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VIDA ÚTIL PÓS-COLHEITA DE MELÃO CHARENTAIS (Cucumis melo L.) ARMAZENADO SOB REFRIGERAÇÃO. 

SOUZA, Pahlevi Augusto de (Estudante); FINGER, Fernando Luiz (Orientador); ALVES, Ricardo Elesbão (Outro); SOUZA, Georgiana Lopes Freire Martins (Outro); GUIMARÃES, Adriana Andrade (Estudante); CAVALCANTE, Robson A. (Outro) 

O melão Charentais é um produto de excelente qualidade, porém sua vida útil pós-colheita é bastante reduzida, pois apresenta susceptibilidade a danos pelo frio, abaixo de 5ºC, e elevada taxa respiratória e rápida senescência em temperaturas elevadas, tornando-se excessivamente maduro, com acentuado amolecimento da polpa, aparecimento de coloração amarelo-alaranjado, deterioração do flavor e susceptibilidade a patógenos. Objetivou-se avaliar a vida útil pós-colheita de melões Charentais armazenados sob refrigeração. Os melões Charentais ‘Aura Prince’ foram coletados no packinghouse da fazenda Nolem (Mossoró - RN), 65 dias após o plantio, em estádio de maturação comercial, e transportados ao laboratório de Fisiologia e Tecnologia Pós-colheita da Embrapa Agroindústria Tropical em Fortaleza-CE, onde foram armazenados por 20 dias sendo 14 dias (9 ± 1 ºC e 85 ± 5% U.R.) + 7 dias (25 ± 2 ºC e 70 ± 5% U.R.) e avaliados nos seguintes tempos: 0, 7, 14, 14+3, 14+5 e 14+7 dias. Utilizou-se o delineamento inteiramente casualizado com seis tratamentos (tempos de análise) e quatro repetições. Avaliou-se: perda de massa (%); firmeza da polpa (N), através de penetrômetro; SST (%), em refratômetro digital; aparências externa e interna, através de avaliação subjetiva em escalas de 5-1, sendo os melões considerados impróprios para o consumo com nota ≤ 3,0 e coloração da casca, utilizando-se de um colorímetro Minolta Croma Meter CR-200b, expressa no módulo L., a. e b., calculando-se o ângulo hue. Verificou-se aumento da perda de massa e do ângulo hue (verde para amarelo) com valores máximos de 4,74% e 39,48, respectivamente, e decréscimo da firmeza da polpa com valor mínimo de 20,51N aos 21 dias. A aparência interna manteve qualidade comercial até o final do armazenamento. Houve pouca variação dos SST ao longo do experimento. Concluiu-se, através da avaliação da aparência externa, que a vida útil pós-colheita foi 19 dias (>3,0). (CAPES) 

