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REsSuUMO

Com o objectivo de desenvolver um caderno técnico para a cultura de meléo ao ar livre, para a
obtencdo de frutos de alta qualidade, foram avaliadas 13 cultivares de meldo, a ‘Lusiada’,
‘Lusitano’, ‘HB06921’ e ‘HB71506’ sdo cultivares do tipo branco e as cultivares ‘Ibérico’, ‘5
Jotas’, ‘Fitor’, ‘Havana’, ‘Hidalgo’, ‘Kanela’, ‘Ruidere’, ‘Sancho’ e ‘Seda’ sédo do tipo Pele de
Sapo, produzidas em Evora, Almeirim, Amareleja, onde se registam diferentes condi¢cBes edafo-
climéticas e técnicas culturais.

Para avaliar a qualidade do fruto colhido com dois estados de maturacdo diferentes,
determinou-se o peso, 0 comprimento, o diametro, a firmeza da polpa e a cor, e avaliou-se o
teor de sélidos soluveis, a acidez titulavel, o teor de vitamina C e fendis totais.

Os melbdes Pele de Sapo produzidos na Amareleja obtiveram niveis de Brix mais elevados
(13,7%) e a cultivares mais doces foram a ‘Hidalgo’ com 15,7% e a ‘Ruidere’ com 15,5%. O Brix
dos meldes brancos produzidos em Almeirim néo ultrapassou em média 12%, n&o sendo assim
estes frutos comercializaveis pelo Pingo Doce. O teor de vitamina C e fendis totais nao variou
nem com a cultivar, nem com o local, sendo em média de 17,4 mg e 34,4 mg respectivamente
por 100 g de parte edivel. Nao foi possivel fazer a distingdo entre o estado de maturacéo verde

e maduro.

Palavras-chave: Brix, Branco do Ribatejo, firmeza, meléo, Pele de Sapo, qualidade



ABSTRACT

In order to develop technical guidelines for melons production with the objective to obtain high
quality fruits, 13 melon cultivars (Cucumis melo L.) var. Inodorous, were evaluated. ‘Lusiada’,
‘Lusitano’, ‘HB06921’ and ‘HB71506’ are white melons and ‘Iberico’, ‘5 Jotas’, ‘Fitor’, ‘Havana’,
‘Hidalgo’, ‘Kanela’, ‘Ruidere’, ‘Sancho’ and ‘Seda’ are Pele de Sapo type or green melons. The
trials were located at Evora, Almeirim, Amareleja regions, with different soil and climate
conditions and dissimilar production techniques.

Melons were evaluated regarding their physical characteristic as weight, length, diameter,
firmness and colour and chemical parameters as total soluble solids (TSS- °Brix), titratable
acidity, vitamin C and total phenols.

Altogether Pele de Sapo melons produced in Amareleja obtained the highest Brix 13.7% in
average, and the sweetest melons were ‘Hidalgo’ with an average Brix of 15.7% and ‘Ruidere’
with 15.5%. The Brix of the white melons produced in Almeirim did not exceed, 12% and the
fruits considered unmarketable by Pingo Doce.

Vitamin C and total phenols content was not different between cultivars or locals, accounting for

17 mg and 34,4 mg, per 100 g of edible part, respectively.

Keywords: Brix, firmness, green melon, melon, quality, white melon,



EXTENDEND ABSTRACT

Approximately 70% of the world production of melon is concentrated in Asia, China being the
leading world producer with an approximate 50% contribution. Turkey, Iran, Spain and the
United States of America are important producers, and but Spain is the largest exporter and the
major supplier of the Portuguese market.

In Portugal, melon (Cucumis melo L.) growing is concentrated in the regions of Ribatejo and
Alentejo, where is occupies more than 3700 ha. It is produced mainly in the Ribatejo and
Alentejo and the main cultivars are Branco do Ribatejo (Branco Espanhol) and Pele de Sapo.
There is a deficit in trade balance, Spain has 90% of the market share and off-season, Costa
Rica and Brazil are the main suppliers with a market share of 5%, together.

The main objective of this work was to develop technical guidelines for outdoor melon
production, in order to obtain high quality fruit, while preserving the environment and using good

agricultural practices.

The types tested were ‘Pele de Sapo’ and ‘Branco’, belonging to the group Inodorous, Tendral
type or green melons and “Branco do Ribatejo” type, respectively. Four white cultivars were
evaluated, ‘Lusiada’, ‘Lusitano’, ‘HB06921', and ‘HB71506' and 9 cultivars Pele de Sapo,
‘Ibérico’, ‘5 Jotas’, ‘Fitor’, ‘Havana’, ‘Hidalgo’, ‘Kanela’, ‘Ruidere’, ‘Sancho’ and ‘Seda’.The tests
were conducted on three farms that produce melon for Pingo Doce supermarkets, located in

Almeirim, Amareleja and Evora regions.

Melons were evaluated regarding their physical characteristics as weight, length, diameter,
firmness and colour and chemical parameters as total soluble solids (TSS- °Brix), titratable
acidity, vitamin C and total phenols, to reach conclusions about the best variety and location to
produce high quality melon.

Given that the best criterion for assessing the quality of the melon is its total soluble solids, it
was concluded that regarding white melon cultivars, Almeirim melons could not be marketed by
Pingo Doce, because the four cultivars tested had an average Brix of less than 12%. In Evora,



‘Lusiada’ and ‘Lusitano’ were the sweetest, with average Brix of 13.7% and 14.5% respectively,
and in Amareleja ‘Lusiada’ with a TSS of 13.6%.

Regarding the Pele de Sapo type melons, ‘Hidalgo’ and ‘Ruidere’ were the sweetest with
average Brix of 15.7% and 15.5%, respectively. The best place to produce the Pele de Sapo
melons was Amareleja, were all the cultivars reached a 13.7% TSS average.

\
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|. INTRODUCAO

Em Portugal a éarea ocupada pela cultura do meldo é superior a 3700 ha. E produzido
principalmente no Ribatejo e Alentejo (Almeida, 2006). Existe um nimero elevado de
variedades que séo cultivadas mas as mais representativas sdo as Pele de Sapo e Branco do
Ribatejo.

Portugal € um grande importador deste produto, sobretudo de Espanha.

Neste trabalho estudaram-se 13 cultivares de meldo, das quais quatro séo do tipo Branco do
Ribatejo (‘Lusitano’, ‘Lusiada’, ‘HB71506’, ‘HB06921') e as restantes do tipo Pele de Sapo
(‘Fitor’, ‘Seda’, ‘Hidalgo’, ‘Sancho, ‘Havana’, ‘Kanela’, ‘Ruidere’, ‘5 Jotas’ e ‘lIbérica’), em trés
exploracdes que produzem meldo para o Pingo Doce, situadas nas regibes de Almeirim,
Amareleja e Evora, tendo como diferenca entre elas as técnicas culturais e as condigdes edafo-
climéticas.

Este estudo reporta-se ao primeiro ano de um projecto de trés anos realizado pelo Instituto
Superior de Agronomia-CEER em parceria com o Grupo Jerénimo Martins, cujo principal
objectivo do trabalho é desenvolver um caderno técnico para a cultura do meldo de ar livre, até
2012, para a obtencédo de frutos de alta qualidade respeitando o ambiente e utilizando as boas
praticas agricolas.

No capitulo “Conclusdes” procurou-se responder a algumas das questdes levantadas neste

trabalho como:

. Qual das treze cultivares tem maior qualidade?
. Qual dos locais produz melées com maior qualidade?
. Com uma Unica data de colheita consegue-se fazer a distincdo entre melées maduros e

meldes verdes?

Para responder a estas questdes foram realizadas varias analises fisicas nas quais se fizeram a
medicdo do peso, comprimento e didmetro, firmeza da polpa, cor e andlises quimicas em que
se avaliou o0 grau Brix, a acidez, vitamina C e fenéis de amostras de meldo de cada um dos
locais de ensaio. A andlise sensorial foi também bastante importante para se chegar a
conclusdes sobre qual a melhor variedade e o melhor local para producdo de meldo de
qualidade.

Por fim sdo sugeridas algumas alterac@es nos préximos ensaios a serem realizados no ambito

deste projecto .



[l. REVISAO BIBLIOGRAFICA

1. A CULTURA DO MELAO
1.1. NO MUNDO

De acordo com os dados retirados da FAOSTAT (2006 a 2008), os paises asiaticos sdo os

principais produtores de meléo, sendo a China o que mais produz. (Fig.1).
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Figura 1 - Principais paises produtores de mel&o no mundo (FAOSTAT, 2006 a 2008)

Pela observacdo da Figura 2 , verifica-se que a Espanha é o maior exportador de meldao do
mundo no periodo considerado (2006-2008).
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Figura 2 - Principais paises exportadores de meldo (FAOSTAT, 2006 a 2008)

1.2. EM PORTUGAL

As Estatisticas Agricolas 2009/2010 néo referem a situacdo para a cultura do meléo.

De acordo com o Anuario Vegetal 2006 (GPP, 2007) a produgédo de meldo ao ar livre é feita
principalmente na regido do Ribatejo e do Alentejo. A Costa Rica e o Brasil sdo importantes
fornecedores do mercado nacional no periodo de contra-estacéo, sendo a Espanha o principal
fornecedor de Portugal (90%) sendo a balanga comercial altamente deficitaria.

O nosso pais exporta meldo para Espanha, Reino Unido e Franca em pequenas quantidades.

2. CULTIVARES DA ESPECIE Cucumis melo L.

Os meldes (Cucumis melo L.) encontram-se divididos em diferentes grupos horticolas,
Cantalupensis, Inodorus, Flexuosus, Conomon, Dudaim e Momordica (Almeida, 2006).

As cultivares de melédo Pele de Sapo e brancas que foram ensaiadas neste trabalho pertencem
ao grupo Inodorus, tipo Tendral ou meldes verdes e tipo Branco do Ribatejo, respectivamente.
Este grupo caracteriza-se por apresentar uma superficie lisa ou enrugada, sem reticulado, uma
polpa normalmente branca ou verde e frutos que ndo se separam do pedinculo, pouco
aromaticos de maturacao mais tardia e maior duracao pés-colheita (Almeida, 2006).



3. QUALIDADE DO MELAO
3.1. NORMAS
NORMAS DO CEMAGREF!

Segundo as normas CEMAGREF, a analise da qualidade do meldo tem que ser efectuada
através do seu sumo. O sumo obtém-se extraindo do fruto com o auxilio de uma sonda
pequena (1 a 4mm) uma parte do mesocarpo como mostra a Figura 3 (Alavoine et al., 1988).

De realcar que no meldo h4 uma grande variacdo no teor de sélidos sollveis transversal e
longitudinalmente, sendo por isso crucial definir o método de amostragem.

Carotte prélevée dans la
totalilé de la chalr

Parlie médiane & dcraser sur
fe réfraciométre

Figura 3 - Extrac¢do do sumo de meldo para andlise de qualidade segundo as normas do
CEMAGREF(Adaptado: Alavoine et al., 1988)

NoOrRmAS OCDE

Em alternativa ao método anterior pode ser cortada uma fatia (Fig. 4) espremendo-se depois 0
mesocarpo do meldo (OCDE, 2009).

! CEMAGREF — Centre National du Machinisme Agricole du Génie Rural des Eaux et des Foréts



Figura 4 - Extraccdo do sumo de meldo para andlise de qualidade segundo as normas da OCDE (2009)

O teor em acguUcares e a firmeza da polpa sé@o os critérios a considerar para estimar a qualidade
gustativa do meléo.

Segundo estas normas, um meldo com valor gustativo satisfatorio tem que ter um indice
refractométrico igual ou superior a 9, ja um meldo que tenha um grau Brix igual ou superior a 12
e uma firmeza entre os 0,5 e 1,5 kg/0,5 cm? é considerado de alto valor gustativo (Alavoine et
al., 1988).

NORMAS DA UNIAO EUROPEIA

Segundo as normas definidas pela Comissdo Europeia para a comercializacdo de meldes,
estes podem ser classificados em duas categorias e a tolerAncia de qualidade e calibre é de
10%.

Os critérios de qualidade para os meldes encontram-se no regulamento (CE) n°. 1093/97 da
comissdo de 16 de Junho de 1997, tendo este sofrido alteracdes devido as exigéncias do
mercado mundial e & necessidade de reforcar os critérios de homogeneidade de tamanho
(regulamento (CE) n°.850/2000 da comissao de 27 de Abril de 2000).

No anexo | do regulamento (CE) n°. 1093/97 estdo as normas que se aplicam a melbes das
variedades provenientes da espécie Cucumis melo L. cujo destino é apenas a venda em fresco.
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Encontram-se entdo estabelecidas as caracteristicas minimas de qualidade, tais como, os
melbes estarem intactos, séos, limpos, de aspecto fresco, praticamente livres de parasitas e de
danos causados pelos mesmos, firmes, isentos de humidade exterior anormal e de cheiros e
sabores estranhos. E referido ainda, que o fruto deve ter alcancado um grau suficiente de
desenvolvimento e maturacéo, de maneira a permitir o seu transporte e manipulacgéo.

3.1. O QUE E A QUALIDADE DO MELAO ?

Definir a qualidade de um fruto é simultaneamente complexo e relativo, jA que a mesma nao
pode ser quantificada ou qualificada por uma propriedade ou por um Unico factor, mas por uma
combinacdo de propriedades fisicas, quimicas e sensoriais que devem satisfazer as
necessidades do consumidor.

Actualmente, tanto o produtor como o comerciante tém a consciéncia que, em matéria de
gualidade, a ultima palavra é a do consumidor, que se encontra cada vez mais sensibilizado e
preocupado com os temas relacionados com a salde procurando assim, produtos que
apresentem um elevado grau de qualidade sensorial, nutritiva e de seguranca alimentar,
rejeitando aqueles em que estes aspectos ndo estejam de todo assegurados (Valdenegro et al.,
2005).

Segundo Nelson et al.,, (2006) muitas das caracteristicas fisicas da fruta podem estar
relacionadas com a maturacdo e/ou qualidade, e algumas delas, tais como a cor, densidade,
elasticidade e firmeza, sdo usadas automaticamente para classificar os produtos para as
diferentes categorias de mercado. No entanto, para o meldo, nenhuma destas caracteristicas é
segura, para relacionar a maturacdo com a qualidade. O melhor critério para avaliar a qualidade
do meldo é através dos sdlidos sollveis. De acordo com Silva et al., 2006, o teor de soélidos
sollveis totais (TSST) tem uma correlacdo positiva com o teor de acglcares sendo por isso
considerado uma caracteristica importante de qualidade nos frutos.

A qualidade do meldo é um dos principais problemas que existe na sua cultura, pois este fruto
uma vez colhido vai perdendo qualidade, o que obriga a que seja comercializado num curto
periodo de tempo (Valdenegro et al.,, 2006). Os paréametros que hoje em dia definem a
qualidade do meldo séo o teor em sélidos sollveis, a dureza da polpa (textura), aspecto externo
(oxidacdes, podriddes) e a perda de peso (Ramirez et al.,, 2002, Artés et al., 1993, cit in
Valdenegro et al., 2006). Acresce que o factor mais importante sobre o qual incide a



possibilidade da comercializacdo de uma determinada variedade, € a sua capacidade de
conservacdo poés-colheita.

A gqualidade gustativa do meldo é bastante importante, e os seus elementos sdo varios, tais
como: a textura (polpa crocante, macia, fibrosa), o sabor e aroma e a suculéncia (sumo mais ou
menos abundante).

A qualidade do meldo também pode ser avaliada através da analise sensorial, esta permite
relacionar os parémetros fisico-quimicos medidos instrumentalmente com a sensacéo,
percepcdo e satisfacdo que o consumidor experimenta ao provar o fruto (Valdenegro et al.,
2005).

A aparéncia externa do meldo é um atributo de qualidade (Menezes et al., 2001 cit in Vargas et
al., 2006) e a nivel comercial pretende-se frutos que apresentem um riscado de alta intensidade
pois este é mais atractivo para o consumidor (Neto et al., 1994 cit in Vargas et al., 2006).

No Quadro 1 estéo representados os teores médios existentes em trés variedades diferentes de

meldo, de acordo com a tabela de composicédo dos alimentos (Porto e Oliveira, 2006).

Quadro 1 - Compostos mais importantes do meldo, valores por 100 g de parte edivel

Melao
Energia (Kcal) 27
Macroconstituintes Agua (g) 91,8
Mono+Dissacaridos (g) 5,7
Acidos Organicos (q) 0
Vitaminas A Total (equivalentes retinol) (1g) 167
Caroteno (ug) 1000
C (mg) 30
Folatos (ug) 3
Minerais Potassio (mg) 227

Adaptado de Porto e Oliveira (2006) da tabela de composi¢éo de alimentos

3.2. FACTORES QUE AFECTAM A QUALIDADE

Entre as principais variaveis qualitativas que foram estudadas em pds-colheita de frutos,
merecem destaque, a firmeza da polpa, que afecta a resisténcia ao transporte, assim como a
vida atil (Menezes et al., 1998, cit in Junior et al., 2006), o teor de sdlidos soltveis (TSS), que é
tradicionalmente usado para indicar a qualidade (Protrade, 1995, cit in Junior et al., 2006). As
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caracteristicas que estéo relacionadas com a qualidade dos meldes sdo afectadas directamente
pelas condicBes em que é feita a cultura.

O momento da colheita é outro factor muito importante, pois a concentracdo de TSS dos meldes
comercializaveis nao deve ser inferior a 10°Brix (Vallespir, 1999, cit in Janior et al., 2006).
Segundo Caudal et al. (1985), a variedade do melédo influencia claramente a sua qualidade, em
especial, o sabor, mas a obten¢&o de um teor suficiente em aclcar esta igualmente relacionado

com o ambiente, técnicas culturais e a data de colheita.

TECNICAS CULTURAIS

l. PREPARACAO DO TERRENO

Para se obterem producdes elevadas e de boa qualidade, a cultura do meldo necessita de bons
terrenos, facilmente mobilizaveis mas com uma certa consisténcia, isto €, solos do tipo franco-
argiloso ou argilo-arenoso. Terrenos muito ligeiros e demasiado permedveis, assim como 0s
gue sdo muitos compactos, sdo desaconselhaveis, pois as plantas desenvolvem-se, mas a
colheita ndo atinge os valores desejados (Gardé et al., 1988).

Para além das caracteristicas referidas anteriormente, ha que ter em conta outras
consideracdes importantes na escolha do solo, como a auséncia de residuos de herbicidas, o
estado sanitario do solo e a presenca de cobre em excesso no solo que pode ser de grande
toxicidade para a cultura do melédo (Caudal et al., 1985).

Na preparagéo do solo é necessario realizar uma lavoura profunda devido as raizes do melédo
se desenvolverem principalmente nos primeiros 30-40 cm do solo, podendo existir algumas que
chegam a atingir 1 m de profundidade (Maroto, 2002).

Sao também efectuadas mobilizacdes superficiais, normalmente na Primavera, sendo aplicada
nesta altura a adubacéo de fundo (Caudal et al., 1985).

Quando a cultura se vai realizar em sequeiro, as lavouras devem ser feitas durante o Outono
anterior a plantagcdo, para assim se obter um bom aproveitamento da &gua resultante das
chuvas outonais e invernais (Maroto, 2002).

Para o melhor desenvolvimento das plantas é costume fazer camalhdes, elevando o solo em
pequenos montes de 15 a 20 cm de altura (Gomes, 2007).

Cobrir o solo (“mulch”) com plastico, tendo como objectivo aumentar a producdo e qualidade
dos frutos, antecipar o estado de maturacao, reduzir o ataque de pragas e doencas e melhorar



o controlo de plantas infestantes, é outra das operag¢des culturais realizadas com muita
frequéncia. Esta técnica também permite reduzir danos nos frutos (Miranda et al., 2003).

. PRODUCAO DE PLANTAS EM VIVEIRO E TRANSPLANTACAO

Para as culturas ao ar livre, em pequenos tlneis ou em estufas, a obtencdo de plantas séas é
um dos principais factores de sucesso da cultura (Caudal et al., 1985).

A producao de plantas em viveiro através da sementeira directa em mottes permite economizar
tempo e trabalho (Caudal et al., 1985).

A planta do meldo é muito sensivel ao processo de transplantacdo, pelo que ao ser
transplantada a raiz tem que ir protegida.

Para ser feita a transplantacdo, convém que a planta tenha duas folhas verdadeiras, com a
terceira folha a comecar a despontar.

A sementeira deve ser feita em mottes com pelo menos 4 cm de lado ou em alvéolos com
volume equivalente e 6 semanas antes da data prevista para a plantagdo. Os tabuleiros s&o
colocados num germinador a uma temperatura de 25°C durante um periodo de 2 a 3 dias, ap6s
0 qual séo colocados na estufa do viveiro.

Um dos substratos adequados a producdo destas plantas em viveiro, € o de turfa fertilizada,
eventualmente misturada com perlite.

A transplantacéo deve ser realizada com o colo a superficie, em particular quando é feita em
tempo ainda fresco ou em solos pesados, para evitar a incidéncia de podridées do colo

provocadas por Pythium e Rhizoctonia (Almeida, 2006).

1. SISTEMA DE CULTURA

O tipo e a sequéncia das operacdes culturais vdo depender bastante do sistema de cultura
adoptado. Sao cinco os principais sistemas de cultura do meldo, i) cultura ao ar livre de
sequeiro, com ou sem cobertura do solo, ii) cultura ao ar livre de regadio, com ou sem cobertura
do solo, iii) cultura em pequenos taneis, iv) cultura em estufa, no solo, com ou sem aquecimento
e v) cultura em estufa, sem solo (Almeida, 2006).

As cultivares que foram ensaiadas neste trabalho foram plantadas num sistema de cultura ao ar

livre, logo, seréa sobre este sistema que incidira a pesquisa bibliografica.



Cultura ao ar livre

Seja em condicbes de sequeiro ou de regadio pouco intensivo, 0 solo deve ser
preparado em profundidade, para favorecer o desenvolvimento do sistema radicular
e aumentar a capacidade de armazenamento de agua.

A cultura pode ser instalada por sementeira directa ou por transplantacdo. No caso
de se realizar sementeira directa, a mesma s6 podera ser efectuada com sucesso
guando a temperatura média do solo ultrapassar os 15°C, para assim permitir um
rapido estabelecimento da cultura.

Em sistema ao ar livre, a cultura estabelecida por transplantacdo origina uma
producdo mais precoce e homogénea e frutos com um teor de sélidos sollveis mais
elevados, mas nem sempre é a que origina maiores producdes, pois em estacdes
secas, a produtividade pode ser superior na cultura instalada por sementeira directa.
Nas culturas ao ar livre é aconselhavel fazer uma desinfec¢do do solo através de
métodos quimicos ou fisicos quando se efectua monocultura ou rotagdes curtas.

O meldo, sendo uma cultura sachada, potencialmente melhoradora, pode ser
considerada cabeca de rotacdo, tendo como precedentes culturais mais favoraveis
as culturas de Alidceas e Poaceas, incluindo o milho.

As plantagbes ao ar livre efectuam-se no Algarve entre 0 més de Fevereiro e Abril,
enguanto que na regido de Entre-Douro-e-Minho inicia-se entre meados de Abril e
principio de Maio. Na zona do Ribatejo e no Oeste, a plantagdo tem inicio em Abril.
Ao ar livre utilizam-se densidades de 5000 a 7000 plantas/ha em cultura de sequeiro
e 8000 a 13000 plantas/ha em cultura de regadio. Os compassos utilizados variam
entre 1,5 a 2,5 m na entrelinha e 0,5 a 0,70 m na linha.

No que diz respeito a fertilizagdo, a cultura do meldo € muito exigente em calcio,
potassio e azoto, extraindo baixos valores de fésforo e magnésio. Recomenda-se
para cultura ao ar livre a aplicacdo de 30% de azoto em adubacéo de fundo, 35% no
inicio da floracdo e outros 35% quando os frutos atingem metade do seu tamanho
final.

O meldo é muitas vezes considerado cabeca de rotacdo como ja foi dito
anteriormente, dai que pode beneficiar com a aplicacdo de estrume.

Tanto ao ar livre como em estufa, € vantajoso para a cultura que a adubacdo de
arranque a plantacdo seja feita com fosfato monoamonio na quantidade de 100

kg/ha (Almeida, 2006).
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V. REGA

O stress hidrico provoca uma reducdo da condutancia estomatica e da taxa fotossintética
podendo assim influenciar na qualidade do meldo e na produtividade da colheita (Heermann et
al., 1990, cit in Long et al., 2006). E esperado que um stress hidrico produzido durante o
crescimento vegetativo reduza a capacidade fotossintética da planta e que com isso diminua a
biomassa de frutos na colheita. Se este stress ocorrer numa altura precoce do desenvolvimento
dos frutos, podera afectar o nimero de células dos mesmos e assim, o tamanho final dos frutos
(Higashi et al., 1999 cit in Long et al., 2006). Um stress hidrico que seja imposto no final do
desenvolvimento do fruto, durante a fase de acumulacdo de aclcar apdés a expansdo das
células, espera-se que provoque um maior impacto em relacdo a concentracdo de sélidos
sollveis do que na biomassa dos frutos (Long et al., 2004 cit in Long et al., 2006).

A literatura existente sobre o impacto da agua na planta durante a cultura do meldo e as
consequéncias para a qualidade do fruto, € muito variada. Por exemplo, segundo Wells and
Nugent (1980) cit in Long et al. (2006) a precipitacdo no estado final do desenvolvimento do
meldo afecta a concentragdo em solidos sollveis de forma positiva ou negativa consoante a
cultivar usada.

Long et al. (2006) concluiram que os frutos provenientes do estudo em que foi induzido stress
hidrico apresentaram uma abcisdo mais precoce do que os que foram bem regados.

Com uma melhoria no potencial hidrico da planta, as células de armazenamento dos frutos
tornam-se hiperosmoticas em relacdo ao apoplasma, conduzindo a uma absor¢éo de agua para
essas células provocando assim um aumento no peso do fruto mas em contrapartida, a
acumulacéo de acgucares diminui (Long et al., 2006).

O encharcamento impede a respiracdo (Barrett-Lenard, 2003 cit in Long et al., 2006) da raiz
gue por sua vez retarda a absorcdo de agua, causando o fecho dos estomas, atrasando assim
a fotossintese (Lester et al., 1994 cit in Long et al., 2006). Kroen et al. (1991) cit in Long et al.
(2006) demonstraram que raizes de meloeiros submetidas a inundacgfes, quatro dias préximo
da colheita, apresentam uma diminuicdo da respiracdo (em cerca de 30%) e uma diminuicdo da
acumulacdo de acUcar nos frutos (36% e 88% no tecido do mesocarpo interno e externo
respectivamente). Esta diminuicdo da taxa de acumulagcdo de aclcar na fruta é atribuida ao
aumento da actividade glicolitica anaerébica das raizes e do consequente aumento da
transferéncia de carbohidratos para as raizes a custa da fruta (Kroen et al., 1991; Sue et al.,
1998 cit in Long et al., 2006).
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As necessidades hidricas do meloeiro antes do vingamento dos frutos sdo muito baixas mas,
apos 0 mesmo, a dotacdo de rega deve ser aumentada regularmente para 80 a 100% da
evapotranspiracdo potencial, tendo sempre o cuidado de ndo ocorrerem excessos de agua
(Almeida, 2006).

Como regra geral, as regas restringem-se ao maximo na altura da sementeira para favorecer o
desenvolvimento radicular. A partir do engrossamento dos frutos, registam-se as maiores
necessidades hidricas do meldo, razédo pela qual se pode regar abundantemente neste estado

de desenvolvimento (Maroto, 2002).

V. FERTILIZACAO

Para um bom crescimento e desenvolvimento do meldo é essencial que o solo contenha
generosas quantidades de matéria organica (Gardé et al., 1988). Alguns autores defendem que
sem estrume, ndo se consegue retirar a maxima rentabilidade desta cultura (Laumonnier, 1952
citin Gardé et al., 1988).

A adubacgdo quimica necessaria ira depender da maior ou menor riqueza do solo que s6 se
saberd apos a analise de solo (Gardé et al., 1988).

O azoto nitrogénio tem uma funcdo fundamental no crescimento do meldo. Em producdo de
estufa é conveniente fracciona-lo para evitar uma concentracédo de sais no solo em quantidades
excessivas.

O fasforo desempenha um papel importante tanto na floragdo como na producéo e qualidade
dos frutos.

O potassio desempenha uma funcao relevante na qualidade dos frutos (Maroto, 2002), tendo
influéncia na melhoria do poder de conservacéo e caracteristicas organolépticas dos frutos, pois
estarqd relacionado com a sua ac¢do na formacdo de proteinas e nas relacdes
acUcares/polissacéridos de reserva (Santos, 1991). O magnésio também tem um papel
importante no teor de aglcares e na firmeza da polpa do meldo, principalmente quando
envolvido em propor¢édo com o potéssio (Maroto, 2002).

O melao pode evidenciar sintomas de caréncia em elementos como o magnésio, boro,
manganésio e molibdeno. A caréncia deste Ultimo aparece com relativa frequéncia em solos
acidos, produzindo uma descoloracao nas folhas, que se tornam amareladas, contrastando com
as nervacdes que se mantém verdes durante mais tempo. A falta deste elemento também
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promove a secagem das folhas a partir das margens e a paragem do crescimento da planta
(Maroto, 2002).

A aplicacdo do adubo pode ser feita a lan¢o, sobre todo o campo, ou em faixas, e, enterrado
com as gradagens de preparacdo do terreno, ou também, em covachos, na altura da
sementeira. Este sistema em covachos é utilizado em producdes de pequenas extensoes,
sendo o aconselhado pois é o que confere melhores resultados, mas em cultura extensiva é
considerado anti-econémico.

O adubo azotado quando aplicado em duas doses, traz vantagem para a cultura. Uma das
doses é aplicada antes ou no momento da sementeira e a outra quando se inicia o
desenvolvimento dos ramos.

Para além do azoto, fésforo e potassio, 0 meldo absorve quantidades elevadas de célcio. O
célcio concentra-se na rama (86%) enquanto que nos frutos aparece em baixa percentagem
(14%). Assim, é bastante (til, nomeadamente em casos em que o solo é pobre em célcio,
enterrar toda a rama apds a colheita pois assim vai-se incorporar uma parte razoavel desse
elemento, bem como de potassio e fosforo, o correspondente a um terco do que é absorvido
(Gardé et al., 1988).

Segundo Santos (1991), o meldo necessita de 50 — 100 kg/ha de Azoto, 50 — 100 Kg/ha de
P,0O; e de 100 — 200 kg de K;O.

VI. TECNICAS DE SEMIFORCAGEM

Na cultura do meldo esta muito desenvolvido a utilizagcdo de coberturas de plastico, assim como
0 uso de tuneis baixos de semiforcagem (Maroto, 2002).

Na modalidade de cobertura do solo é utilizado plastico, normalmente filme de polietileno com
cerca de 30 a 40 uym de espessura e 1,20 a 1,40m de largura. O plastico podera ser
transparente, obtendo-se assim precocidade e um aumento da temperatura do solo, ou podera
ser negro trazendo a vantagem de combater as infestantes, mas tendo como inconveniente o
permitir queimaduras nas folhas.

A cobertura directa que também é designada por manta térmica é feita com filmes perfurados
ou com agrotéxteis, normalmente de polipropileno e deve ser colocada logo a seguir a
plantacédo e retirada quando surgem as primeiras flores femininas, para possibilitar 0 acesso
das abelhas a cultura. Esta modalidade s6 tem vantagens quando utilizada em plantag8es
precoces pois provoca um efeito térmico, favorecendo assim o crescimento inicial da cultura
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induzindo a precocidade. Também pode funcionar como luta cultural contra determinadas
pragas (Almeida, 2006).

Como é natural, apés as plantas alcancarem um desenvolvimento suficiente e o regime de
temperaturas exteriores estabilizem em valores adequados para a cultura, procede-se
progressivamente a eliminacdo dos tuneis. No caso de serem usados tlneis fechados, estes

sao furados pouco a pouco (Maroto, 2002).

VII. POLINIZACAO

Nesta cultura, os insectos polinizadores, em especial as abelhas, séo indispensaveis, por isso é
aconselhado em cultura ao ar livre, colocar cerca de trés colmeias por hectare, provocando um
aumento de aproximadamente 30% na producdo (Gomes, 2007).

A polinizacéo realizada desta forma promove o aumento do peso dos frutos, que tém tendéncia
a ficar mais esféricos.

Para que ocorra a polinizacdo a temperatura minima tera de ser de 18°C, tendo uma

temperatura 6ptima a 21°C (Almeida, 2006).

VIII. CONTROLO DAS INFESTANTES

Tal como as outras Cucurbitaceas, o meldo é um fruto muito sensivel a toxidades provocadas
pelos herbicidas utilizados no combate as infestantes de folha larga.

No inicio do crescimento o melao é pouco competitivo com a flora adventicia por isso deve ser
eliminada antes que a cultura cubra o terreno.

Na producdo de meldo é muito utilizado plastico opaco para cobrir o solo pois permite combater
as infestantes (Almeida, 2006).

Existe um periodo critico de competicdo, em que os danos causados pelas infestantes séo
maiores, que se situa entre as primeiras quatro a seis semanas.

Combater as infestantes em culturas de Cucurbitaceas implica uma estratégia que inclui
rotacBes, mobilizacdo do solo, a cobertura do solo, controlo bioldgico, monda quimica, monda
mecanica ou monda térmica, que deve ser aplicada na fase inicial do estabelecimento da
cultura (Aquino, 2008).
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IX. PobDA

Em Portugal na cultura ao ar livre, ndo existem vantagens em serem praticadas podas
sofisticadas, devido ao custo elevado de mao-de-obra e até porque as plantas ndo podadas
apresentam uma maior producdo precoce e a mesma nao afecta a produtividade total da planta
(Almeida, 2006).

X. REGULADORES DE CRESCIMENTO

Na cultura do meldo em Portugal é possivel aplicar GA; (acido Giberalico) juntamente com
acido indolacético e cis-zeatina, produtos homologados no nosso pais e que tém como
objectivo melhorar a floracéo e o vingamento para assim aumentar a producdo (Almeida, 2006).

XI. COBERTURA DOS FRUTOS

Esta pratica cultural € mais recorrente em regiées quentes, em que os frutos necessitam de ser
cobertos para evitar queimaduras solares. Assim, os frutos sdo sombreados com a prépria
folhagem ou com o auxilio das infestantes (Gomes, 2007)

CONSERVACAO POS-COLHEITA

Um dos principais problemas para quem produz meldo, tem que ver com a perda de qualidade
que o fruto experimenta uma vez colhido, como ja foi anteriormente referido, obrigando assim a
sua comercializacdo num curto periodo de tempo. A este factor acresce a sazonalidade das
producdes, ja que a maior parte se obtém nos meses de Agosto e Setembro, fazendo com que
0 mercado se encontre saturado, com repercussdes negativas nos precos de venda do
agricultor.

Uma possivel solucdo para este problema é a utilizagdo de tecnologia de conservacdo pos-
colheita, que permita sair para o0 mercado um produto de qualidade numa altura em que as
condicdes sejam mais favoraveis para a sua comercializagéo.

Os sistemas de conservacdo que se podem utilizar para este fruto sdo varios, embora,
presentemente a refrigeracdo seja a técnica que permite obter melhores resultados

conseguindo uma maior dura¢do do meldo. E importante determinar as condigdes 6ptimas de
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trabalho, tendo especial cuidado a definir as temperaturas (Fernandes, 1996 cit in Ferreira,
2008).

A pré-refrigeracdo € uma pratica muito eficaz para a conservacdo do meldo, no entanto, deve
aplicar-se imédiatamente apds a colheita, com uma humidade relativa de 85-90% e antes de
introduzir o fruto na camara.

Existem alguns inconvenientes na conservagao do fruto pelo frio, um deles esta na temperatura
minima que se pode aplicar, pois o melédo é sensivel a uma anomalia conhecida por “Danos por
frio”, que se manifesta com uma anormal maturacdo (aparecimento demorado do verde nos

meldes pele de sapo e falta de aroma) (Valdenegro et al., 2005).

|. TEORES DE ACUCAR

No inicio do desenvolvimento do fruto, tudo o que este assimila da fotossintese é direccionado
para o0 seu crescimento, apenas nas duas Ultimas semanas do seu desenvolvimento, apds o
seu crescimento cessar, é que a acumulacdo de aclcares vai resultar num grande aumento da
concentracao de solidos soluveis (Lester et al., 2001 cit in Long et al., 2006)

R. Dumas de Vaulx, S. Aubert e M. Crochon da CEMAGREF estudaram a evolugdo do teor em
acucares no meldo durante a sua conservagao. Por um periodo de quatro dias, mostraram que
a temperatura de 26-28°C, o indice de refraccdo diminui continuamente. Em contrapartida,
observaram que para frutos armazenados a 10-12°C o indice mantinha-se estavel (Caudal et
al., 1985).

O teor de sodlidos solaveis aumenta quando a salinidade do solo aumenta, diminuindo quando
se aumenta a densidade de plantacéo (Medlinger, 1994 cit in Janior, 2006).

O teor de agucares, como ja foi referido, € um dos indices de qualidade mais significativos no
meldo, sendo importante segui-lo durante a conservacdo, sobretudo se esta for de longa
duracéo.

Valdenegro et al.,, (2005) observaram uma diminuicdo do teor de acUcares durante a
conservacdo a longo prazo, ocorrendo tanto nos frutos refrigerados como nos conservados a
temperatura ambiente ao sol e a sombra, concluindo que o teor em sélidos sollveis é afectado
pelo modo de conservacao.

O meldo, como ndo dispde de amido como carbohidrato de reserva, ao continuar a respirar
durante a conservacdo, consome 0s aclUcares que tem disponiveis, fazendo com que a
sensacdo sensorial de dogura que o consumidor capta seja menor a medida que os agucares
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mono e dissacaridos diminuem. Como consequéncia deste consumo, é importante que o teor
de acUcares do meldo seja elevado no momento da colheita, permitindo assim uma
conservacdo de maior duragdo com niveis de acuUcar altos, mantendo a qualidade sensorial
(Valdenegro et al., 2005).

II. OXIDACAO

Outro factor que pode afectar a qualidade do meldo, podendo assim prejudicar a sua
comercializacdo € a oxidacdo da casca, que pode dar um aspecto envelhecido. A
susceptibilidade a este problema varia em funcdo das variedades, para cada uma existe uma
temperatura aconselhada de acordo com o grau de maturidade do fruto e com o tempo que o
queremos preservar (Valdenegro et al., 2005).

Nos estudos realizados por Valdenegro et al. (2005), observou-se que, ao conservarem em
camara frigorifica os frutos a 2°C, 9°C e a 20°C néo se desenvolveu o fenémeno de oxidacéo da
casca em qualquer uma das variedades analisadas, ao contrario daqueles que foram

conservados a temperatura ambiente, colocados ao sol ou a sombra.

lll. PESO

O peso também é um factor que afecta a qualidade do melao, pois em determinadas superficies
comerciais apenas se pretende o fruto com um determinado calibre, ndo comercializando assim
meldes que estejam acima ou abaixo desse calibre desejado. Esta caracteristica também reduz
a qualidade do produto pois provoca o enrugamento e o amolecimento do fruto (Nunes, 2005).
Segundo Mota et al. (2002), a medida que avanca o periodo de conservacao do fruto, observa-
se que ha perda de peso devido a desidratacdo dos tecidos, no entanto, este efeito é diferente
dependendo da cultivar. A refrigeracdo diminui visivelmente estas perdas de peso no meldo
sendo mais importante o seu efeito em frutos conservados entre 2 e 9°C, do que aqueles que
sdo mantido a 20°C, ou ao sol e a sombra.

E fundamental controlar o processo de desidratagéo do fruto, pois este acelera o processo de
senescéncia da fruta (as perdas de peso por vezes podem ser superiores a 5%). Muitas vezes
nao é dada a importancia necessaria a este problema, mas a verdade é que pode afectar a
rentabilidade, dado que o fruto é valorizado também pelo peso. A perda de peso fresco é um

fendmeno inevitavel para qualquer fruto que seja submetido a um periodo de conservagéo,
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originando um decréscimo importante na qualidade. No entanto, este fendmeno pode ser
minimizado através da aplicacdo de barreiras isolantes que evitam a desidratacdo do fruto. Por
isso tém sido avaliadas a utilizacdo de diversas formulacGes de ceras, antes do periodo de
conservacao que podem reduzir substancialmente este problema (Valdenegro et al., 2006).

IV. EIRMEZA

A firmeza da polpa também é uma variavel bastante importante na pds-colheita pois afecta a
resisténcia ao transporte, assim como a vida Util (Menezes et al., cit in Jdnior et al., 2006)

Ao contrério do teor de acgUcares, a firmeza acompanha a evolugdo da textura da polpa no
decorrer da conservacao.

O meldo colhido maduro e armazenado a temperatura ambiente (22 — 25°C) diminui
rapidamente a sua firmeza da polpa. Ao fim de dois a quatro dias a polpa apresenta um
amolecimento excessivo de acordo com os testes que foram realizados.

Pelo contrario, uma refrigeracédo de aproximadamente 4°C mantém durante um periodo de 7 a
10 dias uma qualidade de firmeza aceitavel no meldo (Caudal et al., 1985).

V. DANOS CAUSADOS PELO FRIO

Os danos causados pelo frio sdo um problema importante que apesar de no inicio se
manifestarem na casca do fruto, com manchas castanhas escuras, quando estas progridem
transformam-se em depressfes que podem ser uma zona de entrada e ataque de patogénos,
depreciando completamente a qualidade do fruto. Mesmo que o interior do meldo nao tenha
qualquer anomalia, o consumidor ao observar a casca com aquele dano vai ter tendéncia a nédo
comprar (Valdenegro et al., 2005).

Segundo os estudos realizados por Valdenegro et al. (2005), a maior incidéncia dos danos
causados pelo frio, ocorrem a temperaturas de 2°C, embora isto varie de cultivar para cultivar,
concluindo que para conservacBes de grande duracdo este valor de temperatura ndo €

aconselhado.
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VI. INCIDENCIA DE PODRIDOES

Tal como na conservacdo de outros frutos, as podridées na casca do meldo sdo um aspecto
importante a ter em conta na vida comercial util do meléo (Terao, 2008).

De acordo com os estudos realizados, os resultados obtidos mostram o efeito positivo da
refrigeracéo, pois para temperaturas entre 2 e 9°C, praticamente ndo aparecem podriddes nos
meldes. Em condi¢des controladas a 20°C, a percentagem de podrid6es aumenta ligeiramente
mas nada significativo. Nos mel6es que sdo armazenados a temperatura ambiente (sol e
sombra), a percentagem de melbes que apresentam podriddes sofre um acréscimo importante
(Valdenegro et al., 2005).

Tém sido desenvolvidas e aplicadas numerosas tecnologias com o objectivo de reduzir as
podridées na pés-colheita, desde o controlo quimico, controlo bioldgico, controlo fisico e
inducéo de resisténcia, a sua eficiéncia vai depender da cultivar, do estado de maturacdo e das

caracteristicas bioquimicas do proprio fruto (Terao, 2008)
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I1l. MATERIAL E METODOS

1. DESCRICAO DAS VARIEDADES

As cultivares utilizadas nos trés campos de ensaio foram treze, em que quatro delas eram

cultivares de meldo branco e as restantes de meldo verde (Pele de Sapo). A escolha deveu-se

a disponibilidade destas cultivares por parte dos fornecedores das sementes e do viveirista e

também por as considerarmos mais interessantes para as condicdes de realizacdo dos ensaios.

Para além da diferenca existente entre as cultivares de brancos e verdes, mesmo entre as

cultivares da mesma cor existem varios aspectos que as distinguem umas em relacdo as

outras, nomeadamente a duracdo do ciclo cultural.

Algumas das caracteristicas destas cultivares sao apresentadas no Quadro 2.

Quadro 2 - Caracteristicas das cultivares de meldo branco

Cultivar

Imagem

Planta

Fruto

HB06921

Planta hibrida de bom
vigor e com boa
cobertura de frutos.
Boa sanidade e
facilidade de
vingamento

Fruto de cor branca, pele algo
rugosa. Polpa branca e
suculenta, com elevado brix.
Tamanho médio. Forma eliptica.
Ciclo médio-precoce de
producdo agrupada.

Referéncia: www.semillasfito.com

HB71506

HB?H 506

Planta hibrida de bom
vigor e com uma boa
cobertura de frutos.
Boa sanidade e bom
controlo de oidio, com
vingamento facil.

Fruto de cor branca, pele
rugosa e escriturada. Polpa
esbranquicada com bom Brix.
Tamanho médio-grande. Forma
eliptica — arredondada. Ciclo
médio-precoce de producao
agrupada.

Referéncia: www.semillasfito.com
Lusiada '

Planta vigorosa com
um ciclo médio-
precoce que faz uma
boa cobertura de
frutos.

Os frutos tém um peso entre 3,5
a 5,5 kg, com ligeiro reticulado.
Polpa crocante e de excelente
sabor.

Referéncia: comunicagdo pessoal com a Nunhems
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Lusitano

Planta ristica e
equilibrada com vigor
médio-alto e boa
cobertura dos frutos.
Excelente vingamento
e produgéo agrupada.

Frutos grandes e homogéneos,
com pequena cavidade interna,
atraentes, bem escriturados,
com polpa firme, doce e
sumarenta.

Adaptado a todas as épocas de
producao.

Adequado para plantacdo ao ar
livre.

Referéncia: Catadlogo Seminis — Monsanto (2009)

Fontes das fotografias: Autor, 2010 excepto a Variedade “HB06921”
(www.semillasfito.com/pdf/melon_sandia 2010.pdf)

Quadro 3 - Caracteristicas das cultivares de meldo pele de sapo

Cultivar Imagem

Planta

Fruto

Ibérico

Planta rustica e
vigorosa com grande
facilidade de
vingamento.
Variedade adaptada a
culturas tardias ao ar
livre.

Frutos elipticos de bom calibre
com alta uniformidade e
excelente riscado. Boa
conservagado poés-colheita. Alto
teor de agucar.

Referéncia: www.rogersadvantage.com

5 Jotas

Planta vigorosa e
compacta com
resisténcia ao
Fusarium Oy1.
Apresenta também
uma tolerancia muito
elevada ao Oidio, o
qgue permite a redugéo
consideravel dos
tratamentos em relagéo
a este fungo.
Adequado para
plantacdo ao ar livre.

Frutos com forma alargada com
peso médio de 3-4 kg.
Coloragéo tipica de “pele de
sapo” com pintas verdes sobre
um fundo dourado escuro.
Polpa branca, firme e longa
conservacgdo. Excelentes
caracteristicas organolépticas
guando colhido no momento
adequando. Escriturado
longitudinal suave, segmento
médio tardio.

Referéncia: Catalogo Seminis — Monsanto (2009)

Fitor

Planta muito vigorosa,
equilibrada, de boa
cobertura e de facil
vingamento. Adaptada
a cultivos tardios

Frutos precoces, de forma oval.
Polpa branca de longa duragéo,
crocante, suave, doce, muito
suculenta, sendo o seu sabor
tradicional o principal interesse.
Fruto liso, com um escriturado
longitudinal de baixa
intensidade

Referéncia: www.semillasfito.com

21



Havana

Planta vigorosa e muito
produtiva.

Adequado para
plantacdo em estufas e
ar livre.

Frutos de forma eliptica com um
peso médio de 3 kg. Polpa
branca, cavidade interna muito
pequena, bom sabor a nivel de
aclcar. Comporta-se muito bem
em relacgéo ao rachado dos
frutos tanto enquanto estes
estdo na planta como depois da
colheita.

Referéncia: Catalogo Seminis — Monsanto (2009) e www.semillasfito.com

Hidalgo

Planta vigorosa, de
grande produtividade
com facilidade de
vingamento,
oferecendo uma média
de 4 frutos por planta.
Grande resisténcia ao
Oidio e sanidade
vegetal muito acima da
média

Fruto de tamanho uniforme e de
calibre muito comercial. Peso
médio entre 3-4 kg

Referéncia: www.revistamercados.com/articulo.asp?Articulo _ID=2406

Kanela -

Planta vigorosa, muito
equilibrada, com
grande facilidade de
vingamento e muito
produtiva. Adaptada a
culturas médianamente
tardias de manta.

Fruto precoce, eliptico e de bom
calibre, com escriturado
longitudinal de intensidade
média-alta. A polpa é branca,
crocante, doce e muito
suculenta.

Sabor intenso.

Referéncia: www.semillasfito.com

Ruidere

Variedade de grande
rendimento, com 3-4
meldes por planta, com
elevado teor de agucar.
E mais adequado para
cultura de média
estagao.

Frutos de vida longa, muito
saborosos, de forma alongada e
com pele ligeiramente rugosa.
Polpa de cor branca. Calibre 2,5
- 3,3 kg.

Referéncia: comunicacdo pessoal com a Nunhems

Sancho

Tolerancia ao mildio;

Frutos grandes e muito
uniformes com peso entre 3 -4
kg, com excelente vida Util pos-
colheita.

Pele dourada.

Para se obterem frutos de
melhor qualidade é
recomendada a colheita do fruto
guando a casca esta mais
préxima da cor dourada

Referéncia: www.rogersadvantage.com
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Seda &y~ ™esy) | Planta semivigorosa, Fruto semi-precoce, eliptico, de
folhagem média e calibre médio, com escriturado
muito produtiva longitudinal de intensidade
média-alta. Polpa branca, dura,
crocante, doce e muito
suculenta.

Producéo precoce e com calibre

Referéncia: www.semillasfito.com

Fontes das fotografias: Autor, 2010

2. DESCRICAO DOS TRES LOCAIS DE ENSAIO

2.1. LOCALIZACAO

Os ensaios foram realizados durante o ano de 2010, em trés exploracdes que produzem meldo

para o Pingo Doce, localizadas em: Almeirim, Amareleja e Evora.

2.2. CARACTERIZAGAO DOS CAMPOS DE ENSAIO

Os trés campos de ensaio apresentam algumas diferengas entre eles, tanto em relacdo a area
utilizada para o ensaio como no compasso usado na plantacdo e nas técnicas culturais
efectuadas.

Tanto no ensaio de Evora como no ensaio da Amareleja utilizou-se o delineamento em blocos

casualizados e em Almeirim um delineamento completamente casualizado.

EVORA

O campo de ensaio em Evora pertencente a Hortomelao, fica localizado na Herdade de Vale de
Junco. Estes produtores possuem 900 ha de plantacdo de meldo, melancia e meloa.

Esta exploracéo é gerida sob o sistema de Protec¢édo Integrada.

Para as variedades de meldo branco o compasso de plantagédo usado foi 1,25 m na linha e 1,70
m na entrelinha. Para as variedades de meldo verde utilizou-se o compasso de 1,40 m na linha
e 1,80 m na entrelinha (Anexo 1). Em cada linha foram plantadas 100 plantas.

No ensaio foi utilizado plastico de cor negra (Fig.5).
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Figura 5 - Plantacdo com plastico negro em Evora

AMARELEJA

Esta exploracdo onde se realizou 0 ensaio tem uma area com cerca de 60 ha onde produz
meldo e melancia. S6 produzem meldo de variedade branca: “Lusiada” e “Lusitano”.

O terreno onde foi feito 0 ensaio nunca tinha tido mel&o.

O compasso usado neste ensaio foi de 0,90 m na linha e 1,40 m na entrelinha. As linhas tinham
70 m de comprimento, dando assim uma média de 77 plantas por linha (Anexo 2).

Neste ensaio usou-se plastico transparente (Fig.6).

O agricultor ndo utiliza monda de frutos quando chove.

A 4gua de rega provém do Algueva sendo retirada através de uma bomba.

Figura 6 — Plantacao com plastico transparente na Amareleja
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ALMEIRIM

No total, esta exploracdo tem cerca de 30 ha de campo para producdo de meldo e melancia,
esta é produzida em menor quantidade que o melao.

No ano anterior a esta plantagdo de meldo, o campo de ensaio teve trigo.

A 4gua de rega tem origem num furo com 50 m de profundidade e a rega é feita com fita dupla.
O plastico utilizado neste ensaio era transparente e tinha dois furos, um a direita e outro a
esquerda, levando assim duas plantas em cada lado do plastico (Fig.7)

O compasso usado no ensaio foi de 1 m na linha, 1,20 m distancia entre plantas no mesmo

plastico e 1,90 m na entrelinha (Anexo 3).

ﬁ'&fsf‘fﬁ..i, > ]

Figura 7 - Plantacao com plastico transparente em Almeirim

2.3. CARACTERIZACAO DO SOLO

A caracterizacdo do solo é feita a partir de andlises de solo efectuadas pelos agricultores de
cada campo de ensaio (Anexo 4 e 5) a excepcao de Almeirim que forneceu a informacado por
comunicacgéo pessoal.

EVORA

Como ja foi referido anteriormente, neste campo de ensaio, as cultivares brancas ficaram em
zonas diferentes das verdes, tendo o solo de cada local algumas diferencgas.

O solo onde estava instalado o ensaio com os meldes verdes era de textura fina, pouco acido e
com um teor muito baixo de matéria organica. Possui teores médios de fésforo e potassio.

25



As cultivares brancas foram plantadas num solo de textura grosseira, pouco acido e com um
teor baixo de matéria organica. O teor em fésforo € muito baixo e o de potassio € baixo.

AMARELEJA

Este ensaio foi instalado sobre um solo de textura média, pouco alcalino e com um teor médio
de matéria organica. Os teores de fosforo, potassio e magnésio sdo muito altos e o de azoto
total € médio-alto.

ALMEIRIM

Este ensaio foi instalado sobre um solo de textura média, acido e com um teor médio de matéria
organica. O teor em potassio é muito alto e o de fosforo é alto. Sendo o teor de magnésio e de

azoto muito baixo.

2.4. CARACTERIZAGAO CLIMATICA

A classificacdo climatica dos trés locais de ensaio foi feita com base nas médias de 30 anos,
das estacbes meteoroldgicas de Evora, Beja e Santarém, com as respectivas localizacdes
38°34'N de latitude e 07°54'W de longitude, a uma altitude de 309m, 38°01'N de latitude e
07°52'W de longitude, a uma altitude de 246m , 39°15'N de latitude e 08°54'W longitude, a uma
altitude de 54m.

Segundo a classificacdo de Kdppen, as trés regides sdo classificadas como Csa, num regime
mesotérmico (temperado), com Inverno suave e Veréo quente e seco (Miranda, 2001).

A andlise dos dados climéticos é reportada ao intervalo entre a plantacdo e a colheita (Maio —

Setembro) que foram fornecidos pelo Instituto de Meteorologia.

EVORA

Os valores de precipitacdo registados nesta regido no periodo em que decorreu o ensaio foram
bastante inferiores aos ocorridos entre 1971-2000.
O més em que se registou maior precipitagdo durante a época da cultura foi o de Maio, com um

total de 1 mm. Em Julho, Agosto e Setembro ndo ocorreu precipitaco.
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IPRECIPITAQ;&O- Evoral

Maio Junho Julho Agosto Setembro

BF (mm) 30 anos AP {mm) 2010

Figura 8 - Precipitacdo média (mm) registada nos meses de Maio, Junho, Julho, Agosto e Setembro de
2010 e dos mesmos meses em relagdo ao periodo de 1971-2000 em Evora

A maior diferenca entre as temperaturas ocorridas nos meses que durou o ensaio e o periodo
de 30 anos esta nos valores da temperatura maxima que foram inferiores em 2010.

As temperaturas minimas, em Maio e Junho de 2010 foram de 9,4 e 12,6 °C respectivamente, e
no periodo de 1971-2000 registaram-se 0s seguintes valores médios 11,1 e 14 °C, nos

restantes meses pode observar-se na Figura 9 que a diferenca nao foi relevante.

|TEMPERATURAS- Evoral

°c

0
Maio Junhe Julho Agosto Setembro
—+— T media 30 anos  —®—T media 2010 —&—T M ax 30 anos
—m— T Max 2010 —— T min 30 anos —8—T min 2010

Figura 9 - Temperatura média do ar, média das maximas e média das minimas (°C), registadas nos
meses de Maio, Junho, Julho e Setembro de 2010 e dos mesmos meses em relagéo ao periodo de 1971-
2010 em Evora.
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AMARELEJA

Os valores de precipitagdo registados nos meses em que se realizou 0 ensaio sdo muito
inferiores aos que se registaram no periodo de 1971-2000. A diferenca é mais evidente nos
meses de Maio, Junho e Setembro, em relagdo ao periodo 1971-2000 com meédias de
precipitacdo de 43,7 mm, 25,1 mm e 26,4 mm, respectivamente, enquanto que em 2010 nestes
meses a precipitacdo média nunca chegou a 1 mm. Em Julho de 2010 a precipitacdo média foi

0 mm.

lPRECIPITAQf\O TOTAL- Amareleia I

60

40
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Z <7

Maio Junho Julho Agosto Setembro

| ®Pp 30aics (mr) @Pp(nm) 2010 |

Figura 10 - Precipitacdo média (mm) registada nos meses de Maio, Junho, Julho, Agosto e Setembro de

2010 e dos mesmos meses em relagdo ao periodo de 1971-2000 na Amareleja

As temperaturas médias, minimas e maximas no periodo em que decorreu o ensaio foram
semelhantes as do intervalo 1971-2000 mas foram quase sempre superiores, & excepcao das
temperaturas minimas que em Maio, Junho e Setembro de 2010 foram inferiores as médias de
30 anos. Nos meses de Julho e Agosto de 2010 as temperaturas minimas foram de 16,3 e 17,1
°C ligeiramente superiores as minimas do periodo 1971-2010 que foram de 15,5 e 15,7 °C
respectivamente.

Tanto em Julho como em Agosto a diferenca entre 2010 e o periodo de 30 anos em relacdo a
temperatura média, maxima e minima é de quase 2 °C.
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lTEMPERATURAS - Amarelejal

Maio Junho Julho Agosto Setembro

‘ ——T média 3C anos —m— T media 2010 —+— T Max 30 anos ‘
—m—T Max 2010 —— T min 30 anos —&— T min 2010

Figura 11 - Temperatura média do ar, média das maximas e média das minimas (°C), registadas nos
meses de Maio, Junho, Julho e Setembro de 2010 e dos mesmos meses em relagdo ao periodo de 1971-
2010 na Amareleja

ALMEIRIM

Tal como nas outras duas regies onde também foram realizados ensaios, a precipitacdo total
registada nos meses Maio, Junho, Julho, Agosto e Setembro de 2010 foi bastante inferior a
registada no periodo de 1971-2000.

Durante a realizacdo do ensaio nesta regido, apenas no més de Maio e Junho foram registados
0,7 mm e 0,6 mm, respectivamente, enquanto nos restantes meses nao ocorreu precipitacao.

lPRECIPITAC}liO - Santarém )

mm

Maio Junho Julho Agosto Setembro

EP (mm) 30 anos AP (mr) 2010

Figura 12 - Precipitacdo média (mm) registada nos meses de Maio, Junho, Julho, Agosto e Setembro de
2010 e dos mesmos meses em relacdo ao periodo de 1971-2000 relativos a estagdo meteoroldgica Fonte
Boa, Santarém
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Como se pode observar na Figura 13, a temperatura maxima mais elevada registou-se no més
de Agosto chegando aos 33,9°C, enquanto que Maio foi o0 més cuja média das temperaturas
minimas foi mais baixa (11,7 °C).

A partir da figura também se pode observar que a diferenca entre as temperaturas em 2010 e
as temperaturas do periodo 1971-2010 é muito pouca, apenas nos meses de Julho e Agosto se
registou uma diferenca mais acentuada de cerca de 2-3°C, tanto na temperatura média do ar,
como na temperatura maxima e minima, obtendo-se valores mais elevados para o periodo de
2010.

ITEMPERATURAS - Santarém I

\* L
|
|

[
T e —
10 ™ —
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0
Maio Junho Julho Agosto Setembro
—4+— T média =0 ancs Tmedia 2310 ——T Max 30 anos
—a— T MAax 2010 —#— T min 30 anos T mir 201C

Figura 13 - Temperatura média do ar, média das maximas e média das minimas (°C), registadas nos
meses de Maio, Junho, Julho e Setembro de 2010 e dos mesmos meses em relagdo ao periodo de 1971-
2010 relativos a estagdo meteorolégica Fonte Boa, Santarém.

3. OPERACOES CULTURAIS

As plantas usadas na plantacdo dos ensaios provieram do viveiro Aromas. A sua sementeira foi
feita no dia 30 de Abril de 2010 em placas de esferovite, cada uma destas placas tinha 104
alvéolos onde foi colocada em cada um, uma semente. Os alvéolos foram preenchidos com
turfa e vermiculite. A data de germinacdo das sementes foi a 3 de Maio de 2010. No dia 13 de
Maio ja quase todas as plantas tinham a primeira folha emergida. As plantas estiveram em
camara de germinacao até ao dia 4 de Maio entrando em viveiro nesta mesma data. Devido as
temperaturas elevadas que se fizeram sentir, no dia 24 de Maio as plantas ja se encontravam
em condicdes de serem plantadas.
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Para cada local de ensaio foram produzidas em viveiro aproximadamente 300 plantas por cada
variedade.

Nos trés campos de ensaio foram realizadas diversas operagfes culturais, antes e durante a
plantacéo (Quadro 4), existindo diferencas de ensaio para ensaio, sendo as mais significativas
0 compasso que utilizaram e a quantidade de adubo aplicado antes da plantacéo.

A data de plantacdo variou de ensaio para ensaio. Em Evora as cultivares de meles brancos
foram plantadas a 27.05.10 (Fig.17) e as verdes a 1.06.10 (Fig.22). A plantacao na Amareleja
foi no dia 31.05.10 (Fig.24). e a de Almeirim a 1.06.10 (Fig.30).

Tanto em Almeirim como na Amareleja foi feita uma adubacé&o de fundo antes da plantacao.
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Quadro 4 - Operacdes Culturais realizadas antes da plantagdo, nos trés locais de ensaio

Local Operacéao Cultural N° de vezes
que foi
realizada
Evora Gradagem 3
Lavoura 1
Rototerra 1
Desinfeccéo de solo 1

Colocacao de Plastico preto -
Amareleja Lavoura
Gradagem
Fresagem
Adubacao de fundo - adubo 7.14.14 (200 kg/ha)
Plastico transparente -
Almeirim Gradagem
Lavoura
Rototerra
Adubacéo localizada - adubo especial NPK - 8.12.12 —
Fresa
Colocacao do plastico transparente (com 2 buracos) -
Desinfeccéo do solo 2

Rl Rk

RS

IMAGENS DAS OPERACOES CULTURAIS

Em seguida, apresenta-se a sequéncia de imagens correspondentes as principais operacdes

culturais antes e durante a plantacdo nos trés locais de ensaio.
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Figura 16 - Plantacdo das cultivares
aptas a serem plantadas brancas

Figura 17 - Plantas das cultivares brancas



Figura 18 — Plantac&o em Evora

Figura 19 - Planta preparada para ser
plantada

ma de ensaio

para a plantagéo das cultivares verdes
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: S T T Y
Figura 23 — Estado das plantas a plantagdo

Amareleja

Figura 24 — Plantas do meldo em
condi¢Bes de serem plantadas

Figura 25 — Plantacdo na Amareleja
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Figura 26 — Estado das plantas a plantagéo

Figura 27 - Plantas da cultivar Hidalgo a
plantagéo

Almeirim

Figura 28 — Rega antes da plantagéo Figura 29 — Plantas da cultivar HB06921 ap6s
a plantacéo
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Figura 30 — Plantacdo em Almeirim

Figura 31 — Ensaio apés a plantacédo
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A maioria dos tratamentos efectuados no ensaio foi preventiva (Quadro 5). Apenas em Evora se

fez tratamento curativo para o mildio (Fig.32).

Quadro 5 - Tratamentos Fitossanitarios realizados nos trés locais de ensaio

Motivo da )
Local Tratamento L Data de aplicacéo
aplicacao
Evora Fosetil de aluminio Mildio
Enxofre em p6 Oidio
Amareleja Enxofre em p6 Oidio 11.06.10/21.06.10/01.07.10
. Folpete + Fosetil de _

Almeirim : Mildio 12.06.10

Aluminio

Fosetil de Aluminio +
Mildio 22.06.10
Mancozebe
Enxofre Oidio 26.06.10
Folpete + Fosetil de .

; Mildio 3.07.10

Aluminio
Topaze Oidio 3.07.10
Topaze Oidio 16.07.10
Boreal Acaros 17.07.10
Confidor Afideos 17.07.10

4
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Figura 32- Folha com mildio apés o
tratamento, Evora
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A fertilizacao foi feita através da agua de rega, nos trés locais.

Quadro 6 - Adubacgdes realizadas ao longo do ciclo cultural, nos trés locais de ensaio

Local Adubo ngﬁgggge Data de Aplicacao
Evora Nitrato de Amoénio 75 kg/héa 7.06.10
Amino&cidos 40 L/hé& 25.06.10
Caélcio 200 L/ha 9.07.10
Nitrato de Amonio 75 kg/h& 14.07.10
Amareleja Nitrato Amoniacal 80kg/h& 07.06.10
10.40.10 150kg/ha 14.06.10
Nitrato de calcio 80kg/ha 24.06.10
Nitrato de Potassio 150kg/ha 11.08.10
Amino&cidos 5 L/ha 20.08.10
Almeirim 18.18.18 50 kg/ha 8.07.10
15.5.30 50 kg/ha 23.07

* Apenas os melBes verdes levaram molibdénio
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A quantidade total de nutrientes aplicada durante o ciclo cultural dos trés ensaios variou
bastante de local para local. Em Evora a fertilizagdo para as cultivares brancas foi diferente de a
usada para as verdes, fornecendo mais azoto aos verdes. O agricultor de Evora aplicou
molibdénio as plantas por causa da cor amarelada que estas apresentavam.

O agricultor da Amareleja foi o Gnico que forneceu calcio a cultura.

Em Almeirim, o agricultor forneceu menores quantidades de nutrientes que os agricultores dos
outros dois locais, com excepgao para os brancos de Evora em que o produtor apenas forneceu
azoto e aminoacidos a cultura, em quantidades muito inferiores as aplicadas no ensaio da
Amareleja.

Apesar destas diferencas, tudo o que foi aplicado encontra-se dentro dos valores padronizados
por Santos (1991).

Quadro 7 - Quantidade total de nutrientes aplicada durante o ciclo cultural, nos trés locais de ensaio

Local Nutrientes
Azoto Fosforo Potéssio Célcio | Molibdénio | Aminoacidos
Kg/ha Kg/ha Kg/ha Kg/ha g/ha L/ha
Evora
(Brancos) 50 - - - - 40
Evora
(Verdes) 126 70 51 - 200 40
Amareleja 88 88 72 17 - 5
Almeirim 41 48 60 - - -

4. AVALIACAO DA QUALIDADE DOS MELOES

Para a avaliacdo da qualidade dos melGes foram feitas andlises fisicas e quimicas, ndo sendo
possivel analisar todas as cultivares nas trés regides devido a erros no campo ou de marcacao

ou porque os meldes estavam sobremaduros (Quadro 8 e 9).
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Para realizar as andlises quimicas nas amostras de meldo, foi sempre preciso preparar um
sumo a partir da polpa do meldo. Para a preparacdo dos sumos cortava-se uma fatia de meléo.
A quantidade de meldo usada para o sumo era de aproximadamente 100 g de parte edivel. A
polpa era depois triturada. O sumo obteve-se filtrando a polpa triturada para um baldo de
Erlenmeyer, com o auxilio de um funil e de papel de filtro para determinacédo do Brix, acidez,
Vitamina C e Fendis totais.

Na amostra para analise foram considerados melbes verdes e maduros que foram marcados no
campo segundo o critério dos agricultores.

Dado o nimero elevado de amostras optou-se por fazer medi¢6es das caracteristicas fisicas
com 12 meldes (6 maduros e 6 verdes) por cultivar e por local, e para as caracteristicas

quimicas 6 melbes (3 maduros e 3 verdes) por cultivar e local.

Quadro 8 - Cultivares de meldo branco que foram analisadas, quantidade total de mel6es analisados e
namero de analises fisicas e quimicas efectuadas

CULTIVARES ALMEIRIM AMARELEJA EVORA
HB71506 N N N
Lusitano N \ \
Lusiada N \ \
HB06921 v - \
N° de CULTIVARES 4 3 4 TOTAL
N° de melbes AF? 48 36 48 132
N° de mel6es AQ? 24 18 24 66

2 ~ ’ o~ .. T s .
N2 de meldes AF —nimero de melGes sujeitos a analises fisicas

3 ~ . o~ .. T s .
N2 de meldes AQ — nimero de meldes sujeitos a analises quimicas
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Quadro 9 - Cultivares de meldo verde que foram analisadas, quantidade total de melGes analisados e
namero de andlises fisicas e quimicas efectuadas

CULTIVARES ALMEIRIM AMARELEJA EVORA

Ibérico
5 Jotas
Fitor
Havana
Sancho
Ruidere
Seda
Kanela
Hidalgo
N° de CULTIVARES
N° de melBes AF
N° de meldes AQ 48

Ofle_l2 |2 |2 |2 |2 |2 |2 |2]

TOTAL
108 288
54 144

Lo 2l 2|2 |2 |2 |2 ||
B R Nl 22 e

4.1. ANALISES FiSICAS:

Peso

Mediu-se o peso com o auxilio de uma balanca de precisdo com décimas de quilograma.

Comprimento e Didmetro

O comprimento e o didmetro foi medido com o auxilio de uma régua. Em relacéo ao didmetro
foram feitas sempre duas medi¢cBes para determinar o didmetro maior e menor de forma a

determinar a altura maxima e minima da fatia (Fig.33).

Didmetro maior

Didmetro menor

Figura 33 — Amostra de meldo para
medicdo do didmetro
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Cor

A cor foi medida em trés zonas diferentes do fruto através do colorimetro (Minolta CR300). O
colorimetro fornece trés valores L, a, b, coordenadas de um eixo tridimensional, onde L
representa a luminosidade e varia de 0 (preto) a 100 (branco), o qual posiciona a cor num eixo
tridimensional, sendo que o eixo a representa a cor entre o verde e 0 vermelho e o eixo b
fornece a variacdo de cor entre o azul e o amarelo.

Calculou-se a média das trés medicdes e com o valor médio determinou-se a tonalidade dada
por : arctg (b/a) x 180/t + 180 porque a<0 e b>0 e a saturacéo: v a* + b?.

Firmeza

A firmeza foi medida apés partir o0 meldo em duas metades e retirar com uma faca a parte
inferior do meldo para se conseguir ter uma parte plana. Por amostra foram feitas duas
medicées na zona média da polpa, diametralmente opostas com recurso a um penetrometro
(Figura 34) equipado com uma sonda de 8 mm. E expressa em kgf/ 0,5 cm?.

Figura 34 - Penetrometro usado para a
medicdo da firmeza da polpa do melado

4.2. ANALISES QUIMICAS:

As analises quimicas foram efectuadas em 100 g de sumo de parte edivel em trés meldes

maduros e trés verdes por cultivar e local.

42



Brix

O indice refractométrico ou grau Brix quantifica a percentagem de matéria seca sol(vel contida
no sumo de meldo. A sua determinacao foi feita com um refractometro manual ATAGO (escala
0-30%).

Nos meldes em que se efectuaram provas fisicas, foi retirado uma fatia desde a casca até ao
final da polpa e fizeram-se duas medi¢des, uma foi feita com o0 sumo da parte mais interior da
polpa e outra da parte intermédia (o sumo era obtido espremendo a polpa de meldo segundo a
norma da OCDE, Anexo 6) . Nos mel6es em que foram feitas analises quimicas e fisicas, o grau

Brix foi medido com o sumo que ja tinha sido previamente feito.

Acidez

Do sumo de mel&o filtrado retirou-se 10 cm® para um copo ao qual se adicionou 10 cm® de agua
destilada.

Lentamente, adicionou-se ao sumo diluido, a partir de uma bureta graduada, uma solucéo
decinormal de hidréxido de sodio, até que o pontenciémetro (Figura 35) marcasse pH 8,1,
registando-se de seguida a quantidade de base gasta.

O resultado é expresso em g/L (gramas de acido citrico/ litro de sumo) e é obtido através da
aplicacdo da seguinte expressao.

Acidez (g/L) = mL NaOH x 0,64

Figura 35 - Potenciémetro usado para a
medi¢do da acidez
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Vitamina C

O teor de vitamina C de um fruto pode ser determinado através da mudanca de cor de sumo
desse fruto, usando o 2,6 diclorofenolindofenol — DCPIP (Pisoschi et al, 2008) e os valores
expressos em mg de Acido Ascorbico por 100g de polpa (mg/100). Os resultados s&o obtidos
por comparacdo com uma solugéo de acido ascorbico com concentracédo conhecida.

A solucdo de DCPIP foi preparada com 145,04 mg de DCPIP por 100 ml de solugéo (5x10™
mol/L) fazendo-se uma diluicdo de solucdo de 1:10 (90 ml H,O e 10 ml de DCPIP), preparou-se
também uma solucdo de acido ascorbico, com 145,04 mg de &cido ascérbico por 100 ml de
solucdo e fez-se uma diluicdo da solugéo de 1:10 (90ml H,O e 10 ml de vitamina C), estas duas
solucdes foram utilizadas como solugdes de trabalho.

Pipetou-se 2 ml de acido ascérbico para um copo de vidro e a este adicionaram-se volumes
conhecidos (100pl, 200ul,...,2000pl) da solugcdo de DCPIP até que a vitamina C mude para azul
e permaneca azul por mais de 30 segundos, registando-se depois, a quantidade de DCPIP
utilizada. Este procedimento foi repetido mais duas vezes para se calcular o resultado médio.
Repetiu-se novamente o procedimento, titulando 2 ml de sumo de meldo, com diluicdo de 1:4 (
500 pl de sumo de fruta e 1500 pl H,O). Juntou-se o DCPIP a diluicdo do sumo até este
permanecer azul.

A quantidade de vitamina C presente no sumo de meldo foi calculada através da comparacéo

com a quantidade de vitamina C presente na solugdo conhecida (Anexo 7).

Figura 36 - Medicdo da vitamina C
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Eenois
O teor de fendis totais foi determinado através de andlise espectral (Waterhouse, 2002). Este
método baseia-se na capacidade que os compostos fendlicos possuem de absorver luz UV
(280 nm). Para tal utilizaram-se cuvettes transparentes a 280 nm de metacrilato.
Dissolveu-se 0,25 g de acido galico em 5 ml de etanol, adicionando-se depois 45 ml de agua
(solucéo stock).
A partir da solugdo stock realizaram-se as seguintes dilui¢Bes:

e 500 pl stock + 49,5 ml H,O — 50 mg &cido gélico/L (solucdo A)

e 10 ml solugédo A + 10 ml H,O — 25 mg &cido galico/L (solugéo B)

e 10 ml solugédo B + 10 ml H,O — 12,5 mg acido galico/L (solu¢do C)

e 10 ml solugéo C + 10 ml H,O — 6,25 mg &cido gélico/L (solucdo D)

e 10 ml solugdo D + 10 ml H,O — 3,125 mg acido galico/L (solucao E)
Transferiram-se 3000 pl de cada solucdo para as cuvetes de metacrilato. Para todas as
concentracBes efectuaram-se leituras com o espectrofotdbmetro com uma radiacdo de 280 nm,
obtendo-se a curva de calibracdo com diluices de &cido galico no Anexo 8.
Efectuou-se a medicdo de uma solucgédo diluida de sumo 1:10 (300 pl de sumo + 2700 pl H,0)
no espectrofotometro, quando o valor da absorvancia ndo se encontrava dentro do valor
aceitavel de precisdo do espectrofotémetro ( A<2 AU) foi necessario diluir a amostra com agua
destilada.
O resultado obtido foi comparado com o resultado obtido com a curva de calibracdo efectuada

para o acido galico.

5. TRATAMENTO DOS DADOS

Os ensaios de Evora e Amareleja foram feitos utilizando-se o delineamento em blocos
casualizados, cada local contendo trés blocos. Na colheita retiraram-se de cada bloco 4 meldes,
por variedade dos quais de acordo com os critérios do agricultor metade eram maduros e 0s
outros verdes. Em Almeirim utilizou-se um esquema de ensaio completamente casualizado (ver
Anexo 3), retirando-se a colheita 12 meldes de cada cultivar (6 verdes e 6 maduros)
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O tratamento estatistico dos dados foi efectuado através do programa Stastistix 9.0, fazendo
uma analise factorial com trés factores: Cultivar, Grau de Maturacéo e Local e realizando uma
analise de variancia. Sempre que um dos factores foi significativo, efectuou-se um teste de

comparacédo de médias através do teste de Tukey para um nivel de significancia de a=0,05.
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IV.RESULTADOS E DISCUSSAO

1. MELOES BRANCOS

Considerando uma amostragem de 12 melbes brancos (6 colhidos verdes e 6 colhidos
maduros) por cultivar e por local para as analises fisicas, verificou-se que algumas das
caracteristicas, como o peso e a firmeza, considerando os trés locais de ensaio, ndo variaram
com o grau de maturacdo. Os melBes verdes tiveram um peso médio de 4,6 kg e os melGes
maduros um peso médio de 4,9 kg. Os melbes verdes e os maduros apresentaram uma firmeza
que nao foi estatisticamente diferente, com o valor de 13,7 N (Quadro 10).

Nas cultivares brancas os meldes maduros ndo apresentaram diferenca em termos de firmeza
em relacdo os meldes verdes, levando a concluir que foram colhidos com um grau de
maturacao muito préximos, ndo se podendo assim fazer a distingdo entre verdes e maduros.

As caracteristicas fisicas comprimento e didmetro variaram com o grau de maturacao (Anexo
6), sendo 0os meldes cujo estado de maturagdo se encontravam maduros 0s que apresentaram
maiores comprimentos e didmetros.

Para a analise quimica foram considerados 6 meldes brancos (3 colhidos verdes e 3 colhidos
maduros) por cultivar e por local, verificando-se (Quadro 10) que a percentagem de teores de
sélidos soluveis (TSS) entre os dois estados de maturacdo das amostras ndo foi
estatisticamente diferente, enquanto a acidez ja apresentou resultados considerados
estatisticamente diferentes nos dois estados de maturacdo, sendo os melBes verdes

ligeiramente mais acidos.

Quadro 10 - Caracteristicas das cultivares de meldo branco nos trés locais de ensaio em relagdo ao grau
de maturacdo

BRANCOS Peso® Comprimento = Diametro - Firmeza ™ TSS® Acidez
Kg cm cm N % g/L
Colhidos Maduros 4,9 28,3 A 17,0 A 13,7 11,7 0,6B
Colhidos Verdes 4,6 27,5 B 16,5 B 13,7 12,1 0,8 A
Nivel de significancia NS * * NS NS *x

Teste de comparagdo multipla de médias deTukey para a=0,05, letras diferentes em coluna indicam valores
estatisticamente diferentes. N = 6 meldes verdes + 6 meles maduros por cultivar; N = 3 meldes verdes + 3 meldes
maduros por cultivar. NS — ndo significativo; * - P< 0,05, ** P< 0,01.
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Em relacdo as caracteristicas entre as cultivares de meldo branco (HB71506, HB06921,
Lusiada, Lusitano), analisando uma por uma, podemos observar que nas caracteristicas peso e
comprimento apenas a cultivar HB71506 apresenta valores diferentes (Quadro 11) das
restantes cultivares. A ‘Lusiada’ teve um peso médio de 4,5 kg (considerando os trés locais de
ensaio) encontrando-se dentro do padrdo desta cultivar que é caracterizada por frutos com
peso compreendidos entre os 3,5 kg e 5,5 kg (Monsanto, 2009)

Todas as cultivares apresentam um valor de didmetro muito idéntico ndo sendo por isso
considerados valores significativos, tal como para a percentagem de teor de solidos sollveis.
Para a ‘HB06921' ndo foi possivel registar o grau Brix e a acidez pois as amostras
encontravam-se sobremaduras e impréprias para consumo.

Para a caracteristica quimica acidez os valores obtidos para as cultivares HB71506 e Lusitano
foram considerados estatisticamente iguais, sendo a ‘Lusiada’ estatisticamente diferente
destas.

Todas as cultivares de meldo branco (maduro e verde) apresentaram valores de firmeza muito
préximos, sendo o maior de 16,7 N na cultivar HB71506, apenas o valor obtido para a cultivar
HB06921 foi considerado estatisticamente diferente das outras trés, sendo de 8,8 N, o que

reflecte a sua sobrematuracéo como foi referido anteriormente.

Quadro 11 - Caracteristicas das cultivares de meldo branco HB71506, Lusiada, Lusitano e HB06921 nos
trés locais de ensaio

BRANCOS Peso® Comprimento ©  Didmetro * Firmeza" TSS® Acidez ®
Kg cm cm N % g/L
‘HB71506’ 55A 31,3A 17,0 16,7 A 11,5 0,7 A
‘Lusiada’ 45B 26,9 B 17,0 15,7 A 11,9 0,6B
‘Lusitano ’ 45B 26,7 B 16,6 13,7 A 12,3 0,8A
‘HB06921’ 4,4B 26,6 B 16,5 8,8B ND ND
Nivel de significancia rxk Fokk NS Fokk NS *x

Teste de comparacao multipla de médias deTukey para a=0,05, letras diferentes em coluna indicam valores
estatisticamente diferentes. 'N = 6 meldes verdes + 6 meldes maduros por cultivar; N = 3 meldes verdes + 3 meldes
maduros por cultivar. NS — néo significativo; *** P < 0,001; ** P < 0,01; ND — N&o determinado

Os meldes do ensaio da Amareleja foram os que obtiveram maior peso, comprimento e altura

(Quadro 12).
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As cultivares brancas (maduras e verdes) do ensaio realizado em Evora registaram uma maior
firmeza, significando que foi 0 ensaio que obteve meldes brancos menos maduros enquanto
que os de Almeirim foram os mais maduros. Os meles do campo em Evora foram também os
gue tiveram uma maior percentagem de teores de sélidos sollveis, apesar de ter obtido o valor
mais alto nesta caracteristica quimica, estatisticamente foi considerado igual ao obtido na
Amareleja (Quadro 12).

Um meldo de muito boa qualidade deve possuir uma leitura refractométrica superior a 11% e
um de boa qualidade uma leitura entre os 9 e 11% (Alavoine et al, 1988), logo, os meldes de
Almeirim que tiveram valores de Brix de 10,1% séo considerados de boa qualidade e os de
Evora e Amareleja que obtiveram valores superiores a 12% s&do de muito boa qualidade. Para o
Pingo Doce, apenas os meldes com Brix superior a 12% s&o considerados bons para

comercializar.

Quadro 12 - Caracteristicas das cultivares de meldo branco em relacédo ao local de ensaio

BRANCOS Peso® Comprimento © Diametro®  Firmeza®' TSS? Acidez *
Kg cm cm N % g/L
Amareleja 55A 29,3 A 17,7 A 12,7B 126 A 0,9 A
Almeirim 46B 27,7B 16,9B 10,8 B 10,1 B 0,9A
Evora 4,1C 26,5C 15,7C 18,6 A 13,0 A 0,6B
Nivel de significancia ok ok rorx rorx Frx ok

Teste de comparagédo multipla de médias deTukey para a=0,05, letras diferentes em coluna indicam valores
estatisticamente diferentes. N = 6 meldes verdes + 6 meldes maduros por cultivar; N = 3 mel6es verdes + 3 meldes
maduros por cultivar. ** P < 0,001.

Em relacdo a andlise da caracteristica cor, observou-se que os meldes maduros tinham um
riscado ligeiramente mais pronunciado, no entanto nao foi possivel distinguir os maduros dos
verdes pela tonalidade, o grau de maturacéo ndo teve influéncia na cor (Anexo 9) . Apenas foi
possivel distinguir os melées de Amareleja dos outros (o local foi a variavel em que foi notéria a
alteracdo da cor), estes meldes eram mais escuros e de uma tonalidade mais creme, os de
Almeirim eram mais claros e de uma tonalidade mais esverdeada e os de Evora intermédios.
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Quadro 13 - Caracteristicas de cor dos meldes ‘HB71506’, ‘HB06921’, ‘Lusitano’ e ‘Lusiadas’ nos 3 locais

Local L Tonalidade Saturacao
Almeirim 83,1 A 100,5 A 20,2 A
Evora 84,0 AB 100,0 A 175 B
. 16,1 B
Amareleja 78,6 B 97,6 B
Nivel de significancia * i *kx

Teste de comparagdo mdultipla de médias deTukey para a=0,05, letras diferentes em coluna indicam valores
estatisticamente diferentes. N = 6 meldes verdes + 6 mel6es maduros por cultivar. * - P< 0,05; *** P < 0,001

Nas cultivares de meldo branco, o teor de vitamina C n&o variou nem com o factor cultivar, nem
com o local, apenas variou com o0 grau de maturacdo. Ja o teor de fendis ndo apresentou
nenhum factor significativo na analise estatistica (p>0,05).

Os meldes maduros apresentaram valores mais elevados de vitamina C, 17,3 mg por 100g de
parte edivel enquanto que os meldes brancos com estado de maturacdo verde obtiveram
valores de 14,9 mg por 100g de parte edivel. O valor padrdo de vitamina C para o meldo € de
30 mg/ 100g de parte edivel (Porto e Oliveira, 2006), logo, os valores obtidos nos ensaios foram

bastante inferiores ao esperado (Quadro 14).

Quadro 14 - Teor de vitamina C nos meldes de cultivar branca tendo em conta o grau de maturagdo

Grau de Maturac&o Acido Ascorbico Acido Galico
‘ (mg/100g) (mg/100g)
Maduro 17.3A 32
Verde 149B 32

Teste de comparacdo mdultipla de médias deTukey para 0=0,05, letras diferentes em coluna indicam valores
estatisticamente diferentes. N = 3 meldes verdes + 3 meldes maduros por cultivar

1.1. MELOES BRANCOS — ESTADO DE MATURACAO : VERDE

Os melBes da Amareleja que foram possiveis de analisar tiveram pesos superiores ou iguais a 5
kg assim como a cultivar HB71506 produzida no ensaio de Almeirim que chegou aos 6 kg,
todas as outras ficaram na classe 3-5 kg (Figura 37).
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Figura 37 - Peso dos meldes brancos verdes para uma interaccao cultivar x local

A acidez foi muito baixa, em particular no caso dos meldes de Almeirim, tendo sido em média
de 0,8 g de acido citrico/L de sumo (Figura 38).
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Figura 38 — Acidez dos melbes brancos verdes para uma interacgéo cultivar x local

Pela observagcdo da Figura 39, podemos afirmar que os mel6es de Almeirim foram os que
tiveram menor grau Brix, ficando sempre abaixo dos 12%. Nao houve diferenca estatistica nos
valores de TSS entre os meldes do ensaio da Amareleja e os de Evora.
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Figura 39 — TSS dos meldes brancos verdes para uma interaccao cultivar x local

1.2. MELOES BRANCOS — ESTADO DE MATURAGAO : MADURO

Nas analises efectuadas as cultivares de meldo branco no estado maduro, ndo se registaram
diferencas significativas entre os pesos das quatro variedades dentro do mesmo local de
ensaio. No ensaio de Almeirim, todas as cultivares tiveram um peso médio de aproximadamente
4 kg a excepcao da cultivar HB71506 que apresentou um peso meédio de 6 kg. O mesmo
aconteceu nos outros dois locais de ensaio. Em Evora para todas as cultivares o peso variou

entre 0s 4 — 5 kg e na Amareleja entre os 5 — 6 kg. (Figura 40).
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Figura 40 — Peso dos meldes brancos maduros para uma interacgao cultivar x local
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Em relacdo as andlises de acidez efectuadas nas cultivares de meldo branco maduro, os
valores obtidos foram em média de 0,7 g de acido citrico/L de sumo, revelando-se muito baixos
em particular no caso das cultivares Lusiada e Lusitano de Almeirim, em que os valores obtidos
foram de 0,4 e 0,5 g de acido citrico/L de sumo, respectivamente.

Os meldes das cultivares HB06921 e Lusitano, do ensaio realizado em Evora, foram os que
obtiveram valores de acidez mais elevados, chegando aos 1,1 g de acido citrico/L de sumo.
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Figura 41 - Acidez dos meldes brancos maduros para uma interacgédo cultivar x local

O Brix variou entre os locais de ensaio.

As cultivares de meldo branco maduro do ensaio de Almeirim obtiveram os valores de Brix mais
baixos. Neste local a cultivar cujo Brix foi mais baixo foi a Lusiada, com um valor de 8,5% e a
que conseguiu um valor mais elevado foi a cultivar HB71506 que obteve 11,5% de Brix. No
ensaio de Evora, a cultivar Lusitano obteve um valor médio de 14,5% de Brix, tendo sido de
todos o0s ensaios, a cultivar que conseguiu o valor mais elevado (Figura 42).
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Figura 42 — TSS dos meldes brancos maduros para uma interacgao cultivar x local

2. MELOES PELE DE SAPO

Para a realizacao das analises fisicas e quimicas dos meldes do tipo Pele de Sapo, a dimenséo
da amostra a qual foram efectuadas analises foi a mesma que se utilizou para as analises das
cultivares de mel&o branco.

Os meldes colhidos maduros obtiveram valores mais elevados de peso, altura, comprimento e
didmetro que os meldes menos maduros (considerados verdes) (Quadro 15).

Segundo Gomes (2007), a firmeza da polpa do meldo Pele de Sapo deve ser de
aproximadamente 32 N e os valores obtidos nos ensaios foram inferiores, levando a concluir
gue apesar de se conseguirem distinguir dois estados de maturacdo, os meldes ja se
encontravam demasiado maduros para o que é considerado ideal a colheita.

Os meldes maduros tinham um maior grau Brix que os melBes verdes, estes tinham em média
um Brix inferior a 12%. Na andlise da acidez obteve-se 0 mesmo valor de 0,8 g de acido
citrico/L de sumo nos dois estados de maturacéo.
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Quadro 15 - Caracteristicas das cultivares de melao Pele de Sapo nos trés locais de ensaio em relagao
ao grau de maturacao.

PELE DE SAPO Peso® Comprimento © Diametro - Firmeza® TSS® Acidez *
kg cm cm N % g/L
Colhidos Maduros 4,2 A 28,3 A 159 A 15,7B 13,1 A 0,8
Colhidos Verdes 3,7B 26,8 B 154B 17,6 A 11,7B 0,8
Nivel de significancia rxk rxk *x *x rxk NS

Teste de comparagdo multipla de médias deTukey para a=0,05, letras diferentes em coluna indicam valores
estatisticamente diferentes. N = 6 mel&es verdes + 6 meles maduros por cultivar; N = 3 meldes verdes + 3 meldes
maduros por cultivar. NS — ndo significativo; * - P< 0,05, ** P< 0,01, *** P<0,001.

Os melbBes do ensaio na Amareleja foram os que obtiveram valores mais elevados de peso,
comprimento, diametro e agucar (Quadro 16).

Em termos de peso e de didmetro, os meldes dos campos de Evora e de Almeirim
apresentaram os mesmos valores, enquanto que em comprimento os meldes de Almeirim eram
em média ligeiramente mais compridos que os de Evora.

As cultivares Pele de Sapo do ensaio de Evora apresentam uma menor firmeza evidenciando
gue se encontravam num estado de maturacdo mais avancada em relacdo ao dos meldes dos
restantes ensaios, isto aconteceu porque o ciclo cultural deste ensaio foi 0 mais longo (de 91
dias — Anexo 10).

Ja em relac&o ao teor de sélidos soltveis ndo houve grande diferenca entre Evora e Almeirim,
obtendo-se valores de 11,5% e 11,9% respectivamente. Na Amareleja conseguiram-se meldes
das variedades verdes com graus Brix de média 13,7%.

No ensaio de Evora produziram-se meldes com uma acidez média de 0,9 g de &cido citrico/L de
sumo e nos ensaios de Almeirim e Amareleja a acidez foi em média de 0,8 g de &cido citrico/L

de sumo.

Quadro 16 - Caracteristicas das cultivares de meldo Pele de Sapo em relagdo ao local de ensaio

PELE DE SAPO Peso® Comprimento © Diametro™  Firmeza™ TSS® Acidez *
kg cm Cm N % g/L
AMARELEJA 49 A 29,4 A 16,6 A 176 A 13,7 A 0,8B
ALMEIRIM 3,4B 27,2 B 15,1 B 16,7 AB 11,9 B 0,8B
EVORA 348B 26,0 C 15,1 B 15,7 B 115 B 09A
Nivel de significancia okk ok rxk * roxk *kk

Teste de comparacao multipla de médias deTukey para a=0,05, letras diferentes em coluna indicam valores
estatisticamente diferentes. N = 6 meldes verdes + 6 meldes maduros por cultivar; N = 3 mel6es verdes + 3 meldes
maduros por cultivar. *** P < 0,001.
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Quanto menor for o valor de L (luminosidade) mais escuro serd o meldo, logo, pela observacao
do Quadro 17 podemos concluir que os meldes cujo estado de maturagéo era verde, foram os
mais escuros.

Dos trés locais de ensaio, os meldes de Evora foram os mais escuros (Quadro 18).

A tonalidade também variou com o grau de maturacéo, obtendo-se assim mel6es maduros mais
amarelados do que aqueles cujo grau de maturagdo ainda era verde.

Os meldes da Amareleja foram os mais claros e amarelados.

No que diz respeito as cultivares, os meldes ‘Seda’ e ‘Kanela’ eram mais claros que os ‘Fitor’, e
‘Ruidere, enquanto que as cultivares ‘Havana’ e ‘Sancho’ apresentavam um verde intermédio.
No tratamento estatistico apresentado no Quadro 19 ndo foram consideradas as cultivares
Ibérico, 5 Jotas e Hidalgo porque ndo eram comuns aos trés locais de ensaio.

Quanto a tonalidade, a cultivar Seda era mais amarelada, sendo a ‘Ruidere’ e a ‘Fitor’ as mais

esverdeadas.

Quadro 17 - Caracteristicas de cor dos meldes das cultivares Pele de Sapo em relagdo ao grau de
maturagéo

Grau de Maturacéo L Tonalidade Saturacao
Maduros 455 A 104,3B 19,2 A
Verdes 43,1B 107,8A 172B
Nivel de significancia - Teste F *rk rrx *k

Teste de comparagdo multipla de médias deTukey para a=0,05, letras diferentes em coluna indicam valores
estatisticamente diferentes. N = 6 melSes verdes + 6 melées maduros por cultivar. ** P< 0,01; ** P < 0,001.

Quadro 18 - Caracteristicas de cor dos meldes das cultivares Pele de Sapo em relacdo ao local de
ensaio

Local L Tonalidade Saturacao
Almeirim 45,6 A 107,2 A 22,6 A
Amareleja 449 A 103,2 B 16,8 B
Evora 42,5B 107,3 A 152 B
Nivel de significancia — Teste F *** i i

Teste de comparagdo multipla de médias deTukey para a=0,05, letras diferentes em coluna indicam valores
estatisticamente diferentes. N = 6 meldes verdes + 6 melées maduros por cultivar. *** P < 0,001.
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Quadro 19 - Caracteristicas de cor dos mel6es das cultivares Pele de Sapo considerando as variedades
comuns aos trés locais de ensaio

Cultivares L Cultivares Tonalidade Cultivares  Saturacéo
Seda 48 A Ruidere 108,3 A Seda 23,8 A
Kanela 45,4 AB Fitor 107,3 AB Kanela 18,0 B
Sancho 44,2 BC Sancho 106,0 ABC Sancho 18,0 B
Havana 43,3 BC Kanela 105,7 ABC Fitor 17,6 B
Fitor 42,6 C Havana 104,8 BC Ruidere 16,3 B
Ruidere 42,4 C Seda 104,2C Havana 16,1 B

Teste de comparagdo mdultipla de médias deTukey para a=0,05, letras diferentes em coluna indicam valores
estatisticamente diferentes. N = 6 meldes verdes + 6 mel6es maduros por cultivar

Tanto o teor de vitamina C como o de fendis apenas variaram em relacdo ao grau de maturacéo
(p<0,05), tendo-se registado valores mais elevados de vitamina C, assim como de fendis, nos
meldes maduros (Quadro 20).

Quadro 20 - Teores de vitamina C e fendis nos meldes das cultivares Pele de Sapo considerando o grau
de maturacdo

Grau de Maturacdo | Acido ascorbico (mg/100g) | Acido Galico (mg/100g)

Maduro 175A 36,7A

Verde 149B 32,2B

Teste de comparagdo multipla de médias deTukey para a=0,05, letras diferentes em coluna indicam valores
estatisticamente diferentes. N = 3 meldes verdes + 3 mel&es maduros por cultivar.

2.1. MELOES PELE DE SAPO — ESTADO DE MATURAGAO : VERDE

Da andlise do peso realizada a todas as cultivares nos frutos ainda em estado verde de
maturacao, observou-se que a ‘Havana’' e ‘Kanela’ foram as que obtiveram maior peso médio,

mas que néo ultrapassaram os 4,4 kg. Todas as cultivares encontram-se na classe de peso dos
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3 a 5 kg a excepcdo da ‘Ruidere’. A cultivar Havana teve um peso superior a média referida

como padrdo na bibliografia.

Em relacdo as caracteristicas fisicas comprimento e diametro,

houve uma maior

homogeneidade entre as cultivares. O meldo ‘Havana’ foi o que obteve um maior comprimento

médio, enquanto o ‘Sancho’ e o ‘Ruidere’ foram as cultivares mais pequenas.

As cultivares Havana e Kanela tiveram um maior didmetro quando comparados com a ‘Ruidere’.

Na caracteristica firmeza observou-se que o ‘Fitor’ e o ‘Sancho’ sdo meldes menos firmes que
os ‘5 Jotas’, ‘Ruidere’ e ‘Seda’ (Quadro 21).

Quadro 21 - Caracteristicas fisicas das cultivares de meléo Pele de Sapo em estado de maturagdo verde

Cultivar Peso Cultivar Comprimento Cultivar Diametro Cultivar Firmeza
(kg) (cm) (cm) (N)

Havana 4,4 A Havana 28,4 A Kanela 16,3 A 5 Jotas 18,6 A
Kanela 4,3 A Kanela 27,9 AB Havana 16,3 A Ruidere 18,6 A

Seda 4,2 AB Seda 27,7 AB Seda 15,8 AB Seda 18,6 A

Fitor 3,7BC Fitor 27,7 AB Fitor 15,2 AB Havana 17,6 AB
5 Jotas 3,5CD Hidalgo 26,7 AB 5 Jotas 15,1 AB Ibérico 16,7 AB
Ibérico 3,4CD Ibérico 26,6 AB Hidalgo 15,1 AB Hidalgo 16,7 AB
Hidalgo 3,4CD 5 Jotas 25,5 AB Sancho 14,9 AB Kanela 16,7 AB
Sancho 30D Sancho 254 B Ibérico 14,9 AB Fitor 15,7B
Ruidere 29D Ruidere 25,4 B Ruidere 14,7 B Sancho 15,7 B
NI'V8| de *k% **k%k * *

significAncia

Teste de comparagdo multipla de médias deTukey para a=0,05, letras diferentes em coluna indicam
valores estatisticamente diferentes. N = 6 melBes verdes por cultivar e local.

Como se pode observar na figura 43, a cultivar produzida nos ensaios que obteve maior

grau Brix foi a ‘Hidalgo’ com 13,3% (Anexo 12), a ‘Ibérico’ e ‘Fitor’ apesar das percentagens

de TSS serem pouco inferiores a da cultivar Hidalgo foram considerados estatisticamente

iguais a esta.
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Figura 43 - Grau Brix das cultivares Pele de Sapo verdes

As cultivares Hidalgo e Fitor foram as que tiveram maior valor de acidez, com 1,1 g de acido
citrico/L de sumo, enquanto a ‘5 Jotas’ ndo ultrapassou os 0,7 g de acido citrico/L de sumo.
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Figura 44 - Acidez das cultivares Pele de Sapo ndo maduras
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O comportamento das cultivares nos varios locais de ensaio em relacdo ao Grau Brix teve
alguma diferenca.

A cultivar Hidalgo foi a que obteve maior grau Brix no ensaio de Evora e Amareleja, com 12,7%
e 14,8% respectivamente.

Em Almeirim o meldo ‘Sancho’ teve o maior Brix, com um valor de 12,8%.

Em Evora a cultivar Kanela teve o menor Brix, com apenas 9,3%. No ensaio da Amareleja, a
‘Havana’ teve o Brix mais baixo mas que mesmo assim foi superior a qualquer um dos Brix mais
baixos dos outros dois locais (Quadro 22).

A cultivar Seda de Almeirim foi a menos rica em acguUcares.

Quadro 22 - Valores do Grau Brix das cultivares Pele de Sapo verdes, resultantes da interacgdo cultivar
X regido

Cultivares Evora Amareleja Almeirim
Hidalgo 12,7 14,8 -
Ibérico 12,7 - 11,5

Fitor 12,0 13,6 12,7
Sancho 12,0 12,1 12,8
5 Jotas 9,5 - 12,1
Ruidere 115 13,4 9,5

Seda 10,2 14,5 8,1
Kanela 9,3 12,8 9,1
Havana 9,7 10,7 8,7

2.2. MELGOES PELE DE SAPO — ESTADO DE MATURACAO : MADURO

A cultivar Havana foi a mais pesada com um peso superior a 5 kg. As restantes cultivares
encontram-se na classe dos 3 a 5kg (Quadro 23). Tal como com a caracteristica peso, o0 melédo
‘Havana’ também apresentou 0 maior comprimento, diametro e firmeza.
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A cultivar Ruidere teve um peso médio de 3,2 kg, sendo a menos pesada, ndo sendo no

entanto a mais pequena em comprimento. Os meldes ‘Seda’, ‘Hidalgo’ e ‘Sancho’ sdo os que

apresentam menores valores de firmeza.

Quadro 23 - Caracteristicas fisicas das cultivares de melao Pele de Sapo em estado de maturacéo

maduro

Cultivar Peso Cultivar Comprimento Cultivar Diametro Cultivar Firmeza
(Kg) (cm) (cm) (N)

Havana 58A Havana 30,7 A Havana 179 A Havana 18,6 A
Kanela 48B Kanela 30,0 AB Seda 17,1 AB Ruidere 17,6 AB

Seda 4,8 BC Fitor 29,1 ABC Kanela 16,9 AB 5 Jotas 17,6 ABC

Fitor 4,1 BCD Seda 28,8 ABC Hidalgo 16,0 BC Fitor 16,7 ABCD
Hidalgo 3,9 CDE Hidalgo 28,0 BCD Sancho 15,7 BC Kanela 14,7 ABCD
Sancho 3,7 DE Ibérico 27,8 BCD Fitor 15,7 BC Ibérico 14,7 BCD
Ibérico 3,5 DE Ruidere 27,2 CD 5 Jotas 150C Hidalgo 13,7 BCD
5 Jotas 3,4 DE Sancho 27,1 CD Ibérico 146 C Sancho 13,7CD
Ruidere 3,2E 5 Jotas 26,1D Ruider e 145C Seda 13,7D
NI'V€| de *kk *%k% *k% *k%k

Significancia

Teste de comparagdo multipla de médias deTukey para a=0,05, letras diferentes em coluna indicam
valores estatisticamente diferentes. N = 6 meldes verdes por cultivar e local.

A cultivar Hidalgo foi a que obteve um maior grau Brix com o valor de 14,5%, enquanto a

“Havana” conseguiu um Brix de apenas 11%.

16 -
14

% 8

N

Qﬂoi
O @'?'

AB

ABC ABC

O

mHidalgo

mlbérico
Fitor

m Sancho

m5 Jotas

H Ruidere
Seda
Kanela

Havana

Figura 45 - Grau Brix das cultivares Pele de Sapo maduras
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Em relacédo a caracteristica acidez, as cultivares com menos acidez foram as ‘Seda’ e ‘5 Jotas’.
A ‘Fitor’ foi a cultivar com maior acidez, ndo ultrapassando os 1 g de acido citrico/L de sumo
(Anexo 12).

A
1+ AB __ AB AB i
0.9 - AB | AB mHidalgo
0.8 - AB “
0.7 - B B I I m|bérico
g de Acido Citrico/L 0.6 - | : : Fitor
de sumo 0.5 - N . E Sancho
0.4 - N N 5 Jotas
0.3 -
0.2 - — — I ERuidere
0.1 - [ | B Seda
0 T T T T T T |_ |_ |7r Kanela
o . (o] N o‘ o <l ‘Q‘r il \‘b > Havana
. b‘l}q -e(\o (({\' (\e’(\ )0\0 '\be %e'b ,b"\e’ A\ 3
s ¥ ;o‘b- ' Q‘O + Q@

Figura 46 - Acidez das cultivares Pele de Sapo maduras

Algumas cultivares mantiveram o Brix elevado nas trés regides, enquanto para outras o valor
dependeu muito da regido (Quadro 24).

Tanto na Amareleja como em Almeirim, a ‘Ruidere’ foi a que teve maior grau Brix.

Tanto em Almeirim como em Evora, as cultivares Ibérico e Sancho, foram consideradas
estatisticamente iguais, apesar de alguma diferenca entre os valores de Brix. Nestas regides,
estas duas cultivares obtiveram o maior Teor de Sélidos Sollveis, assim como a ‘Ruidere no
ensaio de Almeirim.

Na Amareleja foram quatro as cultivares com o Brix mais elevado e consideradas
estatisticamente iguais, sendo elas, a ‘Hidalgo’, ‘Fitor’, ‘Ruidere’ (como ja tinha sido referido) e
‘Kanela'.

As cultivares com menos aculcar foram as ‘5 Jotas’ nos ensaios de Evora e Almeirim, com grau
Brix de 9,9% e 11,3% respectivamente, enquanto na Amareleja, observou-se o menor Brix na
cultivar Havana, com 10,9%. A cultivar Havana de Almeirim foi considerada estatisticamente
igual a ‘5 Jotas’ sendo por isso, outra cultivar com baixo teor de acuUcar.
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Quadro 24 - Grau Brix das cultivares Pele de Sapo maduras, resultantes da interacgéo cultivar x regido

Cultivares Evora Amareleja Almeirim
Hidalgo 13,1 ABC 15,7 A -
Ibérico 13,3 AB - 13,7 AB

Fitor 12,7 ABC 15,6 A 12,3 ABC
Sancho 14,5 AB 12,4 ABC 14,0 AB
5 Jotas 99C - 11,3 ABC
Ruidere 12,2 ABC 155 A 14,3 AB

Seda 11,2 BC 14,5 AB 13,3 ABC
Kanela 11,1 BC 149 A 12,7 ABC
Havana 10,2C 10,9 BC 11,8 ABC
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V. CONCLUSOES

Nas cultivares de meldo branco ndo se conseguiu distinguir a firmeza nem o TSS entre os
meldes maduros e verdes, levando a concluir que foram colhidos com um grau de maturacéo
muito préximos, ndo se podendo assim fazer a distingdo entre verdes e maduros com estes
parametros.

Evora e Amareleja foram os dois locais em que se obteve meldes com uma média de Brix mais
elevada no que diz respeito as cultivares brancas.

Tendo em conta que o melhor critério para avaliar a qualidade do melao é o seu teor de sélidos
sollveis, podemos concluir que em relacdo ao meldo branco, o campo em Almeirim nédo
produziu meldes que pudessem ser comercializados pelo Pingo Doce pois as quatro cultivares
tiveram um Brix médio inferior a 12%, os restantes ensaios tiveram como cultivares mais doces
a ‘Lusiada’ (13,7%) e ‘Lusitano’ (14,5%) em Evora e a ‘Lusiada’ (13,6%) na Amareleja.

Nos meldes Pele de Sapo houve uma pequena diferengca na firmeza dos que foram
considerados verdes e maduros, mas apresentaram valores muito baixos em relacdo ao que é
considerado 6ptimo na bibliografia, concluindo-se que os melbes ja4 se encontravam todos
maduros e a Unica distin¢cdo correcta foi a de maduros e muito maduros. Apenas as colheitas
semanais permitirdo distinguir os meldes maduros dos verdes, podendo-se assim determinar o
momento éptimo de colheita.

O melhor local para se produzir as variedades Pele de Sapo foi a Amareleja, que produziu
meldes com uma média de Brix de 13,7%, neste ensaio a cultivar Havana foi a Unica que teve
um Brix médio inferior a 12%, todas as outras estavam capazes de ser comercializadas pelo
Pingo Doce, sendo a ‘Hidalgo’ (15,7%), ‘Fitor’ (15,6%) e ‘Ruidere’ (15,5%) as mais doces.

Em Almeirim as cultivares com maior Brix médio foram a ‘Sancho’ (que nos melBes
considerados maduros chegou aos 14%) e a ‘Ruidere’ (14,3%).

No ensaio de Evora, a ‘Sancho’ (14,5%) foi a melhor cultivar tendo em conta o seu teor em
sélidos soluveis.

Sugere-se que se repitam 0s ensaios considerando apenas os mel6es Pele de Sapo ‘Hidalgo’ e
‘Ruidere’ por serem os de melhor qualidade.
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ANEXOS

Anexo 1 - Esquema do Ensaio em Evora

Plantas por linha: 100
Melfo Branco MelfoVerde
Compasso: 1.40m na linha e 1,80m na entrelink

Compaszo: 1.25m nalinha e 1,70m na entrelinha

V3OV [WE W VI3 |WS O [WVI2 N3 ME (VT (VI0 NS |V

L R

WVE W [V [vd VIO |VME |MIS W2 (WS (T (VB

L= RTE S AT AT VT VID (WS VB (VT2 (VIS (VT |V |VE
i i
i =]
™ =
- -
1.70m 1.80m

Legenda:

V1 -‘HB06921’, V2 — ‘HB71506’, V3 — ‘Lusiada’, V4 — ‘Lusitano’, V5 — ‘Ibérico’, V6 — ‘5 Jotas’, V7 — ‘Fitor’,

V8 - ‘Havana’, V9 — ‘Hidalgo’, V10 — ‘Kanela’, V11 — ‘Ruidere’, V12 - ‘Sancho’, V13 - ‘Seda’
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Anexo 2 - Esquema do Ensaio ha Amareleja

LOCAL: Amareleja

Compasso: 0,90m na linha e 1,40m na entrelinha
Comprimento da linha: 70m

Plantas por linha: 77

V11 V8| V2| V4| V5|V12 V3 [VI3 V7| V1| V6| VI|VIQV12V1Y V8| V2| V5] V6| V3|V13 VA |V10 VO V1| V7|V8| V3| V5] VI|V1[ViZ V2|V1iYV13V10 V7| V4

0,.90m

1,40m

Legenda:

V1 -'HB06921’, V2 — ‘HB71506’, V3 — ‘Lusiada’, V4 — ‘Lusitano’, V5 — ‘Ibérico’, V6 — ‘5 Jotas’, V7 — ‘Fitor’,
V8 — ‘Havana’, V9 — ‘Hidalgo’, V10 — ‘Kanela’, V11 — ‘Ruidere’, V12 — ‘Sancho’, V13 — ‘Seda’
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Anexo 3 - Esquema do Ensaio em Almeirim

Vi

V2

V3

V4

V5

V6

V7

V8

V9

V10

V11

V12

V13

Legenda:

V1 V1

Im ¢
V2 V2
V3 V3
V4 V4
V5 V5
V6 V6
% V7
V8 V8
V9 V9
V10 V10
V11 V11
V12 V12
V13 V13

—><—

1,20m | 1,90m

V1

V2

V3

V4

V5

V6

V7

V8

V9

V10

V11

V12

V13

V1

V2

V3

V4

V5

V6

V7

V8

V9

V10

V11

V12

V13

V1

V2

V3

V4

V5

V6

V7

V8

V9

V10

V11

V12

V13

V1-'HB06921’, V2 — ‘HB71506’, V3 — ‘Lusiada’, V4 — ‘Lusitano’, V5 — ‘Ibérico’, V6 — ‘5 Jotas’, V7 — ‘Fitor’,

V8 - ‘Havana’, V9 — ‘Hidalgo’, V10 — ‘Kanela’, V11 — ‘Ruidere’, V12 - ‘Sancho’, V13 - ‘Seda’

69



Anexo 4 — Andlise de solo do ensaio de Evora

MOSTRANS  ope Hortomeldo, Lda.
s Caros Ferrera
T . ==~ .
Referdacia da amosla Proprisdads Frequesia Concatho
CM-GRCentro |  Evora
ANALISE DE TERRA
ANALISES Resuitados . MU0 | paivo.  médio | Ao | MO
Baixo | Alto
Textura de Campo . Grosseira
pH (H,0) 56 Pouco Acido,
X |Matéria Organica (%) Gl o X
_|Fosforo (ppm) A X
Potassio (ppm) 43 f X
Galcario Total (%) 00 NaoCalcsrio
Qéicio {(ppm) :
Magnésio {ppm)
oo
. Cobre (ppm)
. Zinco (ppm} .
- Manganés (ppm}
| |Boro (ppm)
| |Azoto Total (%) \\ \ -
. Azoto Nitrico {(ppm) ﬁécémendag:éo de fertilizacao, por hectars,
Ca Troca (me/100 g) 266 fpara a produgdo de 40 ttha de meldo:
| X |Mg Troca (me/100 g) 150  N-150Kg :
. _|KTroca (me/100g 001 P,0;-200Kg
| X |Na Troca (me/100 g) 5,06 K,0 - 200 Kg
Acidez Titulave! {me/100g) 388
Sqma Bases Troca (me/100g) 923 _Recomendacéo de fertilizacdo, por hectars,
Cmap, Troca Cationica (me/100g) 13,08 -para a produgdo de 30 t/ha de meloa:
Grau Saturagio em Bases (%) 7057  N-110Kg
P,0: - 150 Kg
;Naté: Na récomendagiéa de feﬁéiizagéo ndo foi tido
em conta o azoto dis;}miéiiizacia pelo solo.

O Téonico: a - | v oLb
N

S 2001-804 Santarém Codex e-mait geosiencias@esa-santarem.pt

Apartado 310 Telef 1243307345



12-Dez-08

Referdncia da amostia
-

Carlos Ferreita

Proprisdads Fraguesie ~ Congsiho

ANALISE DE TERRA
ANALISES Resuftados  TUISS oo 1 Medlo | Ao | MU
. Baixo | Alto
B S
Taxtura de Campo Fina 7 o ;
| X |pH (H,0) 6ea' Pouco Acido
X Matéria Organica (%) g8 = X
Fosforo (ppm) 80 0 0 o X
| X |Potassio (ppm) . ot DR R o
Catcério Total (%) 00 NaoCalcaro

eRecomendm;.ao de f‘amtizagéo, por hecﬁare‘

:xza 170Kg

Reccmenciat;aa de fertitizaco, por hectar&

P,05 - 90 Kg

KO-130Kg

Neta Na recomendacgo de fedilizac8o ndo foi tido

' em conta o azoto dnspombsiumdo pelo solo.

Apartado 310 Telef J43307345
200r4-904 Santarém Codex e-mail geociencias@ess-santarem.pt
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AMOSTRA

12-Dez-08

Referénoia da amostis

Propriedade

CM - GR Estrada

Evora

Freguesia Conoaiho

ANALISE DE TERRA

ANALISES Resutades | MU | oo Medic  mio | MUI®
Baixo Ailto
X {Textura de Campo Grosseira
X|pH (H:0) 57 Pouco Acido
X IMatéria Organica (%) 0,9 X
Foésforo {(ppm) 10 X
X |Potassio (ppm) 59 %
X |Calcario Total (%) 0.0 Nac Calcario
Calcio (ppm)
Magneésio (ppm)
Ferro (ppm) :
Cobre {ppm)
Zinco (bpm)
Maﬁganés (ppmy)
Bora (ppm)
Azoto Total (%)
Azoto Nitrico {(ppmy) Recomendacéo de fertilizacao, por hectare,
X iCa Troca (me/100 g) 3,85 para a produgdo de 40 t/ha de meldo:
X |Mg Troca (me/100 g) 1,59 N - 150 Kg '
K Troca {(me/100 g} 0,01 P,0; - 200 Kg
X |Na Troca (me/100 g) 1,70 K,O - 180 Kg
X |Acidez Titulavel (me/100g) 3,45
X {Soma Bases Troca (me/100 g) 7,25 Recomendacio de fertilizacdo, por hectare,
X {Cap. Troca Catiénica {(me/100g) 10,70 para a producéo de 30 Vha de meloa:
X |Grau Saturac@o em Bases (%) 67,76 N-110Kg
Areia Grossa (%) P,0; - 150 Kg
Areia Fina (%) K,0 - 130 Kg -
Limo (%) ) Para estas culturas recomenda-se a utilizacéo
Afgiia (%) de cerca de 2 tha de calcario. '
Classe de Textura
X |Nitratos (mg;i(gm03 -y 28,00 Nota: Na recomendacao de fertilizacéo nao foi tido

em conta o azoto disponibilizado pelo solo.

O Técnico:

Kﬁ%&g@

Apartado 310
2001-804 Santarém Codex

Telef 1243307345
e-mait geociencias@esa-santarem pt
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Anexo 5 —

<

Andlise de solo do ensaio da Amareleja

Ministério da i
Agricultura RS LB
B '11 Inslituto Nacional
—__ do Desenvolvimento|{ 4ns Recursos Biologicos, |.P.
Rural e das Pescas

RELATORIO DE ANALISE DE TERRA

T

Exmo. Sr. ANA PRATA LOUREIRO CADETE ' acreditacao
R Augusto Costa 2 12°D ) LO;AB
1500-064 LISBOA o
Concelho Profundidade Ne Lab. ) ;687
Freguesia Cultura Melao Recepgéo  29-07-2010
s/ Ref. 2687 -2 Saida 24-08-2010
INTERPRETACAO
PARAMETROS RESULTADOS MUITO : MUITO
BAIXO BAIXO MEDIO ALTO ALTO

ok Sk ek e o ok ek ok ok ok ok ok ok ok ok ok ok ok ok ok ke

Fosforo® P205 mg/kg 196

Potassio™ K20 mglkg >200 B B R R R e E ]
Magnésio‘ Mg mg/kg =125 B N R R Tttt TR R
Matéria Organica® % 208 Kk ok Rk Rk Rk ok ok k ko kok ok ko
Textura® Média
pH(H20) a) 8 Pouco alcalino
Nec. Cal* CaCO3 tha 0
Azoto total™ N % 0.139 ek ok ok ok kok R ke ok ek ok ok e sk ok ke ok ke ok
RECOMENDACOES

-Para uma produgdo esperada inferior a 20 t/ha

APLIQUE:

.70 kg/ha de azoto (N)

.Aplique metade a um tergo do azoto em fundo. O restante devera ser aplicado em varias coberturas, de
acordo com o tipo de rega praticado

.A produgdo esperada no justifica a aplicagdo de azoto em cobertura

.No caso da cobertura do solo com plastico, aplique em fundo até 40% da quantidade total de azoto
recomendado

.Aplique todo o fésforo em fundo

\
f? O Responsavel do Laboratério de Anélise de Solos (LAS)
= 4/
~ESE C’///{"‘ (@

—

Laboratorio Quimico Agricola Rebelo da Silva E-mail:uiarn.inia@inrb.pt

Tapada da Ajuda, Apartado 3228 vwww.inrb. pt/inia

Lahrs
12N1_GN2 | IRRNA _ PNRTIINAI

INIA - Unidade de Investigacdo de Ambiente e Recursos Naturais Tel. (+351) 213617740  Fax: (+351) 213636460
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Anexo 6 — Norma da OCDE para a preparagdo do sumo de meldo para analise

Using a small diameter metal borer (1 —
4 mm) a core of melon should be extracted
from the equatorial axis area. Each end of
the core should be discarded 1.e. the skin
and the flesh area immediately beneath it
and also the soft pulpy seed area. The
remaining flesh should be used to extract
the juice for testing.

Alternatively, two longitudinal slices (from stem end to calyx-end) are taken, one
from the side that touched the ground during growth and one from the opposite. From
the middle of the slice a piece of fruit flesh is cut off, with the core and peel removed.
The remaining flesh is squeezed to extract the juice for testing.

-3

=
s #
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Anexo 7 - Célculo da quantidade de vitamina C presente no sumo de meléo

0,0145 g de ac. ascorbico —— 100ml de solucédo
X — 2 ml de solucéo de ac. ascorbico usada

para a titulacéo

X=0,29mg de ac. Ascorbico na solucao a titular

guantidade DCPIP utilizado na ——— X (0,29mg de ac. ascérbico
titulacéo do ac. ascorbico (ul) presentes na solucao a titular)
guantidade DCPIP utilizado ———— Y

na titulacdo do sumo (ul)
Y — mg de ac. ascorbico em 0,5 ml de sumo
Peso da parte edivel (g) ——  ml de sumo extraido dessa

mesma quantidade de fruta
100 g de parte edivel —— Z

Z — ml de sumo correspondentes a 100g de parte edivel de fruta

Y ( mg de ac. ascérbico em 0,5 ml de sumo
em 0,5 ml de sumo)
W __ Z(mlde sumo correspondentes a

100g de parte edivel de fruta)

W —mg de ac. ascoérbico
em 100 de parte edivel
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Y ( mg de ac. ascorbico em 0,5 ml de sumo
em 0,5 ml de sumo)
K ____ 100 mlde sumo

K —mg de ac. ascérbico

em 100 ml de sumo

Anexo 8 — Curva de calibracéo do &cido gélico

Calibragao Acido Galico - 18 de Agostode 2010
2,5

3 y=0,0414x-0,0704
.E R?=0,9992
J
S 15
<@
- _
o
wnl
L0
2 ) /i

v /.'

0 ././

0] 10 20 30 40 50
Acido Galico - mg/L
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Anexo 9. - Resultado estatistico em relagédo aos meldes brancos, tendo em conta os trés locais
de ensaio e ao estado de maturagéo

ﬁ

|3

Statistix 9.0 BRANCOSf&ORﬁ3LOcATSi..., 6/21/2011, 4:20:55 PM

Analysis of Variance Table for L/

Source DF SS MS F P
v 2 5 B 19,280 0.19 0.9024
LOCAL 2 778.4 389.182 3.85 0.0240
GM 1 224.3 224,337 Denid2 0.138%
V*LOCAL 6 262.8 43.797 0.43 05 8551
V*GM 3 228+.6 76.216 0.75 0.5218
LOCAL*GM 2 534.3 267157 2.65 0.0753
V*LOCAL*GM 6 377:2 62.868 0.62 0.7119
Error 115 11613.2 100.984

TolLal 138

Note: SS are marginal (type III) sums of squares
Grand Mean 81.894 CV 12.27

s

Analysis of Variance Table for TONALIDAD

Source DF S8 MS E P
v 3 41.68 13.893 1.48 0.2238
LOCAL 2 242..01 106.003 11.29 _0.0000
GM 1 31.73 31733 330 0.0686
V*LOCAL 6 97.72 16.287 1.73 0.1192
V*GM 3 49.23 16.410 175 0.1l612
LOCAL*GM 2 9.34 4.671 0.50 0.6093
V*LOCAL*GM 6 156.21 26..40:34 2.:77 0.0149
Error 113 1060.81 9.388

Total 136

Note: SS are marginal (type III) sums of squares
Grand Mean 99.362 oy 308

Analysis of Variance Table for SAT ;

Source DF ss MS F P
\ 3 31.60 10.532 0.59 0.6257
LOCAL 2 385.60 192:799 10.72 0.0001
GM 1 T9 £29 17290 0.96 0.3290
V*LOCAL 6 95.49 15.915 0.88 0.5086
V*GM 3 147.33 c 20 TPl 1 N 2..13 0.0471
LOCAL*GM 2 29.88 11.939 0.83 0.4385
V*LOCAL*GM 6 24.3i 9.1 35.661 1.98 0.0738
Exrror 115 2068.74 17.989

Total 138

Note: $S are marginal (type III) suns of squares

Grand Mean 17.921 CV 23.67
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Anexo 10 — Ciclo Cultural das 13 cultivares de melao em cada local de ensaio

Local Data de Plantagéo Data de Colheita Duracéo do Ciclo Cultural
e Brancos: 27.05.10; Brancos: 24.08.10; Brancos: 90 dias
vora
Verdes: 1.06.10 Verdes: 8.09.10 Verdes: 100 dias
Amareleja 31.05.10 25.08.10 87 dias
Almeirim 1.06.10 19.08.10 80 dias
Anexo 11 - Grau Brix e Acidez das cultivares Pele de Sapo ndo maduras
Cultivares Brix % Cultivares Acidez g/L
Hidalgo 13,3 A Hidalgo 1,1A
Ibérico 13,1 A Fitor 1,1A
Fitor 12,8 A Ibérico 1,0 AB
Sancho 12,3 AB Ruidera 0,9 AB
5 Jotas 11,6 AB Sancho 0,9 AB
Ruidere 11,5 AB Havana 0,9 AB
Seda 10,9 AB Seda 0,9 AB
Kanela 10,4 AB Kanela 0,8B
Havana 9,7B 5 Jotas 0,7B
Nivel de significancia i kk

Teste de comparacédo multipla de médias deTukey para a=0,05, letras diferentes em coluna indicam valores
estatisticamente diferentes. N = 3 meldes verdes por cultivar e local

Anexo 12 - Grau Brix e Acidez das cultivares Pele de Sapo maduras

Cultivares

Brix % Cultivares Acidez g/L

Hidalgo 145 A Fitor 1,1A
Ibérico 14,1 A Ruidere 1,0 AB
Ruidere 14,0 A Hidalgo 1,0 AB
Sancho 13,6 AB Kanela 0,9 AB

Fitor 13,5 AB Havana 0,9 AB
Kanela 13,0 ABC Ibérico 0,9 AB

Seda 13,0 ABC Sancho 0,8 AB
5 Jotas 11,1 BC Seda 0,7B
Havana 110C 5 Jotas 0,7B

Nivel de significancia ko *x

Teste de comparacao multipla de médias deTukey para a=0,05, letras diferentes em coluna indicam valores
estatisticamente diferentes. N = 3 meldes verdes por cultivar e local
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