Ciéncia Rural

ISSN: 0103-8478
cienciarural@mail.ufsm.br
Universidade Federal de Santa Maria
Brasil

Sales Junior, Rui; Fernandes Dantas, Flavio; Monteiro Salviano, Alessandra; Souza Nunes, Glauber
Henrique
Qualidade do meldo exportado pelo porto de Natal-RN
Ciéncia Rural, vol. 36, num. 1, janeiro-fevereiro, 2006, pp. 286-289
Universidade Federal de Santa Maria
Santa Maria, Brasil

Disponivel em: http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=33136145

Como citar este artigo [ @\ /"

Numero completo . I,
P Sistema de Informacao Cientifica

Rede de Revistas Cientificas da América Latina, Caribe , Espanha e Portugal
Home da revista no Redalyc Projeto académico sem fins lucrativos desenvolvido no ambito da iniciativa Acesso Aberto

Mais artigos


http://www.redalyc.org/revista.oa?id=331
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=33136145
http://www.redalyc.org/comocitar.oa?id=33136145
http://www.redalyc.org/fasciculo.oa?id=331&numero=2410
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=33136145
http://www.redalyc.org/revista.oa?id=331
http://www.redalyc.org

Ciéncia Rural, Santa Maria, v.36, n.1, p.286-289, jan-fev, 2006

ISSN 0103-8478

Qualidadedo meldo exportado pelo portode Natal-RN

Quality of melon exported through theport of Natal Rio Grandedo Norte Sate, Brazil

Rui SalesJunior™ Flavio FernandesDantas’
AlessandraM onteiro Salviano®
Glauber Henrique Souza Nunest

-NOTA -

RESUMO

Com o objetivo de avaliar a qualidade pds-colheita
dos melGes exportados pelo Porto de Natal-RN, identificando
caracteristicas qualitativas desfavoréaveis que dificultem a
exportacdo do meldo, foram analisados 2.303 frutos no periodo
de setembro a dezembro de 2002 com amostragem segundo
as normas de fiscalizac8o da Delegacia da Agricultura e do
Abastecimento- DFA/SSV. O trabalho foi desenvolvido no Porto
de Natal, na unidade do Vigiagro/SSV/MA. A avaliacdo dos
frutos foi feita de maneira sisteméatica, seguindo o
preenchimento de uma “ Ficha de Controle de Qualidade do
Mel&o Exportado” em que foram determinados o teor de
solidos solUvels totais e a firmeza de polpa. 50,33 % dos frutos
analisados foram do tipo Amarelo, 19,06 % do tipo Orange
Flesh, 9,90 % do tipo Pele de Sapo, 11,16 % do tipo Gélia,
7,03 % do tipo Cantaloupe e 2,52% do tipo Charentais. Apenas
0s meldes tipo Amarelo apresentaram teor médio de solidos
sollveis totais aceitéveis para a exportacéo; os meldes tipo
Pele de Sapo foram os que apresentaram menos firmeza de
polpa.

Palavras-chave: Cucumis melo, solidos solGveis totais, firmeza
de polpa.

ABSTRACT

Brazil was studied. The post quality harvest from
the melon exported from the Natal-RN port, the qualitative
characteristics unfavorable to the market 2,303 fruits were
analyzed from September to December of 2002 .Sampling was
done according to control norms of Delegacia da Agricultura
e do Abastecimento - DFA/SSV. The work was developed in the

Natal port, on unit of Vigiagro/SSV/MA. The study in systematic
form, using a special form “ Card of Quality Control of the
Melon Exported” was determined. The contents of solid solubles
and pulp firmness. The yellow type were 50.33% from the fruits
of the total, 19.06% of the Orange Flesh, 9.90% of the Piel de
Sapo , 11.60% of the Galia , 7.03% of the Cantaloupe and
2.52% of the Charentais type. Only the melon Yellow type
presented content average of solids soluble accepted for export.
The Piel de Sapo melons presented the less firmness of pulp.

Key words: Cucumis melo, solid soluble, firmness pulp.

O estado do Rio Grande do Norte é
considerado o maior produtor e exportador de melédo
(CucumismeloL.) doBrasil. Segundo dadosdo Secex/
DTIC (2002), foram exportadaspelo Porto deNatal-RN,
aproximadamente 98 mil tonel adas de mel 6es, gerando
umarendafree on board (FOB) ao redor de US$ 37,8
milhdes de dolares, superando os valores das
exportagfesde 2001 em aproximadamente 28 % (SALES
JUNIORet d., 2004). Entre osprincipaistiposdemel 8es
produzidos na regido, destaca-se o Pele de Sapo, o
Gdlia, o Cantaloupe, 0 Charentais, oAmarelo eo Orange
Flesh.

Considerando a tendéncia mundial de
incrementar as barreiras ndo tariférias como meio de
proteger a producdo interna, os produtores e
exportadores brasileiros necessitam manter-se
atualizados com relagéo as mudancgas das exigéncias
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de mercado, para desenvolverem, com 6rgaos
governamentais, agbes com objetivo de reduzir seus
impactos nas exportagdes buscando oferecer frutos
com maior qualidade ao mercado.

Entre as principais variaveis qualitativas
estudadas em pos-colheita de frutos, merecem
destaque, afirmezade polpa, que afetaaresisténciaao
transporte, assim como avida til (MENEZES et d.,
1998), e o teor de sdlidos soluveis totais (SST),
tradicionalmente utilizado para expressar a qualidade
(PROTRADE, 1995). As caracteristicas relacionadas
com a qualidade dos frutos so diretamente afetadas
pelas condi¢Bes de cultivo. O teor de SST aumenta
guando se aumenta a salinidade no solo e, em
compensacdo, diminui quando se aumentaadensidade
deplantio(MENDLINGER, 1994). Outrofator importante
€ 0 momento da colheita, pois a concentragdo de SST
dos meldes comercializaveis ndo deve ser menor do
que 10°Brix (VALLESPIR, 1999). Analisando as
exigénciasdo mercado, SOUZA et d. (1994) verificaram
gue os melBes cultivados para exportacéo devem ser
colhidos com um teor de SST variando de 9 a 11'Brix
enquanto que, para o mercado interno, devem possuir
umteor de12 a14'Brix.

Este trabalho teve como objetivo avaiar a
qualidade dos mel 6es exportados pelo Porto de Natal -
RN.

No periodo de 05 de setembro a 07 de
dezembro de 2002, foram coletados e analisados 2.303
meldes provenientes de paletes de 25 empresas
produtoras. As amostragens foram efetuadas
semanalmente, sendo retiradas duas caixas por tipo de
mel do/empresa/embarque, escolhidas aleatoriamente
dos paletes, representando assim, 0,02% das caixas
exportadas.

O procedimento de amostragem esta
conforme as Normas do Laboratério de Vigilancia
AgropecuariadaDFA/RN (VIGIAGRO)-MAPA. Duas
avaiagbesforam realizadas nosfrutos- firmezadepolpa
(FP) eoteor de sdlidossolGveistotais (SST). A medida
deFPfoi feitapor meio de um penetrdmetro com sonda
de ponta conica de 8mm de didmetro, e os resultados
obtidos em libras, convertidos para Newton (N),
multiplicando-o pelo fator de conversdo 4,45 (GOMES
JUNIOR et al., 2001). Em cadafruto, foi realizado um
corte longitudinal, no qual foram efetuadas duas
leituras equidistantes em cada uma das metades
equatoriaisdo fruto. O teor de SST foi obtido mediante
um refratdmetro OpticoATAGO N-1E (0-32%) no qual
se efetuaram as leituras do suco obtido de cada fruto.

Os dados foram submetidos a andlise de
variancia(amostraal eatoria estratificada, naqual cada
empresa corresponde a um extrato) para detectar

diferencasentre e dentro dasempresas ao nivel de 1 %
de probabilidade.

O meldo tipo Amarelo representou, no
periodo estudado, 50,33 % das exportactes. O meldo
tipo Orange Flesh representou aproximadamente
19,06% das exportagdes e o tipo Pele de Sapo 9,90%.
Os demais tipos - Galia, Cantaloupe e Charentais —
considerados nobres pelos produtores, representaram
apenas 11,16%; 7,03% e 2,52%, respectivamente.
Comparando aos dados encontrados, no mesmo
periodo do ano anterior, SALESJUNIOR et al. (2004)
verificaram uma queda na quantidade do mel&o tipo
amarel 0 exportado pelo Porto de Natal em detrimento
dos tipos Orange Flesh, Galia e Cantaloupe. No caso
domeldotipo Gdlia, o volumeexportado em 2002 dobrou
em relagdo ao mesmo periodo do ano anterior —5,77%
(SALESJUNIOR et dl., 2004). Essamudancaéexplicada
pela exigéncia exigéncia do mercado consumidor por
meles com teores mais el evados de solidos solGveis
totais. N&o obstante, mesmo sabendo que esses tipos
de meldes apresentam um valor mais alto no mercado
internacional, €importante ressaltar que requerem um
manejo pds-colheita diferenciado, ja que o processo
de maturagdo dos frutos continua mesmo depois de
colhido, o que exige um processamento répido e uma
cadeiadefrio eficiente paramanter as suas qualidades
organolépticas (GIAMBANCO DE ENA,1997a; b).
Segundo estudo realizado por SOARES (2001), em 2001,
apenas seis empresas do estado do RN produziam e
exportavam meldo tipo Galia. Os resultados deste
estudo mostram que, em 2002, esse nUMero passou
para10. Paraosdemaistipos de meldes, ndo severificou
um aumento no n’ de empresas exportadoras.

A andlise de variancia detectou diferenca
edtatisticasignificativaao nivel de 1% de probabilidade,
entre as empresas amostradas, quanto a firmeza de
polpa para todos tipos de mel&o analisados, exceto o
tipo cantaloupe. O mel &o tipo Orange Flesh apresentou
omaior percentua defrutoscom FP superior ao minimo
exigido (73,80 %), seguido por meldes tipo Amarelo
(52,02 %), Gélia (46,5 %), Charentais (41,38 %) e
Cantaloupe (33,15 %), sendo os valores minimos
exigidosde 30, 24, 30 e 35N, respectivamente. O mel&o
tipo Pele de Sapo foi 0 que apresentou 0 maior
percentual defrutoscom FPinferior ao minimo exigido
(95,52 %), que segundo ALVESet a. (2000) é de 32N
(Figural). Em comparagdo com as exportactes de 2001
(SALESJUNIOR et dl. 2004), percebeu-se um aumento
na quantidade de frutos com FP abaixo do minimo
exigido, com diferencas de 25,52% a 32,98%, para 0s
tipos Pele de Sapo e Amarel o, respectivamente.

Observou-sediferencasignificativaao nivel
de 1% de probabilidade, entre as empresas, parao teor
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Figura 1 - Porcentagem dos meldes exportados pelo Porto de Natal-RN, no periodo de 05 de setembro a 07 de dezembro de 2002, que
apresentavam firmeza de polpa superior a minima exigida para exportacdo. Mossoré, ESAM (2002).

de SST apenas para 0s meldes dos tipos Amarelo,
Charentais, Orange Flesh e Pele de Sapo, sendo o mel&o
tipo Amarelo o que apresentou maior percentual de
frutos (71,85%), com teores de SST acimado minimo
exigido, de 10°Brix. Ao contrario, o me dotipo Charentais
apresentou 91,58% dosfrutos analisados com valor de
SST inferior ao minimo aceitavel pelo mercado
internaciond, de 13 Brix (ALVESet d., 2000). Osdemais
tipos, Gdlia, Pele de Sapo, Cantal oupe e Orange Flesh
apresentaram val ores médios de SST, 87,86%; 58,92%;
35,57 % e 41,02 %, respectivamente, inferiores aos
minimosexigido pelo mercado internacional, de 12, 11,
10 e 10°Brix, respectivamente, segundo ALVES et al.
2000 (Figura 2). Comparando os dados de qualidade
encontrados por SALES JUNIOR et al. (2004), no
mesmo periodo de 2001, aprecia-se uma melhoria na

qualidade dos frutos exportados pela reducéo da
porcentagem de frutos com teor de SST abaixo dos
minimos exigidos pelo mercado internacional, que
variou de 27,00% a8,32%, principa mente paraostipos
CharentaiseAmarelo. A excegao foi omeldotipo Gdlia,
gue aumentou em 6,51% o nimero de frutos abaixo do
minimo de SST exigido pelo mercadointernacional. Os
menoresval ores obtidosem 2001 por SALESJUNIOR
et al. (2004), provavel mente, foram influenciados pela
ocorréncia de uma epidemia viral, “amareldo do
meloeiro” deetiologiaaindando esclarecida(LIMA et
d., 2002; NAGATA et al ., 2005) transmitidapelamosca
branca(Bemisiatabaci) e queinterfere natrand ocagéo
deaglcaresparaofruto (SILVA et ., 2002).

Alguns autores divergem com relacéo aos
teores adequados de SST para diferentes tipos de
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Figura 2 - Porcentagem dos mel8es exportados pelo Porto de Natal-RN, no periodo de 05 de setembro a 07 de dezembro de 2002, que
apresentavam teor de Solidos SolUveis Totais (SST) superior a0 minimo exigido para exportagéo. Mossord, ESAM (2002).
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meldes. GIAMBANCO DE ENA (1997a) recomendateor
de SST entre 12 e 14°Brix paraosmel8estipoAmarelo e
Gdlia, sendo o teor de SST parao meldo tipo Amarelo
superior ao recomendado por ALVES et al. (2000). E
possivel que os teores atribuidos por GIAMBANCO
DEENA (19973) sgjam osexigidosparao mercadointerno
espanhol ou para mercado de curtas distancias. Esse
autor aindarecomenda paraosmel 8estipo Pele de Sapo
e Cantaloupe teor de SST superior a 12 e 10,
respectivamente, podendo oscilar de 13a15Brix, nocaso
dotipo Charentais. Foi detectadaumapequenamelhora
de qualidade no teor de SST nos frutos de meldo
exportadosem 2002 quando comparado ao ano de 2001.

Sendo assim, diante das exigéncias de
qualidade de frutos impostas pelos mercados
importadores, é de sumaimportanciaque os produtores
do Polo Fruticultor Assu-Mossord busguem
aperfei goamento das técnicas de manejo dacultura, de
modo a elevar o padréo de qualidade dos frutos
produzidos como formade garantir asuapermanéncia
no mercado externo.
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