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MELZXO

1. INTRODUCRO

0 meldoc & uma cultura de zrande importfincia para o Brasil,
tendo sido introduzida neste pais pela dtcada de 1960. O leiio, enbora Coa
sunido como fruta, & admitido como sendo uma hortaliga e seu estudo & fei-
to mais dentro do ramo da Olericultura do que no da Fruticultura,

Nos Lstados Unidos da Am®rica o seu comsumoc & muito popular.
No Brasil, o consuno fol introduzido pelos espanhbis e at® bem pouco tem-

po, quasce todo nekao consugido aqui era impertado, principalmente da Espa-

nha, Argemtina e Portugalf“S;mente a partir de ano de 1969 & que a cultura
do melao passou a crescer, substituindo o produto importado. O grande im-
pulsc desta cikltura deve-se principalmente aos cultivos realizados nos I's
tacos ce Sao l'aulo (nos municipios de Presidente Prudente, 'residente Epi
t&cio, “arflia, Bastos, Aragatuba, etc.), Pernazbuco (municipios de Santa
Maria da Boa Vista e Petrolina), Bahia (Municipio de Juazeiro e regiao de
Caravelas) e no rar& (Castanhol e Santa Izavel,.

Atualmente, o melao mais cultivado aqui & o Amarelo C.A«Ce,
que surgiu de uma mutagao proveniente do Valenciano da casca verde, O aug
relo CsA.Ce, altm de ter tédas as caracteristicas do Valenciano de cor ver
de, exceto a cor da casca, possibilitou o aumento do seu consumo pelos nop
destinos, onde os consuuidores confundiaw comz a melancia. O brasileiroe tem
costume de comer pamio como sobremesa, mas, dlante dos problemas surgidos
com o virus do mosaico e hcaro, o =elae tenderfh a substitui-lo.

C seu plantio varié/dévééordo com a regizo no Vale do Sao
Franciscé e seu cultivo pode ser durante quase todo o ano, o que nao acon
tece no "stade de Sao laulo, onde o plantio & feito em duas &pocas: en
fevereiro e agosto.

¢

2. ORIGEH

Segundo Bernardi (1974), o melao & uma espbcie considerada
cono derivada das forgpas selvagens, origin&rias dos continentes asiftico e
africano. Para muitos, a Tndia foi o seu centro de origem. No inicio da era

crista, era conhecida por vhrias regides da Asia Menor e da Europa, princi-
ralmente nos paises banhados pelo Mediterrfneo.



COSTA e PINTO (1977) informam que nao h& uma conclusao de
finitiva quanto & origem do melao, ro entanto, alguns adnitem & India e
o Paquist@o vomo possivels centros de origem; outros supbem que o melao
teve sua origem no nordeste da Africa e dal difundiu-se para a India e
outras regides, 0 melao na Ithlia foi introduzido 300 anos apbs o inficie
da era Crista; na Franga, no stculo XV e nas Arzbricas por Coloxbo,

3, CLASSIFICACAOQ

0 melao & classificado dentro da famflia Cucurbitaceae,
gdnero Cucumis e espbcie C. melo. ¥ uma espbcie altamente polimbrfica,
com acs seguintes variedades botlnicas:

a) C. melo var., Cantaloupensis

b) C. melo var, reticulatus

¢) C. melo var, inodorus

d) Ce melo var, fluxuosus

e) C, melo var. conomon

f) Ce. melo var. chito

g) C. melo var. dudaim

Segundo FZRiIIRA e COUTINHO (1937), WHITAKER & DAVIS (1962),
MOLL (1969), AWNAIS (1971), citados por SOUSA (1372), o meloeiro & uma es-
" pbcie extremauente polinmdrfica na expressao do sexo, contendo as formas mno

nbicas, andromondicas e mals raramente ginbicas ou mesuo heraafroditas, /
conforzme apresentem Ra meema planta flores masculinas e flores femininas,
flores masculinas e flores hermefroditas e apenas flores femininas ou ape
nas hermafroditas.

Segundo JANICK (1968) e SOUSA (1972), nas cucurbit@ceas, as
flores que primeiro se produzem sao as masculinas, e, A medida que © desea
volvimento segue, dé-se uma alternfincia de flores masculinas e femininas,
JANICK (1988)afirirz que,en condigoes dc dias longod e temperaturas baixas
ocorrer& um acréscimo na produgao de flores femininae com relagao s mas-
culinas, C efeito da nutrigac, o fotcperiodieno e a tenperatura afetam a
expressao do sexo em muitas plantas. SOUSA (19?i) inforna que vhrios auto=
res afirmam que, no neloeiro, as flores masculinas se formam lego na haste
caulinar principal (de la‘geraqio) ou nas ramificagoes rrimfrias (de 2“53
ragio)i as flores femininas ou pistiladas sb surgen nae ramificagoes de 3"

ordem (ramos de 4%°geracac), ou, quando muito, nas ramificagdes de 22° ore
dey (ramos de 32°gerag3o). O mesmo infoepma ainda que, os ramos essencial-

wente frutiferos sko aqueles das ramificagecs de 2°°, e s6 muito raramente
de 3**ordem e que as flores hermafroditas nestas ranmificagdes sao formadas

no 12 ou 1o 22 nb., ol o s gt (L {fenr;.\\m.,aA/ﬁNQg
/



k., CLIMA

Sabemos que o melao, como quase todas as cucurbit&ceas, exi
ge temperaturas relativamente elevadas. Por isso, nao sec conporta bem nos
meses mais frios, causando diminuigao na qualicade.Bs pregos maie altos ne
3rasil ocorrem no perfodo compreendido entre o fim do m2s de abril e neados
de agosto. A temperatura nzo sb influencia o decenvolvimento, mas tambénm o
apuramento da qualidade des frutos, Temperatura baixa prejudica o desenvol=-
vimento vegetativo e o florescimento. Os mais importantes fatores para aumel
tar o centefido de aglicar no melao sao os seguintes: temperatura entre 25-}0‘
luninosidade, baixa umidade do ar e solos arenosos. Cs fatores que afetam a
fotossintese estao indiretawente relacionados com o teor de aglcar do fruto,
Por esse motivo, & necessfrio manter a folhagem sempre verde,(COSTA e PINTO,
19@7).

Segunde BOSWELL e JONES (1941), citados por COUTO (1960, e
fmelio e o pepino encomtram as melhores condigdoes quando a temperatura amblen
te varia de 18 a 24°C. Estas espbcies podcm ser cultivadas inicialmente em
temperaturas inferiores s citadas, mas 0 seu crescimento & retardade, haven
do danos sensiveis., { melao desenvolve-se riuito tem giando a umidade relati
va do ar & baixa, ficando isento de grande parte das doengas das folhas, pre
duzindo frutos mais doces e mals ricos em sblidos totais., As cucurbithceas
sio, portanto, caracteristicamente, plantas que se adaptam bem a s0los quenr
tes, (COUTC, 1960).

O mesmo autor informa que, estudos sobre absorgao de fgua e
da transpiragac daes plantas mostraram que as diversas esptcies variam quam-
to 2 capacidade de retirar &gua do solo, de acordo com a temperatura deste
solo,

KRAI{ER (1949), citado por COUTO (196C) informa que, a capa=
cldade de absorgao de &zua pela melancia a 10°C & nuito pequena € & IBOC es
ta absorgao & muito menor do que a E?OC; e, que acima de 15°C, a2 planta apre
senta uma taxa de branspiracao elevadissina.

Efeito da tenperatura na germinagao da senente:

KOTCWSKI (1926), citado por CCUTO (1960) e por KHOTT (1951),
comprovou que o melao e ¢ pepino gerninam em temperaturas de 18°¢ ou maiores
porém, as mclhores germinagoes conseguidas foram a BOOC.

HARRINGTON e MINGES (s/d), citados por COUTC (1960), mostra-
ram que as tempetmturas compreendidas entre 30 e 1500 foram as melhores para
& germinagao. Abaixo ce 15°C nao conseguiram germinacio alguna.
¥UCTT (1951) informa que nao h& gerainagao abailxo de 18°C, e
mesmo a esta temperatura, a germinagao nao & boa. Por esse motivo, usam-se
Protetores nas plantagoes em &poca fria.

RALFIGH, citaco por KNCTT (1951), informa que o efeitoe da
temperatura da raiz na absorgao de HpO, mcsno que a parte atrea seja
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pantida em temperatura elevada, se as ralzes pernanecerem em temperatura
paixa, nao tem grande atividade, Se as ralzes n@o abcorvem fgua suficiente,
pao haverf desenvolvimento normal dos rarmos,

BAUGHAM e U.SeD.A. FARMENS' BUL(1958),citados por KNOTT /
" (1951), informam que o melao para se desenvolver bem, necessita de tempera
turas altas no ar e no solo.

DONEFN e MAC GILLIVRAY (1943), citados por COUTO (1960), in
formax gque 0 mclao cantaloupe germina normalmente quando o scle tem 10% de
figua fitil, Informam ainda que, na familia das cucurbithceas, estao as horta
ligas menos exigentes em teor dec égqa para a gerrminagao,

| Quadro 1. DONFLN e MAC GILLIVRAY (1943), Germinagao (emer-
gtncia) de sementes de hortaligas en diferentes tetres de fgua fitil do sole,
Caracteristicas do solo: C.C. 15,7% e P.M.P. 86%.

germin. Teor de &gua Gtil em %

Espbcies e variedades inicial% 7 8 9 10 11 12 14 16 18 DMS-5%
Abdbora Italiana 93 03198 98 99 99 99 98 97 2,3

Zuchnini
Yelancia,Striped 86 1 39 82 8% 83 84 87 B85 &85 8,8

¥loudeke
Morango ,Hubbard 99 1228 94 93 96 96 95 96 8,9
CantaloupePMR45 99 C 792 99 97 93 99 97 96 3,7
Pepino, Short 90 084 84 97 99 93 98 99 98 4,7

Colorado
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PONS (193C), citadoﬁggvla Molina Circ:EnQ 68, informa que
© melao necessita de 2500 a 3000 graus de calor total para completar sua ma
turagao e ao redor de 1000 graus desde a floracgao até a colheita do frato,
0 melao, & redida que a temperatura se eleva, dentro de certos linites, a
polpa & mais doce e a sua matiragao & mais rkpica e completa.

KOTOWSKI, citado por XNOTE (1951), mostra o efeito da tem-
peratura na germinagao do melao, segundo quadro avaixos:

~~

Dias para o Dias para . Qlti % de . =

r ®p 1® seedling Y seedling géruaugfgo;‘
138 10 14 38
25 5 7 IR

30 3 4 90




RALEIGH, citado por KNOTT (1951), informa o efeito da tem

peratura no crescinento do melao, conforme quadro abaixo:

s

™ ¢ da solugao C.C, de H,0 absorvido enm 11/2 dias
10 47
18,3 160
26,3 285

Temperatura do ar durante o experimento: 32,2°C.

o DePeVeliaGs (1958), informa-se que o melao & uma planta
de clima temperado. Quando ocorre ventos frios e frequentes, os frutos znae

anadurecen convenientemente.

5. HUTRIGAO

Segundo ONO (1977), com relagao & absorgao de nutrientes,
um ensaio de adubagCes realizado na Universidade de Shizuoka (Japac), o
meloeiro apresentou os seguintes resultados: '

Nutrientes retirados por ura planta

Nitrog&nio (N) 6,28
Fosfato (poq) 2,78
Oxido de pothssio (K,0) 18,58
Oxido de chlcio Cal) 15,58
Oxido de magntsio (1Mg0) 2,28

BERNARDI (1974) informa que, o melaoc no seu estado natural
contém alimentos bastante ricos em hidratos dc carbono e vitamina C, tendo
ainda certa quantidade das vitaminas A, B € G, como tambtm, os elenentos
fébsforo e chlcio.

Ba HOLINA (1954), informa-se que a anklise do melao no es-
tado natural revelou os segulntes resultados em sua composigao:

Agua 0 92,9¢ chlcio 13,0mg
Calorias - 22,08 Fésforo 15,0mg
Proteinas 0,58 Ferro O,4mg
Gordura C,1lg Caroteno C,51ng
fildratos de carbono 5,8g Tiamt na 0,C4mg
Fibra 0,28 Riboflavina 0,04mg
Cinza 0,8g Niacina 0,64mg

Vitamina C 23,0mg
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BERNARDI (1974), informa que houve aumento na produgao por

cova ; ro peso nkdio dos frutos, quando as plantas receberam 3 pulveriza-
goes con molibdato de ambrio na proporgao ce 2 grauas para 10 litros de /
ggua, sendo a 1** a0 surgir a segunda folha cefinitiva, a 2" por ocaciae
da formagao do primeiro ramo e a 3%* apbs o aparecinento da primeira flor
femtnina, “m anbiente quente e seco, o teor d- ajbcar nos frutos & xaior,

melhorando sensivelmunte o sabor, aroma e consistncia.

6. ADUBAGRO

Para o caso do Vale do Sac Francisco, aconselhamos no mo-
mento & seguinte adubagao: 60kg/ha de W, 80kg/ha de P205 e 30 kg/ha de
xzo e mais 3 a 5kg de esterco por cova. Fm fundagao, usar todo o fésforo
e o sulfato de pothssio. *m cobertura, usar 30kg/ha de N aos 20 dias apbs
o plantio e os 3Ckg restantes aos 35 ou 4O dias.

Para o *stado de Sao Paulo, em solo arenoso e pH 4,8 a 5,3,
ONO (1977), informa a adubagao empregada por um bom produtor de melzo.

Adubagac por hectare:

Corretivos - calchrio dolomitico - 3,7t

Adubagao bhsica:

Torta dc mamona - 4,0t

Adubo conposto especifico para melao - (4-15-6) 4+ F.F.Ee +
Humusite - 3t.

Adubagao em cobertura:

1®* aplicagao (25 dias apbs germinagio)-adubo composto
(4=-14-8) - BoCkg.

2%* aplicagao (40 dias apbs germinagao) - sulfato de amo-
nlaco - 160kg, sulfato de potassio - 120kg.

28
dosagen da 2%* aplicacio.

aplicagao (50 dias apbs germinagac) - repetir a mesma

Pulverizagao foliar de Yogen n22, quando o fruto tiver o

tamanho de um ovo, com 2 pulverizagoes sermanals de 30kg.

7. TLATCS CULTURAIS

Quanticade de semcntes - 1.200 a 1.500 kg/ha.
Pulverizagoes:

a) As covas deverao ser tratadas com Aldrim 40% M mais Le-
Ban, de 2 a 5 dias antes do plantio para controle de pragas e fungos do solc

b) As plantas deverao ser pinceladas na parte do colo de 15
em 15 dias, a partir do 15° apbs o plantio, com MON-CE a 5% ou Brestan-20 a
2%, para controle de micosferela.



0,1/ ou uvacron-400 a 0,06% mais adesivo,de 15 em 15 dias, & partir do 158
' -
apbs © plantio, para controle de pulgao (Aphis gossypii 6 lover, 19760(GALL

ot 2111,1970).
e d) As plantas deverao ser pulverizadas com Crthophaltan a

0,354 de 7 em 7 dias para controle de aildio (ARADJO et alii, 1977).

e) As plantas deverao ser pulverizadas com Afugan a 0,07%
de 7 em 7 dias ou de 15 em 15 dhas, a partir do 15¢ apbs o plantio, para co
trole do oidio (ARAUJO .&% alii, 1977), e controle do Bicho mineiro (ARAUBJO
observagao em caipo, 1977).

f) Prbximo & colheita o Folirat 1CCO ou o “uvacron-400 de-
vert ser substituldo pelo Phosdrin a 0,15% ou Nuvam 200,

Espaganento:

Recomendamos o0 espagamento de 2m x lm, com 2 plantas por co
va, com 2 ramos por planta e 3 a 4 frutos por cada planta,
Preparo do Solo:

a) Deve-se fazer una aragao bep feita e gradagem, deixande
os torroes para sustentagao dos ramos das plantas pelas gavinhas.

b) As covas deverac ter a seguinte dimensao: 0,30m x C,30m 3
C,30me.

c) Deverf ser colovado 4 kg de esterco curtido por cova ,
misturado muito bem con a terra.

Plantio: -

a) Deve-se colocar(é?sementes POr cova.

b) As covas deverao ser irrigadas antes do plantio, sb tor
nando a irrigh-las de;.ois da germinagao. Ceve-se fazer o desbaste, deixan-
do 2 plantas por cova, quando as plantas estiverem com 5 folhas defimitivas
Oou em torno de 12 a 15 didas.

c) Deve-se podar o broto terminal quando as plantas estive-
rem con 5 folhas definitivas, com a finalidade de forgar o aparecimanto de
2 ranos frutiferos por.planta. Nos @ ramos frutiferos deverao ser eliminados
todos os brotos e flores que vemnham a aparecer atté a quarta folha,

Elininacao de plantas

Deverao cer eliminadas as plantas que apresentarem sintomas
de viroses,

Localizacac das covas:

a) As covas deverao ser colocadas no sentido coantrfrio &
diregao dos ventos dominantes, para evitar que os ramos calazm dentro dos
Sulcos, .

b) Deve-se evitar a movimentagao dos ramos de um lado para
© outro, a fim de n3o prejudicar a produgao,



8. SOLO

Segundo diversos autores, o meloeiro & uma planta levemen-
te tolerante & acidez do solo, preferindo pH de 6 a 6,8,

Os solos de aluviao, areno-argilosos, soltos, profundos, /
bem drenados, ricos en huro, sao os mais adequados para essa cultura.

segundo ONO (1977), os solos semi-&cidos favorecem a forma
q;o de cancro das hastes, sendo o pli 6timo para o desenvolvimento desta do
enga localizado entre 5,7 a 6,4, tornando-se indispens&vel a corregao da
acidez do solo cos una boa calagem, elevando o pll avina de 6,4

' PRADC (1960), tnforma que o txito do Valenciano deve-se aos

estudos realizados pelos pesquisadores do I.A.C.-SP, que provaram experimea
talmente que essa variedade de melao sb produz bem e econonicamente em solo
com pH acima de 6,5. J& os melBesIdo tipo Cantalcupe e Rio Sweet em pH 5,8
a 6,0, Os me3des tipo casca-de-carvalho produzem ben at® ea pH 5,5,

No D.P.V.H@ )(1958), informm-se que o melzao & muito exigente
em fbsforo, humos e cllcio para a forragao dos frutos. Nos sclos ricos des
tes fertilizantes hh um melhor desenvolvimento do melzo, aumenta o volume
da polpa e serh wmais perfumado.

QUEIROZ et alii (1972) , estudowy as princi:ais caracteris
ticas dc 39 variedades de melao no sub-médio Sac Francisco, conforme tabe
la I.

Je DODNCAS E PRAGAS

D'OLIVEIRA (1959), aconselha eliminar todas as plantas sus
ceptiveis ao virus do mosaico, que se encontram dentro e fora do terreno
onde se val estabelecer o meloal, a fim de evitar a multiplicacao e migra-
Ga0 para o melao de insetos transnissores do mosaico.

AT TR et alid (1974) infornaz que a presenga do fungo M-
cosphaerella melonis (Pass.) CHIU & WALX"R, foi assinalado na regiao do

Sao Francisco, pela vez, em 1973, e que cs prcjulzos causados pelo agen

te responshvel pela doenca conhecida como "podridac gomosa do caule", foram
Buperiores a 50%.

IELO (1958) e NCRMANHA (19538), afirman que o nenmatbide cau
sa s%rios danos ao mnecloeiro, tais como: reguqao do conprinento dos ranos,
Perda de produgao, internddios curtos, etc. 7o entanto, o co-bate pode ser
feito conm aplicagoes de fungicidas nas covas, 15 dias antes dc plaatio,
tais como: D.D. e 0 TWuD.B. HELO (1958) inforua que o mktodo nais econdmico
de controle egth na rotagao com gramineas, Crotalaria spectabilis e com /
@2ondoim, ORMANHA ( 1958) informa que dentre 2 plantas vizinhas na mesma

C0vVa, uma pode mostrar-se bastante atacada e a outra nao apresentar infes-
tagGes,



10, COLHEITA, TRANSPORTE, ARMAZENAMENTO E VEHDA

Segundo WHITAKER e DAVIS (1962), os melOes amadurecidos
nos ramos e cdlhidos antes de passados, sao superiores na qualidade 2que
les colhidos imaturos ou deixados nos ramos apbs o amadurecimento. A ce=
1heita ‘na tpoca adequada da maturagao & inportante para a qualidade do
melao na corercializagao. O contefido do aglicar, sabor e textura da polpa
do fruto melhora raplidazente quando este aproxina-se da maturidade,

Segundo He Wo MC KAY et alii (1921), citados por WHITAKER
e DAVIS (1962), os seloes que se destinam a longas distl@ncias devem ser
colhidos exatazente antes de alcangar a total maturidade, a fim de evitar
grandes perdas. ROSA e GARTHYAITE (1962), citados por VIITAKER e DAVIS,
afirmam que, para consumo local, os melocs devep ser colhidos totalmente
naduros.

Pesquisas realizadas por CHACL et alii (1924) e ROSA /
(1928), citados por HITAYER e DAVIS, , mosiram que, nenhum aumento no coa
tefido de éqﬁcar vodc ser antecipado nos melces durante o transporte ou ar
mazenanento. Os frutos colhidos quando imaturos nunca atingen suas caracte
risticas desejhveis, ezbora a polpa possa amalecter.e tornar-se suculemto /
em alguns vontos. O processe de amadurecimento & muito r&pido nos frutos /
que sao retirados dos ramos depois de terem atingido o n&ximc de aglicar.
Tals frutcs torna.-se wmcles e perdem aglcar durante a colheita, transporte
e comercializisao,

‘ WHITANY? e DAVIS (1962) afirmam que a qualidade e maturida
de dos frutos de melao estao estreitamente correlacionados com o contefido
de s8blidos solliveis. O contefido de sblidos solfiveis & afetado por varios /
fatores do ambiente, inciuindo doengas epifitbticas.

HARTMAN e GAYLCRD (1941), citados por VWHITAKTR e DAVIS /
(1962), informam que os frutos colhidos quando imaturos e aqueles de ramos
doentes sa0 pobres e: sblidos solliveis, sendo também de baixa qualidade.

Cegundo “HITAKNR e DAVIS (1962), o refratbmetro nanual &
uUm inetrumento exato’ e conveniente para detcrminar o contefido de sblidos
solliveis, tanto no canpo cono no armazfm. As amostras para leitura devem
ser ben selecionadas. Segundo vhrios autores, citados por HITAKER e DAVIS
(1962), as diferentes partes dos frutos diferem no seu contefide de sblidos
solfiveis, A leitura deve ser feita tomando-se ur pedago do meio da polpa
®atre a casca e a cavidade das sementes e o meio entre a flor e o fim deo
pedlinculeo, 0Os rlantadores e os comerciantes de melao usau o refratdBuetro
Rantal e acham o seu enprego fitil no controle das condigoes de cada fruto,

Im certas cultivares de melao, o anadurecimento mede-se da

Soguinte maneira: quando o fruto aproxina-se da maturidade, a redugao da

luz desenvolve rachaduras at® a parte onde o fruto est& fixado ao pedfinculo,
Quando estas rachaduras circulam completamente a base do pedfincule, ¢ melae
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esth no esthglo de completo amadurecimento e contém o total mbximo de agl
car. Em variedades onde a cor da casca nao muda at$é que 03 meloes estejam
passados, 0 processo de corte serk o finico meio de medir a maturagae. Mu-
dangas na superficie rendilhada e na cor da casca sao outrus binats exter
nos de majuridade,

WHITAKER e DAVIS (1962), informam que, por muitos ancs, o
etileno tem sido empregado para acelerar o amadurecimento dos frutos; o
etileno inicia a elevagao climatéria da respiragao é os processos associa
dos da :matiragaoc.Sabe-se, porém, que o etileno nao iniciarh essas madan-
gas no frute imaturo., Somente o frute que & maduro através do amadureci-
mento por si absmo, pode ter seu amadurecimento acelerado através do uso
do etileno,

PRATT (1953) e PRATT e RAPPAPORT (1956), citados por WHIe
TAKER e DAVIS (1962), recomendam que todos o0s melCes "Honey Dew" devem ter
um tratamento adequado com etileno, a menos que eles estejam totalmente /
amadurecidos, quando embalados. Os frutos lisos amadurecem mais uniforme-
mente quando recebem aplicagao de etilemo. A qualidade dos frutos de melao
no campo na $poca da colheita, & mantida somente por um brevé pertodo.

Durante o pico da colheita, cada campo deve ser colhido
cada 2 ou 3 dias, ou, no tempo extremamente quente, teada dia. O aquecimen
to excessive reduz a qualidade e aumenta os custos da refrigeragac. Os /
frutos devem ser colhidos no perfiode da manha e protegidos do s0l apbs a
colheita, Os meloes, quando destinados pard grandes diit&ncian, devem ser
manuseados com grande cuidado. Quando 08 meloes sa0 levados para © caminha
ou outro tipe de transporte, o trabalhador deve coloch-leos delicadamente n
carroceria, pois, se fores jogados com grosseris, os frutos podem ficar =
chucades ou danificados. £ aconselhfivel que a carroceria ou o seu lastre,
Ros @aminhCes utilizados para transportar meldes para 0 armazenamento, seJ
acolchoado, a fim de evitar machucaduras nos frutod. Deve-se ter & cuidado
de mant®-1los cobertos durante o tranporte. Nos centros adiantados, 0s me-
10es ao chegarem a0 depbsito, sao colocados em uma esteita rélante, que 0s
conduz para um separador, que descarta os frutcs indesejhveis, como também
aqueles que sio machucados, rachsdos, deteriorados ou imaturcs. 0s frutos
selecionados, 8onduzidos por um sistema de esteita para o encaixotamento /
en grades de madeira ou recipientes de fibras, de acordo com O grau e tama
nho, Os reciptentes sao inspecionados, fichudon @ colocados num Carro re-
frigerador do lado da sombra, Alguns exportadores lavam ou dazo pelimento

nos frutos de melao para melhorar sua apartncia e tentar retardar o ama-
durecimento e apodrecimente, PENTZER et alii (1941) citados por WHITAKER e

DAVIS, informam que a lavagem pode aumentar a quantidade de apodrecimento
se |/ frutos doentes sac colocados na mfiquina de lavar.

Segundo WHITAKER e DAVIS (1962), a pré-refrigeragac em Can
taloupe antes do transporte, retarda a taxa de amadurecimento, reduz a



carga de refrigeragao no transporte e inibe o desenvolvimento da deteriora
¢So. BARGER et alii (1942) citasos~ por WHITAKER e DAVIS (1962), afirmam
que & pré-refrigeracao influencia a temperatura mo transporte dos melCes
mais do que qualquer outro fator. PONTZER et alii (1940) citados por aque
les mesnos autores, afirmam que o processo de amadureciaento e apodreciran
te podem ser controlados pela refrigeragao a 1,5°c.

Segundo WHITAKER e DAVIS{1962), pode-se adotar 2 mbtodos d
rofriseraqio para o transporte de melao: a) refrigerando a carga Ros carroi
pré-gelados na estagao de carga e b) por esfriamento e refrigeragao duran.
te o transporte. O gelo deve ser usado em quantidade apenas para manter umy
baixa temperatura durante o tramsporte, evitando-se o excesso. As escalas
para refrigeragao sao baseadas em temperaturas de frutos e taxas de respi
ragao, Segundo MINANI (nota de aula, 1978), no armazenamento dos frutos,
A medida que val aumentando a temperatura, a taxa de refrigeragac também
aumenta., Tendo infcio o processo climatérico, ele & irreversivel, e, embo
ra a temperatura seja baixa, a maturagao nao para. Quanto mais baixa a tey
peratura, mais baixa a respiragac. Os frutos devep ser conservados em uma
baixa temperatura, mas, sem causar morte das células., Logo, a temperatura
$ um fator que altera a qualidade dos frutos armazrnados, pois, quanto mais
alta, menor a Sua CONServagao.

A transpiragao aumenta 3 medida que aumenta a temperatura.
MINAMI (1978), informa que a pré-refrigeragao & importante para manter a
conservagao dos produtos. Pode-se obter uma maior conservagao dos produtos
armazenados quando estes sao lavados apbs a cdlheita. A cada 10°C de tempe
ratura dobra-se a respiragac. A umidade relativa concorre para a perda da
qualidade dos produtos apbs a colheita, Os veiculos em movimento afetam a
respiragao e transpiragao dos produtos. Os produtos com doemga ou praga /
sempre perdem maisg calor do que os mormais.

0..fri6 émpreégade no armazenamento para melao & pequeno, ex
ceto temporarianente, pars condigoes adversas de mercado, (FRUITS, 1968)e

Em melancia, usa-se uma temperatura de 3,5 a 8%°C e uma umi
dade relativa de 80 a 85%.

Ocasionalmente, um melao pode ser conservado por vhrios me
8es ou ath um ano em climara de refrigeragaoj; a queda & provavelmente grave
& temperatura acima de 8°C. 0s meldes que permaneceram 6 semenas em cimara
de regrigeragac ficaram extremamente pobres em sabor,

0 melac colhido na fase de maturidade,estando ainda duro ,
pode permanecer por volta de 15 dias em 2 a 3,5°C, porém, temperaturas mais
baixas no mesmo periodo, podem causar endurecimento, no entanto, eles poden
Permanecer seguramente por uma semana a o°c ath 1°c.

O melmo cantaloupe completamente amadurecido, pode perma-
Recer de 5 para 14 dias a o,5°c até 1,5°C. 08 cantaloupes do oeste sao ge-
Talmente pré-resfriados mo ponto mhximo. As necessidades do resfriamento
530 baseadas na mbdia da temperatura do melao mo exbarque,

As temperaturas de £°0 a 8%e3a adamnadan caen - o
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mento de certas variedades de melao. Honey Dews poderia resistir de 3 a 4
gemanas, Casabae de 4 para 6 semanas e Grenshaw e Persiam melons, por 2
semanas. Parcialmente, 0 melae maduro poderia ser armazenado até 8°¢c ou
1igeiramente acima, Por outro lado, o seu aradurecimento satisfatbrioe pod
falhar, Honey Dew: & menos persistente do que a malor parte dos outros me
1oes. A armazenagem & temperaturas altas cono 14,5°c tem sido recomendado
para este tipo de melao. Em Honef Dews & usualmente empregado tratamento
com etileno por 18 a 24 horas para obter amadurecimento unifcorme, Baixas
concentragoes tém sido eficazes em experimentos. A temperatura da polpa
poderia ser 17°c ou achbna, durante o tratamento, Honey Dew: pode estar ma
duro quando colhido. Quando tratado com etilenmo, o melac imaturo pode nao
apresentar um amadurecimento uniforme, Quando 0s melGes $30 armazenados
por longos perfodos ou em temperaturas baixas, a deterioragao desenvolve-
tao rapidamente que eles logo se toraam sem valor.
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