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RESUMO - A curta vida util apos a colheita € um dos principais problemas para a
exportacdo da melancia (Citrullus lanatus). Embora a melancia seja ndo climatérica,
estudos tém mostrado que o etileno induz o amolecimento e a perda de qualidade. O uso
do 1-Metilciclopropeno (1-MCP), por ser um forte inibidor da acdo do etileno,
possivelmente ird retardar esses processos de senescéncia, resultando na conservagdo da
qualidade por maior tempo apds a colheita. O objetivo foi avaliar a conservacao pos-
colheita de melancias tratadas com 1-MCP. As melancias foram submetidas ao 1-MCP em
concentracdes de 0, 200, 400, 600, 800, 1000 nL L™ (ppb), e armazenadas em temperatura
ambiente por 15 dias, as amostras foram coletadas a cada 3 dias e submetidas as analises
de sdlidos soluveis (°Brix), acucar total, acucar redutor e carotenoides totais. O 1-MCP
(1000 ppb) foi eficiente em conservar a qualidade da melancia. Dosagens abaixo de
600ppb ndo surtiram efeito devido, possivelmente, a dificuldade de absorcéo atraves da
casca muito espessa.

1. INTRODUCAO

A melancia (Citrullus lanatus) é amplamente cultivada no Nordeste brasileiro, devido as
condicgdes edafoclimaticas (solos arenosos e clima quente) serem adequadas ao plantio o ano todo,
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principalmente, das melancias sem sementes: as mais consumidas atualmente. Embora seja nédo
climatérica e possua casca espessa, a melancia € altamente sensivel aos danos mecanicos (que causam
danos internos) e ao etileno (que acelera 0s processos de senescéncia, responsaveis pela perda de
qualidade), fazendo com que tenha vida util muito curta. Uma das alternativas seria o transporte
refrigerado (RISSE et al., 1990); mas por tempo prolongado (necessario a exportacdo), as
temperaturas baixas podem induzir o ‘Chiling’: dano por frio (RISSE e HATTON, 1982). Assim, para
armazenamento em temperaturas mais elevadas, por longo tempo, serd necessario associar outra
tecnologia, que permita controlar os processos de senescancia, ou seja, controlar (inibir) os efeitos do
etileno. O objetivo desse estudo se baseia na hipdtese que o uso de atmosfera modificada passiva,
associada ao 1-Metilciclopropeno (1-MCP), sera eficiente para inibir a acdo do etileno (SISLER e
SEREK, 1997), retardando o amadurecimento e prolongando a vida Util p6s-colheita das melancias.

2. MATERIAIS E METODOS

As melancias foram colhidas em cultivo comercial na Agricola Famosa, localizada em Mossoro
(RN), e expostas ao gas 1-MCP (0, 200, 400, 600, 800 e 1000 nL L), em tunel de resfriamento, por
12 horas. Depois, as melancias foram transportadas, em caminh&o refrigerado, para o Laboratoério de
Pds-Colheita da Embrapa Agroinddstria Tropical, em Fortaleza (CE), distante cerca de 240
quildmetros. Na Embrapa, as melancias foram armazenadas a temperatura ambiente (28+2°C), por 15
dias. A cada trés dias (0, 3, 6, 9, 12 e 15 dias) foram amostras para determinacdo de Solidos SolUveis,
Acucares Totais, Aclcares Redutores e Carotendides Totais. Os dados foram submetidos a anélise de
variancia e as médias obtidas foram comparadas entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de
probabilidade.

2.1. Solidos Soluveis

Para determinacdo dos solidos sollveis utilizou-se da polpa diretamente extraida do fruto em
um refratdmetro digital, os resultados foram expressos em °Brix (AOAC, 1992).

2.2. AcUcares Totais

Para obtengdo dos extratos, 0,59 de polpa foram diluidas em baldo volumétrico para 250 mL
com &gua destilada, seguida de filtracdo com papel de filtro. Desse filtrado foram retiradas aliquotas
(100uL), que foram transferidas para tubos de ensaios, aos quais foram adicionadas agua destilada
(900pL) e antrona (2mL). Os tubos foram incubados em banho-maria (100°C) por 8 minutos,
seguidos de banho de gelo. A leitura, em cubetas de quartzo (1cm) foram realizadas em
espectrofotdbmetro, no comprimento de onda de 620nm, e os resultados obtidos foram expressos em
porcentagem (YEMN e WILLIS, 1954).

2.3. AcUcar Redutor

Para esta determinacdo foi usado 1g de polpa, diluindo em baldo volumétrico de 100 mL com
agua destilada, seguida de filtracdo para a obtencdo do extrato. Aliquotas de 750uL foram transferidas
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para tubos de ensaios, segundo o método do acido dinitrosalicilico (DNS), descrito por Miller (1959).
Os resultados foram expressos em (g 100mL™).

2.4. Carotendides Totais

Carotendides totais foram determinados de acordo com Lime et al. (1957) e Umiel e Gabelman
(1971), modificado por Moretti et al. (1998). Foram utilizados 4 gramas de polpa do fruto e
homogeneizado com 15 mL de acetona em um dispersor IKA Ultra Turrax T18 por 1 minuto. Em
seguida, o extrato foi filtrado com funil de Blchner, papel de filtro, kitassato e auxilio de uma bomba
de vacuo. O filtrado foi transferido para um funil de separacdo, onde foram adicionados 22,5 mL de
hexano, sendo o volume completado com agua destilada. Apds separacdo das fases, a parte inferior
foi descartada e o funil lavado com hexano por 3 vezes. O extrato pigmento-hexano foi transferido
para um baldo volumétrico de 50 ml e aferido com hexano. As leituras foram feitas em
espectrofotdmetro a 451nm e 503n, e os resultados expressos em mg 100g™.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Solidos Soluveis

Os sélidos soluveis sofreram certa alteracdo durante o periodo de analise, no tratamento 200ppb
e 600ppb ocorreram diferencas significativas ao longo do tempo, em decorréncia de sintese de outros
compostos organicos. O tratamento controle esta dentro do previsto segundo Pinto et al. (2000), que
encontram valores entre 9° e 10° Brix, ja o tratamento 1000 ppb mostrou valores inferiores quando
comparado aos teores encontrados por Granjeiro (2003), valores estes de 11,2° a 12° Brix.

Tabela 1. Teor de Sélidos Solluveis(°Brix) em melancia sem sementes tratadas com 1-
Metilciclopropeno (1-MCP) e armazenadas, na temperatura ambiente (28+2°C), por 15 dias

Doses/Dias Dia 3 Dia 6 Dia9 Dia 12 Dials
0 ppb 10,25 a 10,55 a 9,23 a 10,18 a 10,36 a
200 ppb 10,51 a 8,53 ab 9,10 ab 7,81b 8,57 ab
400 ppb 8,73 a 9,08 a 9,63 a 9,10 a 10,90 a
600 ppb 10,41 ab 8,25b 11,21 a 11,83 a 11,02 a
800 ppb 10,58 a 11,43 a 10,40 a 9,53 a 9,22 a
1000 ppb 9,10 a 8,99 a 8,91a 8,83 a 8,87 a

As médias seguidas pela mesma letra nas linhas ndo diferem pelo teste de Tukey (p<0,05).

4.2. AcUcares Totais

Para acucares totais ndo houve diferenca significativa entre os tempos, apenas entre as doses. Os
valores encontrados no tratamento controle condizem com Carlos et al. (2002) em resultados médios
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obtidos de 9.09%, e ocorre um decréscimo de valores quanto ao aumento da dose nos tratamentos,
isso em virtude dos niveis de do 1-MCP aplicado, o tratamento 1000 ppb obteve resultado bastante
satisfatorio quanto a sintese de agucares mostrando eficiéncia do regulador aplicado.
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Figura 1 — Teores de Acucares Totais (%) em melancia sem sementes tratadas com 1-
Metilciclopropeno (1-MCP) e armazenadas, na temperatura ambiente (28+2°C), por 15 dias

4.3. Acucares Redutores

N&o houve diferenca significativa entre os tempos para agucar redutor. Observou um
comportamento similar de decréscimo correlacionado com o0s agucares totais, onde o valor obtido no
tratamento controle 6,8 g.100ml™ decresce até 5,3 g.100ml™ no tratamento de 1000 ppb.
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Figura 2 — Teores de Acticares Redutores (g 100mL™) em melancia sem sementes tratadas com 1-
Metilciclopropeno (1-MCP) e armazenadas, na temperatura ambiente (28+2°C), por 15 dias

4.4. Carotendides Totais

Os valores de carotendides totais obtidos foram abaixo do encontrado por Fonseca et al. (2010),
que obteve 52 mg.100g™. Mostrando que as aplicacdes do regulador 1-MCP, altera a sintese e
exposicao dos pigmentos provenientes do amadurecimento.

Tabela 2. Teor de Carotenéides Totais (mg 100g™") em melancia sem sementes tratadas com 1-
Metilciclopropeno (1-MCP) e armazenadas, na temperatura ambiente (28+2°C), por 15 dias

Doses/Dias Dia 3 Dia 6 Dia 9 Dia 12 Dia 15
0 2,09 a 1,46 a 1,62a 0,83 a 1,70 a

200 1,12 ab 1,99 ab 1,63 ab 2,43 a 0,89b
400 1,76 a 0,85 a 1,64a 1,89a 1,77 a
600 0,85a 1,86 a 0,98 a 1,38 a 1,53 a
800 1,34 ab 0,82b 2,11 ab 1,03 ab 2,24 a
1000 162a 198 a 120a 154a 1,87 a

As medias seguidas pela mesma letra nas linhas nédo diferem pelo teste de Tukey (p<0,05).

5. CONCLUSAO
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O 1-MCP, em dosagens superiores a 600ppb, se mostrou eficiente em retardar o
amadurecimento de melancias. Provavelmente, as dosagens menores ndo foram eficientes em conter o
amadurecimento devido a dificuldade de absorcao através da casca espessa da melancia.
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