 0,2192 0,259 ¢ 0,204 2 0,228 #

T5 0,264 2 0,256 ° 0,267 * 0,339

T6 0,299 2 0,295 @ 0,247 ® 0,236 ®
Desvio padrio 0,08 0,08 0,05 0,08

CV% 27,33 28,30 19,75 31,69

DMS (p<0,005) 0,13 0,16 0,09 0,14

T1 — Testemunha, T2 — Quitosana, T3 — Quitosana + L. sidoides (500 ppm), T4 — Quitosana
+ L. sidoides (1000 ppm), TS5 — Quitosana + O. micranthum (1000 ppm) e T6 — Quitosana
+ O. micranthum (1500 ppm). CV — Coeficiente de variacdo (%), DMS — Diferenca Minima
Significativa para o teste de Tukey (p<0,005). Médias seguidas da mesma letra, na coluna,
para cada periodo, ndo diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Através da andlise desse atributo, percebe-se que ndo ocorreu significincia em
nenhum dos periodos, mostrando que os Oleos essenciais conseguiram manter os valores de
acidez constante durante o tempo.

Segundo Morais (2009) que trabalhou com a cultivar Charentais, a acidez tituldvel
durante ndo foi significativa, sendo que esse atributo representa um dos principais
constituintes do flavor, ja que sua aceitacdo depende do balanco entre dcidos e agucares e a
preferéncia incide sobre altos teores desses componentes. Morais (2009) ainda relata que na
cultura do meldo, a variacdo nos niveis de acidez ndo apresenta muita relevancia, devido a
baixa concentracdo e intervencao da acidez no sabor ndo ser muito significativa.

J4 para Mendonga (2005) houve diferenca significativa nesse atributo, segundo o
autor, devido a heterogeneidade dos frutos analisados.

Os tratamentos 03 e 06 obtiveram uma diminui¢@o constante no teor de acidez, o que é
normal, devido a respiracao do fruto.

O restante dos tratamentos permaneceu com médias que cresceram com O tempo,
principalmente no ultimo periodo de avaliagdo (30 dias apds armazenamento), que se deve a
diferenca entre esses frutos analisados e condi¢des do préprio armazenamento.

Araujo (2006) descreve que a perda de acidez é algo desejavel na grande maioria dos

frutos e marcante no processo de amadurecimento. Araujo (2006) apud Kays (1991) relata que
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depois da colheita e durante o periodo de armazenamento, a concentragdo dos dacidos
organicos tende a diminuir na grande maioria dos frutos, devido a utilizacdo desses compostos
como substrato respiratério e como esqueleto de carbono para sintese de novos compostos.
4.7 — Acicares Totais.

Tabela 09 — Médias dos valores de Actcares Totais em % apds 0, 10, 20 e 30 dias de

armazenamento a 5,0+0,2°C. Fortaleza. CE. 2019.

Tratamento P1 (0 dia) P2 (10 dias) P3 (20 dias) P4 (30 dias)
T1 5,998 ¢ 6,048 ® 6,450 ? 4,690 2

T2 5,140 2 6,078 ® 4955¢ 3,950 ¢

T3 5,140 5,165% 4,880 % 4,863 ¢

T4 6,343 % 6,080 ? 5,555% 4,303 2

T5 5,363 4,908 2 42232 6,945 ?

T6 4,898 2 5,373 2 4,540 5,400 ®
Desvio padrio 1,64 1,17 1,46 1,66

CV% 29,84 20,86 29,54 31,99

DMS (p<0,005) 3,21 2,20 2,43 2,93

T1 — Testemunha, T2 — Quitosana, T3 — Quitosana + L. sidoides (500 ppm), T4 — Quitosana
+ L. sidoides (1000 ppm), TS — Quitosana + O. micranthum (1000 ppm) e T6 — Quitosana
+ O. micranthum (1500 ppm). CV — Coeficiente de variacdo (%), DMS — Diferenca Minima
Significativa para o teste de Tukey (p<0,005). Médias seguidas da mesma letra, na coluna,
para cada periodo, ndo diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Para os actcares totais é constatado que as médias nio mudam com o passar do tempo,
mostrando, assim, a eficiéncia que os 6leos essenciais tiveram em conservar esses alimentos
até os 30 dias transcorridos.

Ao chegar no periodo 4, os frutos tratados com os tratamentos 01, 02, 03 e 04
apresentaram valores que decresceram com o passar do tempo, apesar de ndo serem
significativos, enquanto que os tratamentos 05 e 06 aumentaram a quantidade de agucares
totais, isso pode estar ligado 4 heterogeneidade dos frutos analisados durante o experimento.

Menezes (1998) ressaltou que os principais actcares encontrados no meldao sao
sacarose, frutose e glicose. Em seu trabalho destacou também que ocorreram redugdes que
ndo foram significativas durante o armazenamento dos frutos, explicando isso pelo consumo
de acucares durante a respiracdo, jd que ao contrdrio dos frutos climatéricos, o melao nao
contém reservas de amido por ocasido da colheita.

Ribeiro (2011) relatou que ao final de seu experimento pode-se notar que ndo
aconteceu 0 aumento no teor de acucares, mas os frutos apresentaram valores superiores até o
vigésimo oitavo dia de armazenamento, depois desse periodo ocorreu dréstica diminui¢ao dos

teores de acucares, logo, o teor de agticares pode nao estar relacionado com os periodos de
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tempo ou tratamentos aplicados, mas sim a problemas no campo, como no manejo da cultura,
a época escolhida para plantio e a determinagdo do ponto de colheita.

4.8 — Relacao SS/AT.

Tabela 10 — Médias de valores da Relacdo SS/AT de meldes quantitativamente, apés 0, 10, 20
e 30 dias de armazenamento a 5,0+0,2°C. Fortaleza, CE. 2019.

Tratamento Pl (0 dia) P2 (10 dias) P3 (20 dias) P4 (30 dias)
T1 40,85 ° 55,86 % 59,102 3291%

T2 34,85° 51,742 45,68 @ 44,122

T3 34,20° 61,67 66,16 53,98

T4 74,952 60,18 ® 51,28 51,722

T5 50,82 * 53,11% 47,952 54,922

T6 46,96 55,81% 43,79 @ 63,86 °
Desvio padrio 18,82 15,81 16,73 19,35

CV% 40,08 28,04 31,96 38,51

DMS (p<0,005) 25,52 31,89 30,35 34,48

T1 — Testemunha, T2 — Quitosana, T3 — Quitosana + L. sidoides (500 ppm), T4 — Quitosana
+ L. sidoides (1000 ppm), TS5 — Quitosana + O. micranthum (1000 ppm) e T6 — Quitosana
+ O. micranthum (1500 ppm). CV — Coeficiente de variacdo (%), DMS — Diferenca Minima
Significativa para o teste de Tukey (p<0,005). Médias seguidas da mesma letra, na coluna,
para cada periodo, ndo diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Através da tabela € possivel verificar a variacdo desse atributo. No primeiro dia de

avaliacdo havia diferenca significativa na média dos tratamentos dentro desse periodo, mas
com o passar do tempo ndo ocorreu mais a significancia dos dados, mostrando que os 6leos e
revestimentos foram eficazes para manter a qualidade dos frutos apds 10 dias do experimento.

Esses resultados no periodo 01 também podem ser atribuidos a variedade de frutos e
seus estddios de maturacdo, o que significa grande heterogeneidade nessa caracteristica
analisada.

Logo, a irregularidade de maturacdo dos frutos de meldo no campo € um fator que
contribui para grandes diferencgas nos teores de SS, implicando assim na relacdo SS/AT.

No experimento de Ferreira (2016) os valores de SS/AT foram incrementados até o 18°
dia de armazenamento, com posterior decréscimo, como observado também nos tratamentos

01 e 03 da tabela 10.
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5. CONCLUSAO:

O revestimento com 6leos essenciais conseguiu os efeitos esperados na qualidade do
fruto, mantendo-a inalterada com o passar dos periodos analisados, mostrando, assim, a
eficiéncia desses tratamentos que quando comparados com a testemunha obtiveram poucas
variagdes e em muitas varidveis nio foram significativos.

O uso do revestimento a base de quitosana associado aos 6leos essenciais ndo altera os

parametros de qualidade pds-colheita de frutos de melao amarelo.
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APENDICE - IMAGENS DOS FRUTOS APOS OS PERIODOS DE
ARMAZENAMENTO AVALIADOS.

— Meigpa s

SEM REVESTIMENTO

Figura 01: Frutos de meldo amarelo sem revestimento apds 30 dias de armazenamento a

5,0£0,2°C.
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Figura 02: Frutos de meldo amarelo com revestimento de quitosana apds 30 dias de

armazenamento a 5,0+0,2°C.

QUITOSANA + L. sidoides
500 ppm

Figura 03: Frutos de meldo amarelo com revestimento de quitosana + 6leo de L. sidoides (500

ppm) ap6s 30 dias de armazenamento a 5,0+0,2°C.
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QUITOSANA + L. sidoides

1000 ppm

Figura 04: Frutos de meldo amarelo com revestimento de quitosana + 6leo de L. sidoides

(1000 ppm) ap6s 30 dias de armazenamento a 5,0+0,2°C.

QUITOSANA +
O. mi
1000 o crathum

Figura 05: Frutos de meldo amarelo com revestimento de quitosana + 6leo de O. micranthum

(1000 ppm) ap6s 30 dias de armazenamento a 5,0+0,2°C.
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QUITOSANA + O. micrathum
1500 ppm

Figura 06: Frutos de meldo amarelo com revestimento de quitosana + 6leo de O. micranthum

(1500 ppm) apds 30 dias de armazenamento a 5,0+0,2°C.



