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1. INTRODUCÃO
.

O melão ~ una cultura 48 graade import.ncia para o Brasil,
tendo sido introduzida neste pais pela d~cada de 1960. O aeião, embora c03
aumido co~o fruta, ~ adnitido como sendo uma hortallça e seu estudo ~ fei-
to mais dentro do raco da Olericultura do que no da Fruticultura.

Nos Estados Unidos da A:!rl~ricao seu coaaumo ~ mui to popular ~
No Brasil, o consuno foi introduziio pelos espanh~i& e at~ bem pouco tem-
po. quaEe todo ~e~ão consuQido aqui era ioportado, principalmente da Espa-

qL,l,
nha, Argeatina e PortuGal. Somente a partir de ano de 1969 ~ que a cultura
do melão passou a creocer, substituindo o produto importado. O grande im-
pulso desta c~ltura deve-se principalmente aos cultivos realizados nos E~
tacos de são Jau Lo (nos munic1pios de Presidente Prudente, l'residente Ep!
tâc í.o , ;·:arilia,!3astos, Araçatuba, etc.), Pe r-na-sbu co (munã cã pã os de Santa
Maria da 30a Vista e Petrolina), Bahia (l.;uniclpiode Juazeiro e região eie

Caravelas) e no ?arh (CastanhdQ e Santa Izabeli.
Atualcente, o ~elão mais cultivado aqui ~ o A~arelo C.A.C.,

que surgiu de uma muta~ão proveniente do Valenciano da casca verde. O &lll..!

relo C.A.C., al~lJlde ter tàldaaas caracteristicas do Valenciane ãe cor y~.!:
de, exceto a cor àa casca, possibilitou o aumento do seu consumo pelos 110,!

dcstLnos, onde os conaurrl dores conrundí.aa com a melancia. O brasileirQ te.
costUMe de comer Ea~ão como sobremesa, mas. diante dos problemas surgiàos
com o virus do mosaico e ~caro, o ~ teader~ a substitui-lo.

'\tIJ- d'. .~ •...-:;.~

O seu plantio varia de acordo coa a regi~o no Vale do são-Franci8c~ e seu cultivo pode ser durante quase todo o ano, o que nao aco~
tece no rstado de sio r"aulo,onde o plantio ~ feito e~ duas ~poca8: em
fevereiro e agosto.

2. ORIGF.:·T

SeGundo Bernardi (l~74), o melão ~ uoa esp~cie considerada
COGO derivada das for~as selvagens, origin~rias dos continentes asi~tico e
africano. Para muitos, a índia foi o seu centro de origem. No inicio da era
oristã, era conhecida por v~ri.8 regiões da ~6ia Menor e àa Europa, princi-
palmente nos pa1ses banhados pelo Hediterrbeo.
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COSTA e PINTO (1977) informan que não hi uma conclusão d~
finitiva quanto à origem do melão, no entanto, alguKs ad~iteM 11. !ndia e
o paquistão vomo poss1vels centros de origem; outros supõem que o .elio
teve GUa origem no nordeste da Afriea e da! difundiu-se para a !ndia e
outras regiões. O melão na It~lia foi introduzido 300 anos apô& o inicie
da era Cristã; na França, no s~culo XV e nas Am~ricas por Colombo.

3. CLASSIFICAÇÃO

O melão ~ classificado dentro da f~1lia Cucurbitaceae,
alta~ente polim6rfica,g6nero Cucul!1ise esp~cie .Q. ~. E uma espt,cie

com as seguintes variedades bot~nicas:
.).Q. meIo vare eantaloupensls-
b) .Q. melo vare retlculatus
c) c. meIo vare inodoru$
li) C. meIo vare f'luxuosus-
e) C. meIo vare conomon
f) .2. meIo vare chito
g) c. meIo vare dudaim

Segundo F2m:IRA e COUTIHHO (1Y37), WiIITAKER & DAVIS (1962),
, HOLL(1969), Al'JAIS(1971), citados por SOUSA (1972), o meloeiro ~ uaa es-

, p~cie extreoa~ente polio6rfica na expressão do sexo, contendo as forma•• ~
, J n6icas, androMon6icas e ~ai8 raramente ginôicas ou ~es~o hermafroàlta., /

conforme apresentem na mesma planta flores ~asculinas e flores feminina.,
flores masculinas e flores hermefrodi tas e apenas flores femininas ou ap.!
nas hermafroditas.

SegundO JANICK (1968) e SOUSA (197?), nas cucurbitflceaa, aa
flores que prine1ro se produzem são as ~asculinas, e, à medida que e delileA
volvimento secue, d~-se una altern~ncia de flores masculinas e re~ln1na ••
JAHICK (19G8)"fir::a qU~t c!j! condiçõeG de dias longo. e t.enper-atur-aabaixa.
ocorrerk um acr~sci~o na produção de flores femininas co~ relação A. mas-
culinas. O efeito da nu trição. o fotoperiodis::loe a tenper-atur-aafeta. a_ J_

expressao do sexo em cuitas plantas. SOUSA (1971) inforua que v~rios auto-
reI;;afirmam que, no meloeiro, as fiores masculinas se fornam logo na haste
cau1inar principal (de Ia.geração) ou nas r~~ificações prirn~riaB (de 2a.~
ração); as flores femininas ou pistiladas SÔ Gurgec nns ramificações de 3a-
ordem (ranos de 4aeeeração). ou, quando muito, nas r~ificações de 2a• or-
de~ (ramo~ de 3a·eeração). O mesmo informa ainda que, 0& ramos essencla1-
llientefrutlferos são aqueles das ramificações de 2a •• e s6 muito raraJlleate
d 3a. d - -e or em e que as flores hermafroditas nestas ranif'icaçoes sao formada.
no lQ ou no 2Q nÔe')JVt>/<~rtf 'Cv< ."'--'~ J(G) {(tl_,.· Ift.h l[ 'lr f'i 1 1'''; ." c r- ,,,,-- !Ik~~
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4. CLIMA

Sabemos que o melão. como quase todas as cucurbitáceaa. e~
ge temperaturas relativamente elevadas. Por isso, não S~ conporta bem nos
meses mais frios, causa.do diminuição na qualicade.6s preços ~ais altos ne
Jrasil ocorrem no periodo compreendido entre o fi~ do ~~s de abril e ~eado8
de ago sto, A teaperatura n~o s~ Ln f Luencí.ao decenvol vinen to. mas tamb~m O

apuramento da qualidade d,s frutos, Teoperatura baixa prejudica o deEenvo1-
vimento v8Getativo e o florescimento. Os ~a1s importantes fatore. para aum~
tar o c ntefido de açficar no melão são os seguintes: temperatura entre 25-30(
luminosidade, baixa u~idade ào ar e solos arenosos. Os fatores que afeta. a
fotoss1ntese estão Lndí.r-etaaen te relacionados com o teor de açücar dI) fruto.
Por esse motivo, ~ necessário manter a folhagem sempre verde.(COSTA • PINTO.
19(17).

Segundo BOSWELL e JONES (1941). citados por eOUTO (1960J, •
"--melão e o pepino encomtram as melhores condições quando a temperatura amble!
te varia de 18 a 24°e. Estas esp~cies podem ser cultivadas inicialmente ••
temperaturas inferiores às citadas. ~as Q seu crescimento ~ retardadO, haTe~
do danos sens1veis. ü melão desenvolve-se r.:uitoDe!:! quando a umidade relat.!
va do ar , baixa, ficando tsento de grande parte dan doenças das folhas, pr~
duzindo frutos :nais doces e maf.s ricos era sõ Lí.dos totais. As cucurbi tll.ceaa

.•.sao, portantG. caracteristicamente, plantas que se adaptam bem a sol05 que.!
tese (eOUTO, 1960).

O mesmo autor informa que, estudos sobre absorção de ~gua •
da transpiração das plantas mostraram que as diversas esp~cie6 variam quaa-
to à capacidade de retirar kgua do Bolo, de acordo com a temperatura deste
solo.

KRA;'lER(1949), citado por COUTO (1960) informa que, a capa-
cidade de absorção de ~gua pela melancia a 100e ~ muito pequena e a 18°c e~
ta absorção ~ §uito menor do que a 27°CJ e, que acima de 15°C, • planta apr~
senta uaa taxa de pranspiração elevad1ssioa.

Efeito da teoperatura na ecr~inaçio da scnente:
KOTC':,rSEI(1926), citado por eOUTO (1960) e por r:UO'l'T (1951).

Comprovou que o melão e o pepino germin~ em temperaturas de 18°C ~u aa10rea
~ .•. oPOrem, as melhores germinaçoes conseguidas foram a 30 C.

HARRINGTON e rHNGES (s/ei),citados por COUTO (1960). mostra-
ram que as tempEtaturus compreendidas entre 30 e l50e foram as melhores para

- o - -a geroinaçao. Abaixo ce 15 C nao conseguiram eerminaçao alrru~a.
}'::-OTT(1951) inforoa que não h~ c;cnlinação abaíxo de 180e. e

~esmo a esta temperatura, a germinação não ~ bon. Por esse notivo, usam-se
protetores nas plantações em ~poca fria.

RAL~IGH. citaco por KNCTT (1951), informa que o efeito da
temperatura da raiz na absorção de H~O, ~e~lO que a parte a6rea .eJa
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~antida em temperatura elevada, se as raizes pcroanecerec em temperatura
baixa, não ttm grande atividade. Se as raizes não abcorveo hgua suficiente,
não haver~ desenvolvioento nornal dos ranos.

BAUGHAH e U.S.D.A. FAmmRS' BULP958),citadoB por KNOTT /
:(1951), informam que o melão para se desenvolver bem, necessita de tenp~r~
\ turas altas no ar e no solo.

DONEEN e f·1ACGILLIVRAY (1943). citados por COUTO (1960), 1.!
formam que o melão cantaloupe germina normalrne~te quando o solo tem 10% 4e
leua 6ti1. Informam ainda q~e, na famllia das cucurbitáceas, e.tão aa hort~
1ic;asaenos exiGentes era teor de ~gu.a para a ljer~inação.

Quadro 1. DONF.r:N e t1AC GILLIV;'AY (1943), Germinação (ell'ler-
g&nc1a) de sementes de hortaliças e~ diferentes te~res de ~gua 6til do solo.
Caracterlsticas do solo: C.C. 15,7% e P.M.P. 86%.

)

germine Teor de igua fltil em %
Esp~cieB e variedades inicial% 7 8 9 10 11 12 14 16 18 D:15-5';
Ab6bora Italiana 93 O 31 98 98 99 99 99 98 97 2,3

zuchnini
Helancia,Strlped 86 1 39 82 83 83 84 87 85 85 8,8

Kloudcke
Morango,Hubbard 99 1 22 86 94 93 96 96 95 96 8,9
Canta10upePHR45 99 O 7 92 99 97 99 99 97 96 3.7
Pepino, Short 90 O 84 84 97 99 93 98 99 98 4,7Co10rado

C !-l fi j(~'1S,\)
'í*\. R v

PONS (1930), citado~m Ia Holina Circ.) nº 68, informa que
o melão necesolta de 2500 a 3000 graus de calor total para co~p1etar sua .~
turaçio e ao redor de 1000 graus desàe a floração at~ a colheita do frito.
O melão, l ~ediàa que a te~~cratura se eleva, dentro de certos limites, a
polpa ~ mais doce e a sua mat~raçio ~ maio rlpida e COMpleta.

KOTO~m~I, citado por KKott (1951), mostra o efeito da tem-
peratura na germinação do nelão, segundo quadro abaixo:

~-.
o Dias para o Diac para ~ fl.lti %.; . ele":...::-

T C 1~ seedling - seed1inc ~~~ã0·. __

18 10 14 3825 5 7 94
30 3 4 90
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RALEIGH, citado por l:NOTT (1951), informa o efeito ela te.!
peratura no crescimento do melão, conforme quadro abaixo:

TO C da &olução

10

18,3
26,3

47
160
285

oTemperatura do ar durante o experimento: 32,2 c.

No D.P.V.E.G~ (1958), inforr.:a-seque o melão ~ uma plaata
de cli~a temperado. Quando ocorre ventos frios e frequentes, os fruto. :ã.
~adurecem convenientefflente.

5. ?WTHIÇÃO

Segundo ONO (1977), com relação ~ absorção de nutrientes,
um ensaio de adubações realizado na Universidade de Shizuoka (Japão), ~
meloeiro apresentou os seguintes resultados:

Kutrientes retirados por uxa planta
Nitrog~nio (N)
Fosfato (P04)
Oxido de pot~ssio (K20)
Oxido de cálcio eao)
Oxido de magn~sio (MgO)

6,25
2,7g

18,5g
l5,5e

2,2g

BEF.NA~DI (1974) informa que, o :!lelãono seu estado natural
cont~m alimentos bastante ricos eo hidratos de carbono e vitamina C, teBdo
ainda certa quantidade das vitamina~ A, B e G, como tamb~m, os eleoentoa
f6s!oro e c~cio.

Ela HOLINA (1954), informa-se que a anllise do melão AO es-
tado natural revelou os seguinteG resultados em sua composição;
~gua 92,9[; C'lcio l3,9mg
Calorias 22,Og F6sforo l5,Omg
Prote1nas 0,5g Ferro O,4ag
Gordura O,le Caroteno C,5111lg
Ti1drato& de carbono 5,8g Tialltna O,04mg
Fibra O,2g Hiboflavina °,04ltg
C1nza Ot8g Niacina 0,64ag

Vitamina C 23,Omg
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J' BERNARDI (1974), informa que houve aumento na produção por'",~
COTa e AO pe~o ~~dio dos frutos, quando ac plantas receberam 3 pulveriza-
Ções com mo1ibdato de a~Onio na proporção de 2 graca~ para 10 litros de /

a a. i-igua, sendo a 1 • ao surgir a segunda folha úefinitiva, a 2 por ocas aO
da formação do prineiro rano e a 3a• ap~s o aparecinento da primeira flor
fe:dJnina.~]::a-nbIente quente e seco. o teor d,-;3'; rtcarnos frutos f! :na.1or,
Nelhorando sensivelm~nte o sabor, aroma e consist~ncía.

6. ADU3AÇAO

Para o caso do Vale do são Francisco, aconselhamos no mo-
mento a seguinte adubação: 60kg/ha de N, 80kg/ha de P205 e 30 kg/ha de
y.
2
0 e mais 3 a 5kg de esterco por cova. F.m fundação, usar todo o fôsforo

• o sulfato de potássio. T-~cobertura, usar 30kg/ha de N aos 20 dias ap~s
o plantio e os 3Cke restantes aos 35 ou 40 dias.

Para o ~stado de são Paulo, en 6010 arenoso e pR 4,8 a 5,3.
ONO (1977), informa a adubação empregada por um bom produtor de melão.

Adubação por hectare:
Corretivos - calckrio do1om1tico - 3,7t
Adubação b~&ica:
Torta de ~amona - 4,Ot
Adubo CO!':lpostoespecifico para ::l.elão- (4-15-6) + F.F.E. +

Humusi te - 3t.
Adubação em cobertura:
a. ... ( ...1 aplicaçao 25 dias ap~s germmnaçao)-adubo co~po.to

(4-14-8) - 800kg.
2a• aplicação (40 dias apôs ger~inação) - sulfato de a20-

nlaco - 160kg, sulfato de pot~ssio - 120kg.
3a• aplicação (50 dias ap6s germinação) - repetir a mesma

dosagem da 2a• aplicação.
Pulvermzação fo1iar de Yogen n92. quando o fruto tiver o

tamanho de um ovo, com 2 pUlverizaç5es senanais de·30kg.

7. ?I~ATOS CULTURAIS

Quantidade de sementes - 1.200 a 1.500 ks/ha.
Pulverizaç5es:
a) As covas deverão ser tratada6 com Aldri. 40% M aai. Le-

oan. de 2 a 5 dias antes do plantio para controle de pracas e fungos do sole
b) As plantas deverão ser pinceladQG na parte do colo de 15

e 15 diaa, a partir do l5º ap~s o plantiO, coe MON-CE a 5% ou Bre~taD-20 a
2%, para controle de micos!ere1a.



- ., -

O.l~ ou :.ruvacron-400
.p6s o plantio, para
et all1,1970).- ----

a 0,06% mais ade~ivo,de 15 em 15 dias, a partir do 151
controle de pulgão (Aphis gossypi1 6 lover, 19760(GALu

d) As plantas deverão ser pulverizadas co~ Crthoph~ltan a
O.35;Gde 7 em 7 dias para controle de ::aildio(ARAnJO et alii, 1977).

e) As plantas deverão ser pulverizadas com Afugan a 0,07%
de 7 em 7 dias ou de 15 em 15 d~a&, a partir do 15º ap~s o plantio, para c~
trole do o1dio (A"KAnJO ,8t alii, 1977), e controle do Bicho oineiro (ARATlJO
obliorvaçãoell caapo , 1977).

f) Pr~xiTlo à colheit.ao FoLí.mat leoa ou o ~~uvacron-400 de-
Ter. ser substitu1do pelo Phosdrin a 0,15% ou Nuvam 200.

Espaçamento:
Recomendamos o espaçamento de 2m x 1m, coo 2 plantas por cg

va, co:n2 ramos por pla.nta e 3 a 4 frutos por cada planta.
Preparo do Solo: -a) Deve-se fazer una araçao be~ feita e gradagem, deixando

os torrõe~ para sustentação dos ramos das plantas pelas eavinhas.
b) As covas deverão ter a seguinte diocnsão: O,30m x O,30m 1

O.30m•
c) Deverá ser colo~ado 4 kg de esterco curtido por cova t

aisturado muito bem con a terra.
Plantio: /'1
a) Deve-se colocar~seoentes por
b) As cova~ deverão ser irriGa~as

cova.
antes do plantio, s~ tor-desbaste, deixaa-

folhas defi.itiv.a
naado a irrigá-Ias der.o í.a da germinação. ~evc-se fazer o
do 2 plantas por cova, quando as plantas estiverem com 5
ou e= torno de 12 a 15 d&as.

c) Deve-se podar o broto teroinal quando as plantas estive-
re coo 5 folhas definitivas, com a finalidade de for~ar o aparecimanto de
2 racos frut1feros por planta. Nos e ramos frut1feros deverão ser eliminado I

todos os brotos e flores que veaham a aparecer at~ a quarta folha.
Eliminação de plantas
Deverão cer eli~inadas as plantas que apresentare. sintomas

ele viroses.
Localização das covas:
a) As covas deverão ser colocadas no sentido contrLrio 1

direção dos ventos docinantes, para evitar que os ranos cain~ àcntro dos
aulcos.

b) Deve-se evitar a ~ovimentação dos raaos d~ um lado para
o outro. a fim de não prejudicar a produção.
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Segundo diversos autores, o Meloeiro ~ u~a planta levemen-
te tolerante A acidez do solo, preferindo pH de 6 a 6,8.

Os solos de aluvião, areno-arGilosos, soltos, profundos. /
be drenadoS, ricos en humo , são os mais ad equado s para essa cultura.

Segundo ONO (1977), os solos semi-~cidos favorece. a torm~
ção do cancro das hastes, send.o o pI!()tir.Jopara o desenvolvimento dellta tio
ença localizado entre 5,7 a 6,4, tornando-se indi8pens~vel a corr~ção da

acidez do solo corauma boa caLagea , elevando o plIaeLna de 6,4.
~ ,; ,I: PFADC (19GO), informa que o txi to do Va1enciano deve-se aoe
--'

studos realizados pelos pesquisadores do I.A.C.-SP, que provaram experime~
talmente que essa variedade de melão s~ produz bem e economic~ente •• &010
com pH acima de 6,5. J~ os ~e~ões do tipo Cantalcupe e Rio Sweet em pH 5.8
• 6,0. Os me~ões tipo casca-de-carvalho léroduzam bem am6 e~ pH 5,5.

No D.P.V.MC)(1958), lnform~-se que o melão ~ muito exigente
em f()sforo,humos e cálcio para a forreação dos frutos. Kos solos ricos de~
tes fertilizantes ho u~ ~elhor desenvo1vir.1cntodo r-elão, aumenta o volume
da polpa e será ~ais perfu~ado.

QUEIrWZ et alii (1972) , estudol1)oÍas princi~:ais earacterla
ticaG de 39 v~riedades de melão no sub-medio 0ão Francisco, conforme tabe
1a 1.

9. DOEN('AS E PRAGAS

D'OLIVEIRA (1959), aconselha eliminar todas as plantas BU~
cept1veis ao virus do mosaico, que se encontram dentro e fora do terreno
oade se vai estabelecer o rneloal, a fim de evitar a multiplicação e migra-
ção para o melão de insetos transmissores do mosaico.

::.\1 '7'r, ct alii (1974) Ln ror-nac que a presença do fungo~-
cosphaerella melonis (Paas, ) CHIU & NALK"?', foi assinalado na região do
são Francisco, pela Ia. vez, era1973, G que os prcju1zos cauaado s pelo age.!
t. responshvel pela doença conhecida C0:10 "podridão eomosa do caule",foralll
auperiores a 50%.

MELO (1958) e NORt-iMUIA (195b), afirJ!1a"que o nelllat()ldecau
a sftrios danos ao meLoeí.r-o , tais CO:11O: re~ução do corapr-Lncn to dos ramos,
p r-d df> pr'o duçjio , Lnt er-nô d.í.os curtos, et c, ~\o entant.o, o co-rba te pode ser
f 1to Com aplicações de fungicidas nas covas, 15 dias anteG de p1a~tio,
tato COElo:D.D. e o E.D.E. ;'tELO(1958) Ln í'or-aa que o IrJ~todonaí.aeconOaico

oontrole e9th na rotação com grarn1neas, ~rotalaria spectabilis e coa /
a. ndoill.POR~-!A?mA ( 1958) Ln forraa que dentre 2 plantas vizinhas na mesa.
COVa, Uma pode mostrar-se bas~ante atacada e a outra não apresentar lntes-
taçõea.
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10. COLHr:ITA, TRANSPORTE, ARMAZ~KA.~ENTO E VEImA

SeGundo WllITAKER e DAVIS (1962), os melões amadurecidos
o ramo& e cm1h1dos a~tes de passados, são superiores na qualidade lqu~

1e. colhidos imaturos ou deixados nos ramos ap~s o amadurecil!ento. A ce:
lhe!ta,'!na f:pocaadequada da I\aturação ~ Lnport.ante para a qualidade do

io na co~ercialização. O conte~do do aç~car, sabor e textura da polpa
40 truto melhora r-ap í.dat cnte quando ente apr-oxí.ra-se da uatur-Ldade ,

SeGundo H. ~'!.HC KAY et alii (1921), citados por WHITAKER
• DAVLS (1962), os ~.le1õesque se desjd.naa a Long.aa dfstâncí.aa devem Ber
colhidos exat3Z~nte antes de alcançar a total.maturiàade, a fim de evitar
grandes perdas. ROSA e GAR'rH',vAITE (1962), citadon por \'ftUTAKER e DAVIS.
afirmam que, para consu~o local, 06 melões deve~ ser colhidos totalmeate
aaduros.,

Pesquisas realizadas por CHACE et alii , (1924) e rtOSA /
(1928>. citados por ':::fITA}:Eri e DAVIS,'.mostram que. nenhum aumen to no co.!
te6do de aç6car pode ser antecipado nos melõeô durante o transporte ou aE
azenamento. Os frutos colhidos quando itlaturos nunca atingem suas caract~

ri ticas deBej~veis, e~bora a polpa possa anulecér.e tornar-se &uculeato /
ea alguns -pontos. O processo de amadurecimento ~ r.tuitortapião nos frutos /
que são retirados dos ramos depois de terem atingico o ~~xi~o de açficar.
Tais frutos torna.1-se .oles e per-deu açü car-durante a colheita, tran.porte

comeroializc.;- ~.o.
WHITA::r:r: e DAVIS (1962) afir:na:nque a qualidade e mé?,turid,!

e dos frutos de melão estão estreitatnente correlacionados com o conte~do
d 8611d08 so16veis. O conte~do de s~lidos sol~veis ~ a~etado por Vkr108 /
fatores do ambiente, incluindo doenças epifit~ticas.

!1ART:-:Ali e GAYLCRD (1941), citados por ';:LITArr:? e DAVIS /
(1962). lnforma~ que os frutos colhidos quando iu.turoa e aqueles de ramos
oentes são pobres e~ sô1idos sol~veis, sendo tamb~rnde baixa qualidade.

~ebundo ;',HIT1U~}:R e DAVIS (1962), o re f'r-a t.õ netr-onanuaf ••
ua in.struMento exato' e conveniente para determinar o conteüdo de B~lidoG
801~velG. tanto no c~~po co~o no armazt~. Aô rimostras para leitura devem
• r bel:1selecionadas. Secundo vários autores. citados por ';:HITAKER e DAVIS
(1962). as diferentes partes dos frutos diferem no seucontefido de .611&0 •
•o16veia. A leitura deve ser feita tomando-se u~ pedaço dp meio da polpa

atre a Casca e a cavidade das se~entes e o meio entre 8. flor e o fim do
c ~~culo. Os plantadores e os co~erciantes de melio usa~ o refratO~etrQ

aa tal acham o seu e~prcgo ~tll no controle das condições de cada fruto.
~ certas cultivares de melão, o a~adurecimento aede-.e da

.ogulnte maneira: quando o fruto aproxi~8.-se da maturidade, a redução da
lu& e.envo1ve ra~haduras at& a parte onde o fruto est~ fixado ao ped~nculo.

Uan eatas rachadur~s circula~ completamente a base do ped~nculo, o melão
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estl no est1gio de completo amadurecimento e cont'. o total aix1ao de aç!
car. Ea vatiedades onde a cor da casca .ão muda at. que os melões estejam
passadOS, o processo de corte será o daico selo de medir a maturação. Mu-
dança. na superticle rendilhada • na cor da casca são outr~s-slnât. exteE
ao. d. maturidade.

WHITAKER • DAVIS (196Z), intOrJlU que, por 1Iu!toa aJlo., o
etileno tea sido e.pregado para acelerar • aMadurecimento dos trutos, o
etileno idcia a elevação clillat'r1a da reapiração ê",os"procesaoa assoei.!
ioa da :Jla~i1ração.Sabe-se.por'a, que o etileno não inciar1 e 8as aad ••-
9•• ao trutG imaturo. SOJlltateo fruto que Ia maduro atra';6s do ••adure:i-
••ato por ai aisao, pode ter ~eu amadurecimento acelerado atrav&a 40 uso
io etilel1o.

PRATT (1953) • PRATT e RAPPAPORT 01956), citados por WHI.,
tAl" e DAVIS (1962), recomend •• que todos os melões "Honey Dew" devea ter
u. trataseato adequado coa etileao, a lIel10Sque elesestej •• totalmente /
à4adurecidos, quanio embalado •• Os trutos lisos amadurecea aais ua1tor •••
•eAte quando recebem aplicação de etilea •• A qualidade dos trutas de melão
ao campo l1a'poca da colheita, , mantida saliente por ua bre.' periodo.

Durante o pico da colheita, cada campo deve ser colhido
cada 2 ou , dias, ou, ao tempo extr ••amante queate, tadadia. O aqueciaeA
to excessivo reduz a qualidade e aumenta os custos da refrigeração. Oa /
trutoa devell ser colhidos ao period. da manhã e protegi4os do sol ap6a a
colheita. Os melões, quando deatiaado. para grande. cLiatbciaa, devea ser
•••uaeadoa coa grallde cuidado. Quaado oa aelões são 1evado a para o caminhac
ou outro tipo de transporte, o trabalhador deve coloc1-1Ga del1cadaaeate aI
car~ceriat pai., ae tores jogadoa coa greaseria, oa trutoa podem ficar ~
ohucado8 ou danificado •• t acenselh1vel que a carroceria ou o seu laatro,
a08 aaaiBhÕes utilizados para transportar aelões para o armazeaamento, sejl
acolchea40, a fim de evitar machucaduras aos truta•• Deve-se ter. cuidado
de maat&-loa cobertoa durante o tranporte. Nos centroa adiantados, oa me-
lões ao chegarem ao dep6alto, são colocados ea uma estei~a rAlante, que õ.
conduz para Um aeparador. que descarta 08 trutos iadesej6.vei., co.o t••b'.;
aquele~ que são .achucadoc, rachados, deteriorados ou i.aturo •• e. trutos
.elecioaadea~gonduzidoa por ua sisteaà de estei~a para o encaixotam.ato /
e. grades de madeira ou recipieates de fibras, de acorio com o grau e taaA

~aho. Os reCipientes são i.specionadoa. tichado. e colocados nua carro re-
frigerador 40 lado da sombra. Alguns exportadores lavas ou dão poli_eAto
nos trutos de melÃo para .elhorar sua apar&ncia e tentar retardar o aaa-
~urecim.nto e apodreci.ento. PENTZER ~ ~ (1941) citados por WHITAKER e
DAVIS, intorlll" que a lavagea pode aumentar a quantidade de apodreci.ento
se r/~ trutos ioeate. são colocaio. na .'quina de lavar.

Segundo ~~ITAKER e DAVIS (1962), a pr'-retrigeração ·e. Ca~
taloupe aate. io tranaporte, retarda a taxa de aaadurecl.eAto. reduz a



carga de refrigeraçÃo ao transporte e inibe o desenvolvimento da deterior~
qlo. BARGER .!!.!ill (1942) citalQS" por WHITAKER e DAVIS (1962), atira ••
que a pr6-retrigeração intluencia a temperatura AO transporte dos aelõea
aa15 do que qualquer outro fator. PONTZER .!!!!!! (1940) citados por .qu~
1e. aesmos autores, afirmam que o processo de amadureciaeato e apodreci~&~

- ote podea ser controlados pela r~trigeraçao a 1,5 c.
Segundo WHITAKER e DAVIS'1962). pode-se adotar 2 a'todos 41

refrigeração para o transporte de ae1ãol a) retrigerando a carga aos carrOl
pr,-gelados aa estação 4e carga e b) por estria.ento e refrigeração duraD-
te o transporte. O gelo deve ser usado em quantidade apenas para a••ter U.I
baixa temperatura durante o transporte, evitando-se o exceS80. As escalas
para refrigeraçÃo são baseadas e. teaperaturas de trutos e taxas de resp!
ração. Segundo MINAMI (nota de aula, 1978), DO armazenameato dos truto.,
a aedida que vai aumentando a teaperatura, a taxa de refrigeraçÃo tamb'.
auaenta. Tendo inicio o processo c11aat'rico. ele' irreverslTel, e, e.b~
ra a temperatura seja baixa, a aaturaçÃo aão para. Quanto mai& baixa a te~
peratura, mais baixa a respiração. Os frutos deve, ser conservados ea u••
baixa temperatura, .as, sem causar morte das c'lu1as. Logo, a temperatura
, ua tator que altera a qualidade d.os trutos anaazrnados, pois, quanto mais

•alta, aenor a sua conservaçao.
A transpiração auaenta 1 medida que aumenta a teaperatura.

MINAMI (1978), intorma que a pr'-retrigeraçÃo , importante para a••ter a
oonservaçÃo 40s produto •• Pode-se obter uma maior conservaçÃo dos produto.

-.. oar-azenado8 quaado este. sao lavado. apus a cAlhe1ta. A cada 10 C de temp~
ratura dobra-5e a respiraçÃo. A ualdade relativa concorre para a perda da
qualidade dos produtos ap6. a colheita. o. veIculo. e•• ovi.ento atet.. a
re.plraçã. e transpiraçÃo dos prod.uto•• Os produto. coa 40eaça ou praga /
••apre perde. aai. calor do que os aor.ais.

O·~,trJ:& émpregado ao arllazenamento para ae1ão , pequeao. ez
cato te.porar1:;.u-if"'lte,parI'.coacl1ções adversas de mer~ado.(FRUITS, 1968).

Ea aelaac1a, usa-se u.a temperatura de 3.5 • 8°c e uaa ~
4ade relatiTa de 80 a '5%.

Ocasionala.nte, ua melão pode ser conservado por virios ae-se. ou at' um ano em cbara de retrigeraçãol a queda' provavelaente grave
1 te.peratura acima'de aOe. Os melões que permaneceram 6 semenas em clmara
i. refrigeraçÃo ficara. extre•••eate pobres ea sabor.

O elÃo colhido n. fase de maturidade,estando ainda duro ,
pode permanecer por volta de 15 d1•• -ea 2 a 3.50C, por~., teaperaturas .ai.
baix•• ao aesao perlodo, pode. causar endureoiaento, ao entanto, .les podem
peraanecer seguraaente por u.a 5em•••• oOe at' 1°C.

O melão c••taloupe coapletaaeate amadurecido, pode peraa-
a.cer de , para 1~ dia. a o,50e at' l,50C. Os cantaloupes do oeste são ge-
~al.ente pr'-restr1ados ao poato _lxi.o. As necessidades io re.friamento
.ão baseada. na a'41a da teaperatura do .e1io ao embarque.

As teaperatura& dl!t ç.o,,- • AO o~" •••••••.•" ••..J __ ---- - -----
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••• to de certas variedades de melão. Honey Dews poderia resistir de 3 a ~
5e.ana., easabas de 4 para 6 semanaS e Grenshaw e Porslaa me1ona, por ê
5••anas• Parcia1aente, o me1ãQ maduro po4eria ser armazenado at6 8°c ou
11,.lrameate acima. Por Gutro lado, o seu amadurecimento satisfat6rio pod
talhar. Honey Dewl 'aenos persistente do que a maior parte doa outros me

olõ.s. A armazenagem 1 te.peraturas altas como 14,5 C tea aiio reco.e ••ado
para este tipo de melão. Em Hone~ De_a , usualmente empregado tratamento
coa etlleno por 18 a 24 horas para obter amadurecicento uniforme. Baixas
CORc8Rtrações t8. sido eficazes e. experimentos. A temperatura da polpa ~.

opoderia aer 17 C ou acima, .uraDt~ Q tratamento. Honey Dew: pode estar .~
iuro quando colhido. Quando tratado coa eti1eao, o melão imaturo pode não
~reaentar ua amadurec1.ento uaiforme. Quaa40 08 ac1ôea são armazenados
por longoa periodo8 ou ea te.paraturaa baixas, a deterioração desenvolve-,
tão rapidamente que e1e8 logo se toraaa sea valor.
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