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RESUMO

O meldao ‘Tendral’ é um meldo de
Inverno com um elevado potencial de
conservagdo. Este estudo aborda a evolu-
c¢do de parametros de qualidade em
meldes conservados em condigdes tradi-
cionais, pendurados em sacos de rede ou
colocados sobre uma superficie coberta de
palha, e em condigdes de refrigeracdo a
12 °C e 70% de humidade relativa. Regis-
tou-se estreita correlagdo entre o periodo
de conservagdo, as perdas de peso, 0s
parametros reolégicos e a cor da polpa e
da epiderme. A evolucdo dos parametros
de qualidade pds-colheita foi marcada-
mente influenciada pelo periodo de con-
servacgdo, ndo sendo a modalidade de con-
servacdo determinante na altera¢do dos
parametros avaliados.

ABSTRACT

‘Tendral’ is a winter melon noted for its
relatively long storage life but few post-
harvest studies have been done, despite of

its relatively high commercial value on
Christmas in Portugal and Spain. The ob-
jective of this work is to study the post-
harvest behaviour on traditional storage -
hanged in netted bags and included on
straw in a fresh and dark room - and re-
frigerated conditions at 12 °C and ca. 70%
relative humidity. The results pointed out
that storage period, weight loss, rheologi-
cal and colour parameters are highly cor-
related. Quality criteria were mainly stor-
age period dependent.

INTRODUCAO

O reconhecimento da qualidade e de
singularidades de cultivares e de proce-
dimentos tradicionais contribuird para a
sua recuperagdo e valorizacdo, constituin-
do cada vez mais uma estratégia para a
agricultura nacional. Na Peninsula Ibéri-
ca, o melao ‘Tendral’ era tradicionalmen-
te conservado até ao Natal em condigdes
de temperatura e humidade relativa
ambiente. A recuperacdo deste produto
garantindo padrdes de qualidade propor-
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cionard uma mais valia para a fileira hor-
tofruticola.

A espécie Cucumis melo é constituida
por uma enorme diversidade de frutos
espalhados pelo mundo e com comporta-
mento pés-colheita bastante diversificado.
O meldo ‘Tendral’, pertencente ao grupo
inodorus, apresenta casca resistente e ver-
de escura, polpa branca e pouco doce, e
elevada capacidade de conservacdo (Bar-
reiro et al., 2001; Martinez-Javega et al.,
1983).

No Alentejo estes frutos eram armaze-
nados em locais frescos, escuros e areja-
dos suspensos em sacos de rede ou colo-
cados em “cama de palha”. Para a refrige-
racdo recomenda-se 12 °C e 75% de
humidade relativa (Barreiro et al., 2001),
verificando-se o aparecimento de danos
de frio a temperaturas inferiores a 7-8 °C
(Martinez-Javega et al., 1983).

O objectivo deste trabalho consistiu em
avaliar a evolu¢do dos frutos de Cucumis
melo L. ‘Tendral’ sujeitos a trés modali-
dades de conservagdo distintas: conserva-
¢do tradicional dos frutos pendurados em
sacos de rede, conservagdo tradicional dos
frutos distribuidos numa superficie cober-
ta de palha e refrigera¢do a 12 °C e 70%
de humidade relativa. O estudo da evolu-
¢do pos-colheita assentou na monitoriza-
¢do dos principais parimetros instrumen-
tais utilizados para defini¢do de qualidade
em meldo: o contetdo de sélidos soldveis
totais, a textura e a cor (Agulheiro-Santos,
2001; Seymour & McGlasson, 1993;
Simandjuntak et al., 1996).

MATERIAL E METODOS

Na campanha 2000 foram armazenados
frutos ‘Tendral’ de forma tradicional e em
ambiente refrigerado (12 °C e 70% de
humidade relativa). Simularam-se duas

formas de conservacdo tradicional em
ambiente fresco, escuro e com arejamen-
to: frutos pendurados em sacos de rede e
frutos colocados numa superficie coberta
de palha. Uma avaria no termohigrémetro
inviabilizou a monitoriza¢do continua da
temperatura e humidade relativa, contudo
foram realizadas leituras pontuais da tem-
peratura ambiente, nos dias de amostra-
gem, indicando um valor médio de 13 °C
na sala utilizada para conservagdo tradi-
cional.

Ao longo do periodo de conservagao, os
frutos foram analisados quinzenalmente
até alcancar o periodo natalicio, totalizan-
do sete datas de amostragem. Para cada
modalidade e data de conservacdo foram
analisados 10 frutos.

Os parametros instrumentais de quali-
dade avaliados foram: perdas de peso, cor
da epiderme e da polpa, parametros de
textura do fruto inteiro, da epiderme e da
polpa, contetido de sélidos soliveis totais
e acidez da polpa. Na avaliacdo dos indi-
ces de qualidade realizaram-se duas
determinag¢Ges na zona equatorial do fru-
to, evitando a “cama” do meldo (zona em
que o fruto assenta no solo). Para avaliar a
cor utilizou-se o Colorimetro Minolta
CR200, calculando h (arctg b*/a*, espago
CIELab, 1976). Os ensaios de compressao
do fruto inteiro (sonda de 100 mm de
diametro e base plana), penetracdo da
epiderme (cilindro de 2 mm de didmetro e
base plana) e penetracido da polpa (cilin-
dro de 7,9 mm e base plana) foram reali-
zados no  Texturémetro  TA-HDI-
TextureAnalizer com uma velocidade de
deslocacdo das sondas no fruto de 1 mms’
'. O contetddo de sélidos soliveis totais
foi avaliado no refractometro Atago
PRI00 (expresso em °Brix) e a acidez
tituldvel foi determinada por titulacio até
pH 8,1 no potencidémetro Crison microTT
2050 (expressa em % de acido citrico).
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Para estudar a evolugdo poés-colheita
dos frutos ‘Tendral’ utilizou-se a Analise
de Componentes Principais contemplando
os seguintes parametros instrumentalmen-
te avaliados: perdas de peso, h da epider-
me, h da polpa, for¢a registada aos 5 mm
de compressio do fruto inteiro (FC
expressa em N), declive da curva Forga
versus Deformacao resultante da penetra-
¢do da epiderme até ao ponto de rotura
(FM/D expresso em N mm'l), média das
forcas determinadas aos 4 e 5 mm de
penetracdo da polpa (F expressa em N),
racio entre o contetido de sélidos soldveis
totais e acidez da polpa (SST/Ac), periodo
de conservac¢do e modalidade de conser-
vagao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As componentes principais 1 e 2, com
valores préprios superiores a 1, explicam
80,3% da variancia total. A primeira com-
ponente principal, explicando 67,9% da
variancia total, encontra-se definida princi-
palmente pelo periodo de conservagao,
perdas de peso, parametros reoldgicos e
angulo de tom (h) da epiderme e da polpa.
A componente principal 2, a qual explica
12,4% da variancia total, € definida princi-
palmente pela varidvel modalidade de con-
servacdo (Quadro 1 e Figura 1).

Na projeccdo das varidveis no plano
formado pelas componentes principais 1 e
2 podemos observar que ao longo do
periodo de conservacdo se registou o
aumento da perda de peso, a diminui¢do
dos parametros mecanicos FC, FM/D e F,
e a diminui¢do do angulo de tom da epi-
derme (hcasca) e da polpa (hpolpa), reve-
lando o amolecimento dos frutos e o
“amarelecimento” da epiderme e da polpa
(Barreiro et al., 2001; Martinez-Javega et
al., 1983; Perez-Zuiiiga et al., 1983).

Durante o armazenamento de diferentes
tipos de meldo é descrita a diminuicio do
contetido de sdélidos soldveis totais e o
consumo de acidos organicos em proces-
sos respiratorios pés-colheita (Barreiro et
al., 2001; Martinez-Javega et al., 1983).
Como podemos observar o indice SST/Ac
encontra-se mais relacionado com o
periodo de conservagdo do que com a
modalidade. Em meldo o parametro docu-
ra, estreitamente relacionado com o con-
teudo de sélidos soluveis totais, constitui
o primeiro critério de qualidade utilizado
pelos consumidores (Agulheiro-Santos,
2001). A evolugdo da qualidade dos frutos
de meldao ‘Tendral’ foi marcadamente
influenciada pelo periodo de conservacao,
nio sendo a modalidade de conservacdo
decisiva na alteracdo dos pardmetros ava-
liados.

QUADRO 1 — Coeficientes de correlacio entre as variaveis e as componentes principais 1 e 2

Variaveis Factorl  Factor2
Perda de peso PP -0,933 -0,102
h da casca hcasca 0,740 0,053
h da polpa hpolpa 0,868 -0,039
Forga de compressao aos 5 mm de deformacao do fruto FC 0,945 0,190
For¢a/Deformagao até ao ponto de rotura da epiderme FM/D 0,928 0,070
Forca de penetracdo da polpa F 0,891 0,023
Sélidos soluveis totais /acidez SST/Ac -0,644 0,415
Conservacao -0,121 -0,933
Periodo de conservacio -0,980 0,136
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Figura 1 — Distribuigao das varidveis no plano formado pelas componentes principais 1 e 2

CONCLUSOES

Ao longo do periodo de conservacao
registou-se o aumento das perdas de peso,
perda de firmeza dos frutos e amarelecimen-
to dos tecidos da epiderme e do mesocarpo,
nao sendo a modalidade de conservagdo
determinante na evolugdo dos critérios de
qualidade referidos.
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