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INTRODUÇÃO

O meloeiro pertence à família das Curcubitáceas, sendo uma olerícola muita apreciada e de
grande popularidade no mundo; atualmente, é uma das frutas frescas mais exportadas pelo Brasil
(Nascimento Neto et al.,2012) e, na região nordeste tem se destacado o estado do Rio Grande do
Norte como principal produtor, com aproximadamente 260,782 toneladas colhidas em 2012 (IBGE,
2015).

De acordo com Câmara  et  al.,  (2007),  no nordeste  brasileiro a  cultura do melão possui
potencial  socioeconomico em função de seu alto valor comercial  tanto para o mercado interno,
quanto para o externo. Nesse sentido, o consumidor está cada vez mais exigente  em termos de
qualidade  e  aspectos  nutricionais,  assim,  torna-se   necessário   investimento  em pesquisas  que
possibilitem o  desenvolvimento  de  novas  tecnologias.  Para  Góes  (2015)  a  utilização  de  novas
tecnologias como o uso de bioestimulantes adotadas pelos produtores sem  conhecimento técnico-
cientifico pode afetar a produção. Neste aspecto, o uso de reguladores vegetais é capaz de modificar
processos morfológicos e fisiológicos dos frutos (TAIZ; ZEIGER, 2009; RAVEN et al., 2001), pois
estes  interferem  no  crescimento  e  desenvolvimento  vegetal,  estimulando  a  divisão  celular  e
aumentando a absorção de água e nutrientes pela cultura (SILVA, 2011).

Dessa  forma,  há  necessidade  de  novas  pesquisas  para  definir  as  melhores  tecnologias  de
manejo  da  cultura  capazes  de  aumentar  a  qualidade  dos  frutos  e  assim,  podendo  melhorar  a
competitividade  nos  mercados  nacionais  e  internacionais  (SILVA  et  al.,  2014).  O  uso  de
bioestimulante  é  uma  das  mais  promissoras  tecnologias  para  aumentar  a  qualidade  dos  frutos
(XAVIER et al., (2011). 
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O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade química de frutos de meloeiro em
função da época e de doses de aplicação de biostetimulantes Crop set®  nas condições do semiárido
paraibano.

METODOLOGIA

O experimento foi realizado no Centro de Ciências e Tecnologia Agroalimentar – CCTA,
pela Universidade Federal de Campina Grande - UFCG, localizado no município de Pombal, PB
(6º47’20” de latitude S e 37º48’01” de longitude W e altitude de 194 m). Segundo Koopen, a região
possui clima do tipo BSh (semiárido quente e seco), cenário esse comum em regiões semiáridas.

A cultivar foi a Hy Mark do grupo Cantaloupe sendo produzido e colhido no período de
Dezembro de 2015 à Fevereiro de 2016. Após a colheita os frutos foram conduzidos ao laboratório
de Análise Química e Bioquímica de Alimentos, sendo os mesmos submetidos às análises químicas
por meio da extração da polpa onde ocorreu com auxílio de um liquidificador industrial e peneira,
extraindo em média 150 ml de amostra de dois frutos por repetição em cada tratamento avaliado,
armazenando cerca de 50 ml do extrato em frascos de polipropileno e conservado sob temperatura
controlada num freezer.

As  características  de  qualidades  avaliadas  no  melão  foram:  sólidos  solúveis  (SS),  acidez
titulável (AT), vitamina C e índice de maturação (IM),

a)  Acidez  titulável  (AT)  determinada  conforme  metodologia  do  Instituto  Adolfo  Lutz  (1985),
utilizou-se uma alíquota de 2 ml do extrato, em triplicata, a qual foi adicionado 48 ml de água
destilada e duas gotas de fenolftaleína alcoólica a 1% e, em seguida, procedeu-se a titulação com
solução de NaOH 0,1 N até o ponto de viragem, tomando-se nota do volume gasto.

b) Sólidos solúveis (%) foi determinado por meio de refratômetro digital, modelo PR-100 Pallete da
marca ATAGO, com compensação automática de temperatura. Foi utilizada pipeta de Pasteur para
extrair o líquido necessário e nítido para leitura no prisma do equipamento, para cada duplicata.

c) Índice de maturação (SS/AT): estimado a partir dos resultados expressos das características acima
citadas, por meio da razão entre teor de sólidos solúveis e acidez titulável.

d)  Vitamina  C:  conforme método (365/IV)  descrito  pelo  Instituto  Adolfo  Lutz  (2008);  em um
erlenmeyer utilizou-se uma alíquota de 3 ml de extrato, em triplicata, foi adicionado a esta alíquota
47 ml  de  ácido oxálico  0,5  %,  em seguida,  procedeu-se  a  titulação  com solução  de  DFI  (2,6
diclorofenol-indofenol, 0,02%, Fator = 110,13 mg) até o ponto de viragem, com coloração rósea,
por pelo menos 30 segundos de manutenção da cor, anotando-se o volume gasto na titulação (ml).

As equações ajustadas foram escolhidas com base na resposta biológica, na significância dos
parâmetros da equação de regressão e pelo maior coeficiente de determinação.
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RESULTADOS E DISCUSSÃO

Foi encontrada uma resposta linear crescente para o teor de sólidos solúveis e índice de

maturação em função das  doses  do bioestimulante  (Figura  1).  Nesse tratamento  foi  obtido  um

acréscimo de 5,5 e 15,2%, respectivamente ao se passar da dose 0,0 para 2,0 L.ha -1. Esse aumento

pode ser explicado pelo equilíbrio no fornecimento de micro e macro nutrientes adicionado pelas

doses aplicadas do bioestimulante, que conseqüentemente pode ter ocasionado uma melhora nos

processos metabólicos realizados pela planta.  O mesmo foi observado por Hirose  et al.  (2007),

ressaltando  que  os   hormônios  vegetais  móveis,  desempenham  importante  papel  no

desenvolvimento da planta, proporcionando assim adaptações metabólicas.

Figura 1 – Funções de resposta ajustadas para o teor de sólidos solúveis, acidez total, índice de
maturação e  vitamina C em polpa de frutos  de  melão  em função de doses  de bioestimulante.
CCTA/UFCG, Pombal – PB, 2016.
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Para acidez total e vitamina C foi obtida uma resposta quadrática com valores máximos de

0,128  %  de  ácido  cítrico  e  5,74  mg.100g-1 encontrados  nas  doses  de  0,92  e  1,09  l.ha-1,

respectivamente (Figura 1). A partir dessas doses evidenciou-se uma redução de 7,0 e 12,1% na

acidez total e vitamina C em relação à dose de 0,0 l.ha-1.  

Já em relação a época de aplicação do bioestimulante foi registrado um acréscimo de 4,4 e

20,1% no teor de sólidos solúveis e índice de maturação (SS/AT) com a aplicação aos 15 dias antes

da colheita (DAC) e 50 (DAC), respectivamente (Figura 2). 

Porém em relação à acidez total e vitamina C foi registrada uma resposta quadrática com

valores máximos estimados de 0,131 % de ácido cítrico e 6,0 mg.100g -1, respectivamente, obtidos

nas épocas de 22,5 e 42,4 dias antes da colheita (DAC) (Figura 2). O acréscimo na concentração da

acidez titulável ate os 22,5 (DAC), pode ser explicado pelo processo de maturação, sendo que no

começo, a relação açúcar/ácidos é baixa, devido o baixo  conteúdo de açúcar e alto conteúdo de

ácidos, o que faz com que o fruto tenha sabor ácido nessa fase. Durante o processo de maturação, os

ácidos dos frutos são degradados, o teor de açúcar aumenta e a relação açúcar/ácidos atinge um

valor maior. A redução de 11%, após os 22,5 (DAC) pode ser devido ao efeito do extrato vegetal

aplicado  sobre  a  planta  que  pode  ter  provocado  alterações  fisiológicas  no  fruto.  A  mesma

observação foi feita por SOUSA LEÃO et al. (2005), em cucurbitáceas. Para o teor de vitamina C

Awad (1993) enfatiza que este índice pode oscilar ou até mesmo decair, como foi observado nas

fases de pós-colheita.
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Figura 2 – Funções de resposta ajustadas para o teor de sólidos solúveis, acidez total, índice de
maturação e vitamina C em polpa de frutos de melão em função de épocas de aplicação do
bioestimulante. CCTA/UFCG, Pombal – PB, 2016.

CONCLUSÃO 

A dose do bioestimulante afetou  significativamente na qualidade de frutos do meloeiro
tendo efeito isolado no teor de sólidos solúveis que aumentou em 5,5% quando foi utilizada a dose
de 2,0 l.ha-1 do bioestimulante e em 4,4% quando se aplicou o produto 30 dias antes da colheita.
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