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RESUMO

As problematicas ambientais associadas ao setor agroalimentar impulsionam o
consumidor a exigir produtos de maior qualidade com origem em praticas agrondmicas

econdmica, social e ambientalmente sustentaveis.

Neste estudo, com base em instrumentos cientificos e metodologias de analise
normalizadas, estabeleceu-se um ensaio em vaso, com vista @ obtencdo de meloa
produzida em modo biolégico e em modo convencional, avaliando-se

comparativamente a sua produtividade e caracteristicas comerciais.

Das meloas produzidas nos dois sistemas, avaliou-se ainda, a qualidade sensorial
e fisico-quimica, concretamente, no que respeita a textura, pH, teor de sélidos soltveis
totais, humidade total, gordura bruta, celulose bruta, proteina bruta, cinza total, teor de

sédio e nitritos, bem como o calculo de extratos ndo azotados e avaliagdo caldrica.

Comparando ambos os sistemas, a meloa produzida em modo bioldgico
apresentou mais 42 % em teor de sdlidos soluveis totais, mais 25 % de matéria seca,
menos 60 % de nitritos, a melhor classificagao atribuida pelo painel de provadores
guanto a suculéncia, sabor doce e apreciacdo global, permitindo concluir que o modo
de producdo bioldgico, com menor produtividade, resulta em frutos mais nutritivos,
mais doces, mais suculentos e, de um modo genérico, vao de encontro as espectativas

e preferéncias do consumidor.

Palavras-Chave: Produtividade, analise sensorial, analise fisico-quimica, valor
nutricional, preferéncia consumidor.



ABSTRACT

The environmental problems associated with the agri-food sector push the
consumer towards to demand higher quality products from an economic, social and

environmentally sustainable agronomic practices.

In this study, based on scientific instruments and standardized analysis
methodologies, was established in a potting test to obtain organic and conventionally

melon production, comparing its productivity and commercial characteristics.

The melons produced in both two systems, was evaluated for sensorial and
physico-chemical quality, specifically, the texture, pH, total soluble solids content, total
moisture, crude fat, crude cellulose, crude protein, total ash, sodium and nitrite content,

as well the calculation of non-nitrogenated extracts and caloric assessment.

Comparing both systems, the organic melon showed more than 40% soluble
solids content, more than 25% in dry matter, less than 60% in nitrites, the best choice
applied form the tasters panel in juiciness, sweetness and overall appreciation, allowing
to conclude that the organic production mode, even with lower productivity, results in
more nutritious, sweeter, more succulent foods and, in a generic way, meets consumers

expectations and preferences.

Keywords: Productivity, sensorial evaluation, physical-chemical evaluation, nutritional
value, consumer preference.



DEDICATORIA

A minha esposa Cecilia,

aos meus filhos, Beatriz, Antonio, Ana e Bruno,
a minha mae Saudade Almeida,

a minha sogra Maria Atilia.






AGRADECIMENTOS

A produgado e concretizagao deste trabalho ndo teria sido possivel sem o apoio e
incentivo prestado por inUmeras pessoas ao longo do mesmo, pelo que, ndo poderei

deixar de sublinhar o meu total agradecimento:

A orientadora, Professora Doutora Mariana Augusta Casadinho Parrinha Duarte
Regato e co-orientadora Professora Doutora Silvina dos Anjos Pimenta Marques Maia
Ferro Palma, pela orientacdo prestada, disponibilidade e apoio demonstrado. Aqui lhes

exprimo a minha gratidao.

A Professora Doutora Maria Jo3o Carvalho, e ao técnico superior Anténio Floro
pela importante orientagao, disponibilidade e apoio na componente da andlise

sensorial.

Ao Professor Doutor Carlos Manuel Marques Ribeiro, pela orientacdo na

determinagdo do teor de humidade.

A técnica superior Idalia Costa pelo apoio logistico prestado & produgdo

agrondmica e conservacgao de frutos.

Exprimo um agradecimento especial a técnica Fernanda pelo apoio prestado nos
procedimentos analiticos em contexto de laboratério. Agradeco ainda a técnica Célia
pela sua colabora¢do ndo esquecendo, obviamente, a assistente Maria Castanheira

sempre pronta e disponivel.

Demonstro ainda eterna gratiddo a minha esposa, Cecilia Almeida, pelo
incansavel e constante apoio desde o primeiro momento, aos meus filhos, Beatriz

Almeida e Antdnio Almeida, na realizacdo de diferentes tarefas agrondémicas.

Por fim, mas ndo menos importante, agradeco a todos quanto tenham de algum

modo prestado qualquer apoio ou contributo para a realizacdo deste trabalho.

A todos, o meu sincero e profundo muito obrigado!



vi



INDICE

RESUMO eiiiiiiiiiiiiiiiiiiin ittt e s s e e e s s aa s [
AABSTRACT ceieii ittt et et e s e s ettt e e e s s e s bbbt e e e e e e st e bbb et et e e e s e sa bbb e et e e e e st e s r et et e e e e s sennrreeeeas i
DEDICATORIA ...ttt a e e e s s b b e e e s s b e e e e s s bba e e s s baaeeseaas iii
AGRADECIMENTOS ettttiiiiiinriirtietessiiiiirnttetes e s isiisrasttesesssesissbaaseesessssssssbbraasteessssesssrrssseseesssns v
INDICE vevvevevetetetetetete et tet et ettt et et ettt ettt e b et et et et et et et et e s et et et et et et esesetetesesesesesesesesesesesesesnas vii
[NDICE DE FIGURAS ....evcvvvieecececteteseseee ettt e sasae st s sasse st s s ssasse s s ssasaesesessansetesesesnanansnas X
[NDICE DE TABELAS ...vovevvevevetevetesesetesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesesns Xi
LISTA DE ABREVIATURAS E ACRONIMOS .....uuueriieeerereeeseiinreeteeeesssesasrsnetesesssssannnneeneeeeesssssannnenens Xii
) U 1V 00 01U T o7 Yo TN 13
B © 1 11 3 110 L PP PP 17
3. CULTURA DO MELAO....utiiiiiiiiiiiiiiiiiieetnsiniiiiriee st e s e s sssnnaee s e e e s s easbaaaseseesseas 19
N R O T 1T o o -l V1) e ] o - SRR 19
3.2  Enquadramento taXxONOmICO ......ccccvrieeeieeeieiicirreeee e ee et e e e e e eesrrrreeeeee e 21
G B 0TI ol g Tor- [0}l o T - | 1] (ot 1P SRR 23
I S G ol (o VA T= =Y - | 4 1Y/ o TR RSP 26
3.5 EXIENCIAS ClIMALICAS ..cuueeiieeieee e e a e 27
3.6 EXIBENCIAS @dAFICAS ...cci i e 29
R A o =1 o ] 17 Yok T J OO P RT 30
3.8  Necessidades d& ABUA ......uueeieieerieiiiiiieeie ettt e e e e e e e e e e e e arrr e e e aaaeas 31
3.9  Controlo de infeStantes.......cccerieiieeiieiie e 33
3.10  Pragas € GOBNGAS.....ccoiviiirieeieeeeeieiiitrrreeeeeeeeieettrrereeeeeesessstsereeeeessensstsrreeeaeeenns 34
3,11 COIN@ITA e 37
3,12 POS-COINEITA..c.ueiiieeeecee e e 38

vii



4.

viii

AVALIACAO DA QUALIDADE ..cvvutiituiriinietieetteertneertiertaeesteesseersaeersnsersasessssessaserssersnens 41
o R ANV | [T ot To IRy =T o o o - | U UUPPR 42
Y V| [T ToF- [ 3 1Y [or- TSP 43
G B \VE | [ - ToF- To o [ U] 14/ [or- [ USRI 44

Y Y = 0 0 L 47
ST R o Tor-1 [ [of-To o [0 M =Y 1= 1 o S SRR PUPRRORPRP 47
5.2 CondigBes CMAtEriCas .....cuuviiiviiiiee ettt e e e sree e s s aae e e e 47
5.3 Instalagao dO NS@I0 ..cciiii it 49

5.3.1  Calibragdo de sonda resSistiva........ccceeeeeciieeeiiiiieee et 50

5.3.2  Obtencdo de plantulas ......ccccuueeeeeciiie i 51

5.3.3 Enchimento e dispoSicao d0OS VASOS .....ccccvueeeeeriiieeeiiiiiee e e 53

5.3.4  Transplantag@o....ccccceeieciiieeiiiiieeeciiee et naree s 55
5.4  Delineamento experimental......cccccoeicciiiiieeii e 55
ST T 0] o o [T ToF: T e [o I =Y o Y- 1 o R PRSP 55
5.6  Material bioldgico para avaliagao .......cccceeeeeeeiiiccciiiieeee e 57
5.7  AValiagao fiSICa.....uuiiiiieeii i 59

5.7.1  TeXTUIA weiiiiiiiiiiiiiiic it 59

5.7.2  Teor de solidos solUveis totais ........ccceevuieiiiiiiiiiieiiiieceeee e, 60

5,73  PH e e e e 60
ST I NV [ F=Yor=To o [UT1 0 Y Tor- [P 61

5.8.1 Determinacgao da percentagem de humidade .........ccccvvvveeeeiieicciiienennnn. 61

5.8.2 Determinacdo da percentagem de gordura bruta.......ccccceeeeeeevecinrneenn.en. 61

5.8.3 Determinacao da percentagem de celulose bruta ........ccccceeeeviciiiiennn.n. 62

5.8.4 Determinacdo da percentagem de proteina bruta........cccccceeeevvenvvennnn.en. 62

5.8.5  Calculo de extratos N30 azotados .......cceerverrieeriieniee e 62

SR N I NV | [ - Tor: [ or=1 (o] [or- [ R 63



5.8.7

5.8.8

5.8.9

Determinacao da percentagem de cinza total .......ccccceeeeveciiiiieeeeiceecnnns
Determinagao de SOIO......ccccuiieeeiciiee et

Determinagao de NItritOS ... .uvveeeeiii i

5.9 Tratamento € aNAliSe de dadOS.....couueuiiiiieieeeeeee et e et r e e e

6.  RESULTADOS E DISCUSSAD c.vvuuureeeeereerrnunianseeeereesrsnnassseeerssresmsnssssesessssessssnsnssssesssenssnnnness

6.1  Acompanhamento dO ENSQN0 .....cceiviuiiieiiiiiiee et e e e ssarreeeenaes

6.2 [d goYe [UL aAVATe F=To [T ORI

6.3 Avaliagao SENSOMIAl...cccceeeiiiiiecc e e

I Y NV Y 1= Tor- [o 1 1 [ T PP

6.4.1

6.4.2

6.4.3

= UL - TR

6.5  AVAliaga0 QUIMICA.....uiiiieiiiie e e e e e e e e e s eareeeeeans

7. CONCLUSODES «.tvutientientettene ettt eeneeustaseastaeenstnsesnsesnsensenssensssnsesnsesnsesesessseneeensesnsenne

BIBLIOGRAFIA



INDICE DE FIGURAS

Figura 1 - Apresentacdo reticulada da casca da meloa ‘Galia’.........ccccocvvveeivciieeeecnneenn. 24
Figura 2 - Coloragao esverdeada da polpa de meloa ‘Galia’........cccceeeeviieeiinciieeeeiienn, 25
Figura 3 - Estados fenoldgicos do meldo. Adaptagdo: DGDAR, 2005 .........cccccvveeeennneen. 26
Figura 4 - Esquema das complexas interagdes N0 MPB. ........ccceevvieeeiniiieee s, 35

Figura 5 - Registo das temperaturas maximas; média das maximas e linha de tendéncia.

......................................................................................................................................... 48
Figura 7 - Cotilédones completamente desenvolvidos. .........cccceevuieeiiviiiieeinciiee e, 52
Figura 8 - Plantulas com sintomas de caréncias nutricionais. .........ccccecevveeeeeiveeeeecnnennn. 52
Figura 9 - DiSPOSICA0 0OS VASOS. ..ueeierurrieeiiiiieeeieiireeeesitrieeesssteeeeessaeeeessssaesssssssseesssssseeens 53
Figura 10 - Disposi¢dao dos vasos com estrutura de conducgao instalado. .......ccccec......e. 53
Figura 11 - Esquema da dispoSiGa0 dOS VASOS.......ueeeerciviiieiiiiieeieiiieeeesireeessvreeeeesnneeeas 54
Figura 12 - Contentor de controlo visual de caudal de rega......ccccccceveeeeeicciiiieeeeeee e, 54
Figura 13 - Vaso 13 inViabilizado. ........coocceiiriiiiee et e e e 57
Figura 14 - AMOSEras Preparadas. ..o ieeeeeeeeeeeieeinrreeeeeeeeeesietnrreeeeeeeeesssnrseseeseessenanns 58
Figura 15 - Avaliacdo da textura Na meloa........coooeeiiiiiiie e 59
Figura 16 - Determinaga@o A€ PH ......cooiiiiiiiiiieiiee ettt e e e eee e e e e e eeaans 60
Figura 17 - Exemplo de MPAB cOlhidas.......cccceveeiiiicciiiiiieee e 70
Figura 18 - Exemplo de MPAC COINIdas......ccveiieeeeeiiiiiiiiieeec et 70
Figura 19 - Avaliacao sensorial para o cheiro e sabor de MPAB e MPAC. .......ccccceeenne. 72

Figura 20 - Grafico representativo da avaliacdo da textura pelo painel de provadores.73
Figura 21 - Perfil sensorial dos atributos avaliados para a MPAB e MPAC..................... 73
Figura 22 - Teor de sdlidos soluveis totais, expressos em grau Brix, para a MPAB e a

IMIPAC. .. e 75


file:///E:/Pai/IPBeja/Mestrado%20Engenharia%20Alimentar%20-%202º%20Ano/Tese/Tese%20-%20Final.docx%23_Toc530590389
file:///E:/Pai/IPBeja/Mestrado%20Engenharia%20Alimentar%20-%202º%20Ano/Tese/Tese%20-%20Final.docx%23_Toc530590389

INDICE DE TABELAS

Tabela 1 - Classificacdo botanica do Meldo. ......ccuveeeeiiiiiciciiee e, 21
Tabela 2 - Fases do ciclo vegetativo do Mel30 .......eeeveieiieiciiiiieeee e, 26
Tabela 3 - Relagdo temperatura do solo/numero de dias até a emergéncia................. 28
Tabela 4 - Temperaturas cardinais para a cultura do melao.......cccceeveeeevciieeeinciieeenns 29
Tabela 5 - Exportagdes totais de nutrientes pelo meldo. ......cccceveeeeeeccciieeeee e, 30
Tabela 6 - Dados para cdlculo de necessidades de rega do meldo ......ccceecvveeeivciieeeennns 32

Tabela 7 — Pragas e doengas mais frequentes em meloeiro e exemplos de substancias
ativas para [uta quimica @M MPB € AC. .....uviiiiiiiiie ettt e e e e e e 36
Tabela 8 - Caracteristicas identificadoras do estado de maturagdo do melao. ............. 38

Tabela 9 - Armazenamento e fisiologia pds-colheita do meldo do grupo Cantalupensis

........................................................................................................................................ 39
Tabela 10 - Resultados de analises de terra. .....couueerieiriieineeeeeee e 50
Tabela 11 - Cronologia da fenologia observada N0 €nsaio........ccceeeeeveccirveeeeeeeeeeccninneee. 67
Tabela 12 — Producao total e produgao comercial para a MPAB e a MPAC. ................. 68

Tabela 13 — Peso e didametro médio, por fruto com aptiddo comercial, para a MPAB e a

Y1 A GO PP P PP PPPPPPPPPPPPPPPPPRt 69
Tabela 14 — Avaliacdo sensorial para a cor e paladar........cccovveeeeeiieicciinieeeee e, 71
Tabela 15 — Apreciacao global. ... 72
Tabela 16 — Avaliagao da tEXTUIa...ccccuvieeeeee ettt ee et ree e e e e e e e nrreeeees 74
Tabela 17 — Teor de sdlidos solUveis totais € PH......eeeeee e, 76
Tabela 18 — Resultados obtidos nas determinag¢es quimicas por parte edivel. ........... 76

Xi



LISTA DE ABREVIATURAS E ACRONIMOS

AB Agricultura bioldgica.

AC Agricultura convencional.

MPB Modo de producdo bioldgico.

MPAB Meloa produzida em agricultura bioldgica.

MPAC Meloa produzida em agricultura convencional.

Xii



1. INTRODUCAO

Ao longo da sua existéncia, o homem foi maioritariamente cagador-recolector
apresentando-se cada individuo completamente envolvido na seguranca e

sustentabilidade alimentar da comunidade.

Com o surgimento das primeiras comunidades agricolas em 8000 a.C. (O’Brien,
2002), a agricultura modelou o espaco rural, dependendo simultaneamente dos

ecossistemas naturais e da qualidade ambiental (Guerra, 2005).

A “invengao” da agricultura, juntamente com a descoberta do fogo, terdo sido os
feitos mais significantes da civilizagdo humana (Janick, 1972). Ao longo dos 10000 anos
de producdo agricola, e até ao final da primeira metade do século XIX, a evolucao

tecnoldgica agricola e a capacidade produtiva, é lenta e gradual.

As novas tecnologias do século XIX, conjugadas com as inovadoras instituicdes
financeiras, o contributo de Justus Von Liebig no campo da fertilizagdo quimica e o
aperfeicoamento dos transportes, abriram a producdo de alimentos a mercados
nacionais e internacionais transformando as propriedades agricolas Norte Americanas

numa agricultura mais especializada e banalizada (Brosnan et al., 2016).

A partir do século XX, a agricultura, definida como a arte de extrair do solo, pela
cultura e de uma forma mais ou menos permanente, 0 maximo da produgao com o
minimo de despesas e de esforgos (Chevalier, 1930), torna-se um fendmeno ecolégico
transformador que substituiu a biodiversidade natural por um numero limitado de
espécies selecionadas. Deste modo, o homem, ao alterar o ambiente e a biota que

procura domesticar, torna as culturas mais suscetiveis a pragas e doencas.

Apds a Segunda Guerra Mundial, com especial importancia para os paises em
desenvolvimento, anteriormente sobre administracdo colonial, observa-se um
crescimento populacional com taxas histéricas conduzindo a fome e ma nutricado (IFPRI,

2002).
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Pela duracdo e severidade deste problema de fome mundial, a Fundacao
Rockeffeller e a Fundagdao Ford assumem a lideranga na criagdo dum sistema de
investigacdo agricola com o objetivo de transferir e adaptar capacidades e

conhecimento cientifico para os paises em desenvolvimento.

No final dos anos 60 do século passado, o melhoramento vegetal conciliado com
a intensa utilizacao de fertilizantes minerais, pesticidas e irrigacdao, conduziram a um

importante aumento da produtividade agricola na Asia e América Latina (Patel, 2013).

“Estes e outros desenvolvimentos no campo da agricultura contém
as caracteristicas de uma nova revolugdo. Ndo é uma Revolugdo
Vermelha como a dos soviéticos, nem uma Revolu¢éo Branca como

a do Xd do Irdo. Eu chamo-lhe a Revolugdo Verde” (Gaud, 1968).

Neste contexto surge pela primeira vez no discurso de William S. Gaud,
administrador da United States Agency for International Development, o termo

“Revolucdo Verde” para descrever este fenédmeno de crescimento agricola.

Torna-se consensual que as consequéncias negativas da revolucdo verde e as
transformacdes aceleradas do desenvolvimento industrial estdo na génese dos

inUmeros problemas ambientais cada vez mais evidentes.

Destas pressdes ambientais de origem antropogénica, despoletaram-se, ao
longo do ultimo século, contestacdes aos métodos de producgao agricola resultando em

movimentos percursores de métodos alternativos de obten¢ao de alimentos.

A Agricultura Bioldgica (AB), tal como hoje é identificada, corresponde a uma
evolucao de diferentes correntes de pensamento ligadas ao movimento de agricultura

alternativa iniciado no inicio do século XX.

A AB é um sistema holistico de gestdao de explora¢des agricolas que combina as
melhores praticas ambientais, promove a biodiversidade e atua na preservacdao dos
recursos naturais para a obtencdo de alimentos produzidos através da utilizacdo de

processos e substancias naturais.

14



No final do século passado, a AB, que ainda se apresentava algo ignorada e com
expressao muito limitada (Cristévao et al., 2001), comega, com o virar do século, a
ganhar uma rdpida expressdo sendo cada vez mais procurada pelo consumidor

(Reganold et al., 2016a).

Na Unido Europeia, com o crescimento continuado dos apoios dados a AB,
tornam-se perfeitamente visiveis os efeitos positivos dos mesmos neste sistema

agricola.

Com a prosperidade e importancia da AB, surgem controvérsias acerca da
mesma para a qual os mais céticos consideram como uma agricultura ineficiente e
conduzida por questdes ideolégicas (Trewavas, 2001). Entre os diferentes argumentos
colocados em oposicdo a este modo de producao, é indicado com frequéncia, aquele
que onde é necessdrio uma maior drea de solo para alcangar a mesma produtividade
gue a agricultura convencional (AC) e que, adotando a AB em larga escala, poderd
potencialmente ameacar as florestas mundiais, pastagens e zonas humidas (Trewavas,

2001).

No que respeita a AB, e nos Ultimos anos, a sociedade divide-se quanto a
preferéncia dos consumidores, os quais demonstram uma passagem de valores mais
altruistas, como questdes ambientais e sociais, na op¢ao de produtos de AB, para
motivacdes mais egoistas, nomeadamente os beneficios a saude, nutricionais e

sensoriais alegadamente relacionados com estes produtos (Hemmerling et al., 2016).

Face ao aumento da procura de produtos de origem biolégica, este sistema
rapidamente cresceu na Unido Europeia tanto em termos de superficie utilizada para a

AB, como em numero de explora¢ées e operadores (Comissdo Europeia, 2018).

Torna-se, portanto, importante a clarificacdo cientifica das diferentes duvidas
relacionadas com a AB, de modo a que efetivamente tanto este modo de producgao
como os produtos daqui obtidos satisfacam, em termos de qualidade, as espectativas

do consumidor.

De um modo geral, o consumidor tem em mente uma imagem bastante positiva

relativamente aos produtos de origem bioldgica, como sendo, de algum modo, mais

15



saudaveis e de melhor qualidade em comparacdao com os produtos provenientes dos

sistemas de AC.

Sendo aceite pelo consumidor um preco superior pelos produtos de AB (Kahl
etal., 2010), torna-se de absoluta importancia a manutencdo da confianca do
consumidor quanto as suas espectativas, sendo de enorme interesse a realizacdo de
estudos prolongados e abrangentes acerca da qualidade de alimentos naturais obtidos

em modo de produgdo biolégico (MPB).

No que respeita a qualidade, o consumidor acredita que os alimentos em MPB
sao mais nutritivos e saborosos em relacdao aos produtos de AC (Hammitt, 1986; Jolly et

al., 1989 apud Schmidt et al., 2003).
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2. OBJETIVOS

O presente trabalho de dissertacdo, enquadrado nas areas de investigacdo
agrondmica e alimentar da Escola Superior Agréria do Instituto Politécnico de Beja (ESA-

IPB), propde-se com os seguintes objetivos:

1. Com base na produgdo de meloa ‘Galia’ (Cucumis melo L. var. reticulatus
Naud. cv. galia) em ensaio em vaso, estabelecer as diferencas produtivas

entre o modo de producdo bioldgico e agricultura convencional.

2. Caracterizar qualitativamente, tanto sensorial com fisico-quimica, os

frutos provenientes de ambos os sistemas agricolas.

17
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3. CULTURA DO MELAO

3.1 Origem e histdria

Ndo existe um critério homogéneo quanto a origem do meldao (Maroto, 1989)
sendo por alguns autores situada em Africa (Almeida, 2014; lllescas et al., 1989) e, por

outros, identificada a origem da planta no continente asidtico (Maroto, 1989).

Apesar de existirem na Asia diversos centros secundarios (Turquia, Arabia
Saudita, Irdo, sul da Russia (Almeida, 2014), Afeganistdo, China e india (Almeida, 2014;
Maroto, 1989), as formas silvestres encontradas na India parecem ser provenientes de
plantas domesticadas (lllescas et al., 1989) sendo, portanto, a hipétese de origem no

continente asidtico, parecer ser a menos verossimil (Maroto, 1989).

A partir do centro de origem, o meldo distribuiu-se pelo Médio Oriente (Almeida,
2014; Maroto, 1989) e pela Asia Central (Almeida, 2014). Na India existe uma grande
guantidade de cultivares devendo ser considerada como centro secundario de
diversidade (lllescas et al., 1989). O registo mais antigo da domesticacdo do meldo

provém do Egipto e data de entre 2000 a 2700 a.C. (Almeida, 2014).

A introducdo do meldo na Europa foi realizada pelos Romanos (Almeida, 2014;
Maroto, 1989), que, no entanto, ndo apreciavam especialmente este fruto (Almeida,

2014).

Durante a idade média a cultura desaparece da Europa com excecdo da
Peninsula Ibérica (Almeida, 2014; Maroto, 1989; Nicolds etal., 1989) onde foi

reintroduzido pelos Arabes (Maroto, 1989).

No continente americano, a cultura foi introduzida pela primeira vez por
Cristévao Colombo (séc. XV) (Almeida, 2014; Gardé et al., 1988; lllescas et al., 1989;
Maroto, 1989).
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As principais formas que hoje se conhecem foram desenvolvidas no séc. XVII

(Nicolas et al., 1989).

Mais recentemente, na Europa, no principio dos anos 50 do século passado, o

meldo era considerado um produto de luxo (Nicolds et al., 1989; Almeida, 2014).

A melhoria das técnicas culturais (Almeida, 2014), com especial importancia, as
técnicas de protecdo contra os frios da primavera (Nicolas et al., 1989), a melhoria
genética da cultura (Nicolds et al., 1989; Almeida, 2014) e o desenvolvimento dos
sistemas de distribuicdo e venda, permitiram alguma expansao da cultura nos finais dos

anos sessenta do século passado (Nicolds et al., 1989).

A variedade de meldo ‘Gdlia’, pertencente ao grupo horticola de meldo,
Cantalupensis (Almeida, 2014), é um hibrido F1 obtido pelo cruzamento entre as
cultivares Ha-Ogen e Krimka (Karchi, 2000). A cultivar ‘Gdlia’ foi desenvolvida em Israel,
no Centro de Pesquisa Ne've Yaar em 1973, com o intuito de obter uma variedade
adaptada as condicGes de crescimento em terras aridas (Karchi, 2000). Em Portugal, a
designacdo “meloa”, é atribuida aos dois grupos horticolas de meldao, Cantalupensis e

Reticulatus (Almeida, 2014).

Das diferentes culturas horticolas, poucas se destacam, organoleticamente como
o meldo (Gardé et al., 1988) no qual ndo se verifica o sabor amargo caracteristico das
cucurbitaceas, atribuido a cucurbitacina, um composto téxico apenas presente nas

cucurbitaceas e que funciona como repelente de herbivoros (Bisognin, 2002).

Em 1997, a producao de meldo posicionou-se nos 10 primeiros lugares da

producdo mundial de fruta (Labrin, 2017).
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3.2 Enquadramento taxondmico

Ndo sendo conclusivo entre autores quanto ao numero de espécies pertencentes
a familia das cucurbitaceas, Almeida (2014) indica 745, um valor préximo das 750
espécies apontadas por Yamaguchi (1997) mas algo diferente das 900 espécies como
afirma Jeffrey (1980). Destas espécies, apenas 26 sdo cultivadas como horticolas
predominantemente para aproveitamento dos frutos (Almeida, 2014), nas quais se

inclui o meldao (Cucumis melo L.).

O meldo (Cucumis melo L.) pertence a familia das cucurbitaceas (Cucurbitaceae)

apresentando-se na Tabela 1 o seu enquadramento taxondmico.

Em Portugal, e aos meldes dos grupos Cantalupensis e Reticulatus, é atribuida a
designacdo de “meloa” (Almeida, 2014) pela sua pequena dimensdo — cerca de 130 mm
de comprimento e 134 mm de largura (Nicolas et al.,, 1989) e um peso que pouco
ultrapassa o quilograma por fruto (Gardé et al., 1988), variando entre 850 g e 1900 g
(Nicolas et al., 1989).

Tabela 1 - Classificacdo botanica do meldo.

Familia Cucurbitaceae
Subfamilia Cucurbitoideae
Tribo Melothrieae
Subtribo Cucumerinae
Género Cucumis
Subgénero Melo

Espécie Cucumis melo L.

Fonte: Jeffrey, 1980

A grande variabilidade genética do meldo reflete-se no elevado nimero de
variedades cultivadas, com frutos de diferentes formas, cores, sabores e tamanhos que

se destinam essencialmente ao consumo em fresco (Labrin, 2017).
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Minger et al. (1991), face a grande variabilidade de meldo, estabelece os

seguintes grupos dentro da espécie:

e Cucumis melo agrestis Naud.
Tipos silvestres com frutos de dimensao pequena nao-comestiveis.

e Cucumis melo cantalupensis Naud.
Sin. Cucumis melo reticulatus Naud. (Almeida, 2014).
Frutos deiscentes com dimensdao média com superficie reticulada,
verrugosa ou escamosa com polpa laranja, por vezes verde, aromatica e
aveludada.

e Cucumis melo inodorus Naud.
Meldo de inverno. Fruto de maior dimensdao com superficies lisas ou
enrugadas e nunca reticulada, com polpa geralmente branca ou verde,
pouco aromadticos sem odor almiscarado. Maturacdo tardia nao
deiscente.

e Cucumis melo flexuosus Naud.
Fruto comprido e estreito, normalmente estriado. Meldo-serpente
(Almeida, 2014).
No seu estado anterior a maturacdo, é utilizado como alternativa ao
pepino assumindo, por vezes, esta designacdo sendo, portanto, de evitar.

e Cucumis melo cocomon Mak.
Frutos pequenos, casca lisa, polpa branca, temporaos, pouco doces, lisos,
precoces e normalmente pouco aromaticos. No entanto, alguns meldes
deste grupo tém alto teor de aclcar quando maduros e sdo comidos
como magas, incluindo a casca.

e Cucumis melo dudaim Naud.
Sin. Cucumis melo chito.
Frutos pequenos, ovais, casca lisa e fina. Polpa branca e acida.

e Cucumis melo momordica Naud.:
Produzido na India e outros paises asiaticos e distinto de qualquer outro
grupo. A polpa é branca ou laranja palida, baixo teor em agucar e textura
farinhenta. A superficie lisa do fruto racha durante a maturacao
desintegrando-se quando amadurece.

Nos grupos anteriormente descritos, e definidos por Miinger et al. (1991), o
grupo Cucumis melo reticulatus Naud., do qual faz parte a variedade ‘Galia’ (Cucumis
melo L. var. reticulatus Naud. cv. galia), é considerado uma sinonimia de Cucumis melo
cantalupensis Naud., no entanto, alguns autores, em particular, na literatura horticola

de origem americana, mantém a distin¢cdo dos dois grupos (Almeida, 2014).
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Almeida (2014) diferencia o grupo Reticulatus que engloba os melGes de casca
densamente reticulada, polpa cor de laranja e aroma almiscarado intenso, dos meldes
do grupo Cantalupensis que tém casca lisa, apresentam costelas e a polpa cor de laranja
ou salmado. A consisténcia da epiderme e, até certo ponto, o formato esférico, ddo aos
frutos destas variedades boas condi¢des de resisténcia ao transporte, aumentando-lhes

o valor comercial (Gardé et al., 1988).

3.3 Descricao botanica

O meldo é uma espécie herbacea anual (Almeida, 2014; lllescas et al., 1989) de
crescimento indeterminado (Labrin, 2017) com um sistema radicular muito abundante,
ramificado (Maroto, 1989; Nicolas et al., 1989) e aprumado, cuja raiz pivotante pode
atingir 1 m de profundidade (Almeida, 2014; lllescas et al., 1989) ainda que a maioria
das raizes se situe nos 30 a 40 cm superficiais do solo (Almeida, 2014; lllescas et al.,

1989; Maroto, 1989; Nicolas et al., 1989).

A parte aérea do meldo apresenta um grande polimorfismo (Almeida, 2014;
Labrin, 2017) com folhas de dimensao e forma diferentes, as quais podem ser inteiras,
subcortadas com 3 a 7 I6bulos e pubescentes na pagina inferior, resultando numa planta

aspera ao tato (Almeida, 2014; Illescas et al., 1989).

Os caules tém consisténcia herbacea e sec¢ao quase circular (Almeida, 2014). Tal
como as folhas, sdo pubescentes (Labrin, 2017), e podem apresentar um porte
prostrado ou trepador devido a presenca de gavinhas (Almeida, 2014; Illescas et al.,
1989; Maroto, 1989; Nicolas et al., 1989) que se inserem diretamente nos nés do caule

ndo sendo ramificadas (Almeida, 2014).

Dependendo da cultivar, o meldo pode apresentar-se como uma planta mondica,
possuindo na mesma planta flores masculinas e femininas separadas, andromondica,
com flores masculinas e hermafroditas na mesma planta, e algumas variedades mais
raras, ginomonodicas, apenas com flores femininas na mesma planta (Nicolas et al.,

1989).
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A maioria das variedades de meldo é andromondica (Agromariensecoop, 2012;

Nicolas et al., 1989).

Gardé et al. (1988) descreve o meloeiro como possuindo flores unissexuadas

com as flores masculinas em grupos de trés a quatro e a femininas solitarias.

Figura 1 - Apresentacdo reticulada da casca da meloa ‘Gélia’.

Tal como nas restantes caracteristicas botanicas, os frutos também se
apresentam com grande polimorfismo, podendo ser oblongos ou esféricos, ligeiramente

deprimidos e de cor varidvel (Gardé et al., 1988).

O grupo Reticulatus, do qual faz parte a meloa ‘Galia’, apresentada na Figura 1 e
Figura 2, tem a sua designacdo pela casca densamente reticulada (Almeida, 2014)
formada por uma rede suberosa com malha mais ou menos apertada e de relevo mais

ou menos saliente (Gardé et al., 1988).

A consisténcia da epiderme dos frutos do grupo Reticulatus, confere boas
condicOes ao transporte, ainda que nem sempre atinjam as qualidades organoléticas de

outras variedades (Gardé et al., 1988).
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A meloa ‘Gélia’ (Cucumis melo L. var. reticulatus Naud. cv. galia), um hibrido
desenvolvido no inicio dos anos 1970 para produgao no clima quente e seco das areas
desérticas de Israel (Karchi, 2000), produz frutos com polpa de textura média, cor verde-
claro na zona mais externa, tornando-se branca na parte interna (Nicolas et al., 1989),

conforme apresentado na Figura 2.

Figura 2 - Coloragdo esverdeada da polpa de meloa ‘Gélia’.
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3.4 Ciclo Vegetativo

De um modo genérico, Almeida (2014) descreve o ciclo vegetativo do meldo em

6 fases distintas aqui reproduzidas na Tabela 2.

Tabela 2 - Fases do ciclo vegetativo do melao

Fase do ciclo cultural Duragao
1. Sementeira e emergéncia 2 a3 dias
2. Do estadio de cotilédones a transplantacao 3 a4 semanas
3. Datransplantagdo ao pegamento 2 a 3 semanas
4. Do pegamento ao final do crescimento dos primeiros frutos 4 a 5 semanas
5. Do final do crescimento dos primeiros frutos ao final da primeira 6 a 7 semanas
colheita
6. Do final da primeira colheita ao novo crescimento vegetativo 3 a4 semanas

Fonte: Adaptado de Almeida, 2014

]
!

Figura 3 - Estados fenoldgicos do meldo. Adaptagdo: DGDAR, 2005
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A Figura 3 esquematiza os diferentes estados fenoldgicos para a cultura do melao
de acordo com a escala BBCH (1997) para as cucurbitaceas e descritos da seguinte

forma:

1. Germinagao.
Emergéncia dos cotilédones.
2. Desenvolvimento das folhas.
As folhas cotiledonares apresentam-se completamente formadas.
3. Desenvolvimento das folhas.
A primeira folha verdadeira do caule principal esta desenvolvida.
4. Desenvolvimento das folhas.
Continuacdo dos estadios de desenvolvimento das folhas.
5. Desenvolvimento das folhas.
Nove ou mais folhas verdadeiras do caule principal encontram-se
desenvolvidas.
6. Formacgao dos rebentos laterais.
E visivel o segundo rebento lateral primario.
7. Floragao.
Primeira flor aberta sobre o caule principal.
8. Formacao do fruto.
O primeiro fruto sobre o caule principal atinge a dimensao e forma tipica.
9. Maturagao do fruto.

10% dos frutos apresentam a cor tipica da maturacdo completa.

3.5 Exigéncias climaticas

O meldo, sendo uma planta megatérmica (Almeida, 2014), é extremamente
exigente em calor e luminosidade (Gardé et al., 1988; lllescas et al., 1989; Maroto, 1989;
Nicolas et al., 1989) sendo, portanto, muito sensivel as geadas (Almeida, 2014; Gardé

etal., 1988).
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Os valores indicados para a temperatura ideal de germinacdo do meldo variam,
entre autores, no intervalo entre 24 °C a 35 °C (Almeida, 2014; Cermefio, 1988; Nicolas
et al., 1989) sendo, no entanto, indicado por Gardé et al. (1988) as melhores condi¢des

de germinagao a uma temperatura de 18 °C.

Na Tabela 3 apresenta-se a relacdo entre temperatura do solo e o numero de
dias até a germinagdo para uma sementeira realizada a 1,25 cm de profundidade

(Cermefio, 1988; Nicolas et al., 1989).

Tabela 3 - Relagdo temperatura do solo/nimero de dias até a emergéncia

Temperatura do solo 20 °C 25°C 30°C
N2 dias até emergéncia. 8 4 3

Fonte: Cermerio, 1988; Nicolas et al., 1989

Nicolds et al. (1989) referem que existe uma diminui¢do no crescimento
vegetativo com temperaturas inferiores a 13 °C sendo, no entanto, referido por Almeida

(2014) que o mesmo é acentuado logo aos 15 °C.

A congelacdo ocorre a 1 °C de temperatura (Nicolas et al., 1989) e a morte da
planta surge quando sujeita a temperaturas de 6 °C durante uma semana (Almeida,

2014).

Na Tabela 4 apresentam-se as temperaturas cardinais dos diferentes estados

fenoldgicos para a cultura do melao.
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Tabela 4 - Temperaturas cardinais para a cultura do melao

Temperatura (°C)

Limite inferior Limite superior
Congelacdo 1"
Minima 12, 15,5 16
Germinacdo Otima 24, 28" 32
Madxima 39 45
Minima 12
Vegetagdo Otima 18, 25" 24, 30"
Maxima 40
Floragdo Otima 20 23
Polinizagao Minima 18
Otima 20 21
Maturagdo Otima 25 30
Minima 8 10
Solo Otima 20 25
Mdxima 40

Fonte: Adaptado de Almeida, 2014. * Valores indicados por Nicolas et al., 1989

3.6 Exigéncias edaficas

Ainda que a cultura do meldo ndo seja muito exigente (Nicolds et al., 1989),
prefere solos profundos, com boa textura, boa drenagem e bom arejamento (Almeida,

2014; Gardé et al., 1988; Nicolas et al., 1989).

Illescas et al. (1989) afirmam que existe uma relacdo direta entre a textura do
solo e a precocidade da cultura apontado os solos do tipo limo-arenosos com os que
produzem com mais precocidade. Opostamente, Almeida (2014) indica que a textura do
solo influencia a produtividade, sendo os solos de textura mais fina, os potencialmente
mais produtivos, mas, no entanto, retardando a maturacdo. De um modo geral, Gardé
et al. (1988) apontam como inadequados a cultura, os solos muito ligeiros e demasiado

permedveis, bem como solos muito compactos.

Tolerando solos ligeiramente calcarios (Nicolas et al., 1989), o pH deve situar-se
proximo da neutralidade, entre 6,0 e 7,5 (Almeida, 2014; Gardé et al., 1988; Nicolas
et al., 1989).
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Muito embora a cultura seja moderadamente tolerante a salinidade (Maroto,
1989), ha um decréscimo de produtividade de 10 % por cada dS m™* acima do nivel critico
de 2,5 dS m* aumentando a perda de produtividade para 50 % com uma salinidade do

solo de 5dS m™* (Almeida, 2014).

3.7 Fertilizacao

Observando os valores das exportacdes totais (caules, folhas e frutos) de
nutrientes pela cultura do meldo ao ar livre, indicados na Tabela 5, e expressos em
quilogramas de nutriente por tonelada, verifica-se que a planta tem exigéncias de célcio
e potdssio superiores ao azoto. Por outro lado, as necessidades de fosforo pela planta

sao relativamente baixas.

Tabela 5 - ExportacGes totais de nutrientes pelo mel3o.

N (Kgt?!) POs(Kgt!l) K,O(Kgt?l) CaO(kgt?!) MgO (Kgt?)

Cultura ao Ar livre 2,5 1,2 5,6 4,4 0,7

Fonte: Zuang, 1982.

As exigéncias nutritivas da cultura dependem de inumeros fatores,
nomeadamente a producdo esperada, sistema de cultura (sequeiro ar livre, regadio ar

livre ou estufa), a variedade cultivada e o tipo de solo.

Gardé et al. (1988) aconselham a aplicacdo de 30 toneladas de estrume bem
curtido ou, na sua auséncia, pelo recurso a sideragao, complementando com adubacao

guimica em funcdo dos resultados obtidos pelas analises de terra.

A titulo de exemplo, Maroto (1989) refere um plano de fertilizacdo para uma
cultura ao ar livre de 20 a 40 t.ha* de estrume, 50 a 100 UF.ha* de Azoto (N), 60 a 130
UF.ha! de fésforo (P20s) e 100 a 150 UF.ha de potdssio (K20).

Almeida (2014) aconselha a reducdo de doses de azoto na meloa antes do

vigamento para ndo favorecer um calibre excessivo dos frutos.

30



Em MPB, a fertilizagdo das culturas deve ser realizada através duma estratégia,
tanto quanto possivel, que recorra a meios provenientes da proépria exploragdo

nomeadamente com recurso a composto, estrumes e adubagées verdes, entre outros.

A compra de fertilizantes provenientes do exterior da exploracdo deve ser
observada como uma excec¢do e nunca como uma regra (Lampkin, 1998). Recorrendo a
este tipo de fertilizantes, apenas poderao ser utilizados adubos organicos ou minerais
que disponibilizem os nutrientes através de processos intermédios, como a

decomposi¢do ou atividade de microrganismos do solo (Lampkin, 1998).

De acordo com o Regulamento (CE) N2 834/2007, a AB devera utilizar sobretudo
recursos renovaveis dentro de sistemas agricolas organizados a escala local,
contribuindo para manter e aumentar a fertilidade dos solos devendo a nutrigao vegetal
ser proveniente dos ecossistemas dos solos e nao por fertilizantes soluveis espalhados

nas terras.

3.8 Necessidades de agua

O meldo é uma cultura resistente a seca (Almeida, 2014; Maroto, 1989) podendo
ser produzido em sequeiro (Maroto, 1989; Nicolas et al., 1989) com consequentes

perdas de producdo (Almeida, 2014).

De acordo com Maroto (1989), deve-se reduzir ao maximo as regas para
favorecer o desenvolvimento radicular. No entanto, é de salientar que, o vingamento e
crescimento dos frutos, sdo fases criticas, que comprometerdo a producdo no caso de

défice hidrico (Almeida, 2014).
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Tabela 6 - Dados para calculo de necessidades de rega do meldo

Coeficiente cultural médio (K¢)

Ke ini 0,50
Ke mid 0,85
K¢ end 0,60
Periodo de Desenvolvimento (L)
Lini (dias) 10a30
Ldev (dias) 45 a 60
Lmid (dias) 24 a 35
Liate (dias) 10 a 25
Total (dias) 90 a 150
Altura maxima das plantas (m) 0,3

Fonte: Allen, (1998).

Na Tabela 6 sdo apresentados os dados técnicos para a conducdo da rega da
cultura do meldo ao ar livre podendo esta ser realizada por sulcos abertos na entrelinha
(Almeida, 2014; Gardé et al., 1988; Maroto, 1989), aspersdo ou gota-a-gota (Almeida,
2014; Maroto, 1989) sendo referido por Ledo et al. (2011) que, atualmente a rega gota-
a-gota é o sistema mais utilizado, ocupando cerca de 41 % da area regada e,
concretamente para as culturas horticolas ao ar livre no Baixo Alentejo, ocupa 62 % da

area regada com uma eficiéncia média de 82 % (Ledo et al., 2011).

De acordo com Almeida (2014), e para a regido mediterranea, a cultura do meldo

tem exigéncias hidricas de cerca de 4000 m3.ha.

Os coeficientes culturais indicados Tabela 6 correspondem ao fator a multiplicar
pelo valor calculado de evapotranspiracao conforme o estado da cultura desde o estado
inicial, que compreende o momento de instalacdo até a ocupacao da cultura em mais
de % da superficie do solo; estado médio, que compreende normalmente, o inicio da
floracdo até a maturacao dos frutos, e estado final que compreende o periodo em que

a cultura comeca a entrar em senescéncia.

O periodo de desenvolvimento, indicado na Tabela 6, corresponde ao nimero
de dias para cada uma das fases da cultura, inicial (Lini), crescimento (Lgev), médio (Ldev)

e final (Lend).
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3.9 Controlo de infestantes

Na sua fase inicial de desenvolvimento, o meldo é pouco competitivo com a
vegetacdo espontanea, pelo que se devera proceder a sua eliminacdo antes que a

cultura se apresente de tal modo desenvolvida que torne a operagao impraticavel.

Gardé et al. (1988) sugerem que sejam realizadas sachas para controlo da
vegetacdo espontanea, tantas quantas necessdrias. A monda quimica é uma alternativa
podendo, no entanto, revelar-se problematica face a grande sensibilidade a toxicidade

provocada por herbicidas utilizados contra infestantes de folha larga (Almeida, 2014).

De acordo com Almeida (2014), o controlo da vegetacdo espontanea é realizada
através duma estratégia conjunta que incluird rotagdes culturais, mobilizacdo, cobertura
do solo e recurso a monda quimica, mecanica ou térmica, na fase inicial do

estabelecimento da cultura.

No MPB, o controlo de infestantes faz-se, em primeiro lugar, através duma
estratégia integrada, representada esquematicamente na Figura 4, assente
essencialmente em rotagdes culturais. Pela implementagdo de rotacdo de culturas,
impede-se que determinada infestante se instale como dominante, tanto pelas distintas
culturas no espaco e no tempo, como por efeitos de competitividade entre a cultura e a

infestante, bem como através de efeitos de alelopatia (Lampkin, 1998).

A par daimplementacado de rotag¢des culturais, o controlo de infestantes em MPB
é realizado por meios mecanicos. Ndo sendo uma técnica de controlo seletiva, como no
caso da luta quimica, o controlo mecanico de infestantes atua de um modo
indiferenciado, impedindo que uma determinada espécie domine a parcela em
detrimento de outras permitindo a competicdo entre elas e, consequentemente, de

algum modo, o autocontrolo.
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3.10 Pragas e doencas

Para a cultura do meldo, sdo vdrias as pragas e doencas que podem causar
prejuizos consideraveis na producao, ainda que, de forma mais ou menos semelhante a
outras culturas, das diferentes pragas e doencas, apenas um nimero muito restrito se

apresente como preocupante e careca de monitorizagao continuada.

Muito embora a fusariose, provocada pelo fungo Fusarium oxysporum var.
Melonis, seja considerada como uma das mais graves doengas que ataca o meldo
(Nicolds etal., 1989), para a qual a luta quimica se apresenta como dificil com
substancias com eficdcia relativa (lllescas et al., 1989), a adoc¢do de estratégias de
prevencdao como a rotacdo cultural (lllescas etal., 1989), utilizacdo de variedades
resistentes (Cermeiio, 1988) e instalacdo da cultura em parcelas ndo contaminadas

(Almeida, 2014).

Gardé et al. (1988) indicam o oidio, provocado pelo fungo Erysiphe
cichoracearum, como a principal e mais frequente doenca do meldo. De acordo com os
autores, o oidio provoca uma reducao importante da produgdo e qualidade dos frutos

e/ou, inclusivamente, a destruicdo total da cultura.

Os acaros e afidios estdo identificados como as principais pragas do meldo, as

guais devem ser controladas imediatamente apds a sua observacao.

Em MPB, o controlo de pragas e doencas passa por uma estratégia abrangente e
estreitamente relacionada com os ecossistemas agrarios envolvendo diferentes técnicas
conjugadas no sentido do ndo recurso a luta quimica, que, em Uultima hipdtese, é

limitada em exclusividade a utilizacdo de substancias naturais.

O esquema apresentado na Figura 4, representa as complexas interagoes em AB
no qual, e concretamente no controlo de pragas e doencas, se observam quais os
diferentes fatores que intervém para a obtencdo de produtos de qualidade provenientes

de plantas e/ou animais em MPB, em boas condi¢es de sanidade.
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Figura 4 - Esquema das complexas interagdes no MPB.
Adaptado de Reganold et al., 2016

Em AB, a gestdo de pragas e doencas, passa pela implementacdo de estratégias
integradas assentes numa definicao de afolhamento com vista a rotagdo, no espaco e
no tempo, de culturas e permanéncia animal, condicionando o desenvolvimento de

pragas, doengas g, inclusivamente, vegetacao infestante.

O condicionamento assenta no fundamento de que, alterando o meio cultural,
deixam de existir condi¢des favoraveis ao desenvolvimento de gerac¢des futuras de

pragas e doencas, entretanto instaladas na cultura anterior.

Através da rotacdo de culturas, entre espécies hospedeiras e espécies nao
hospedeiras, é possivel reduzir-se a transmissdao de pragas e doencas inimigas das

culturas hospedeiras (Lampkin, 1998).
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Tabela 7 — Pragas e doencgas mais frequentes em meloeiro e exemplos de substancias ativas

para luta quimica em MPB e AC.

Praga / Doenga MPB AC
Antracnose (Colletotrichum phomoides) Oxicloreto de cobre  Mancozebe
Alternariose (Alternaria cucumerina) Oxicloreto de cobre  Folpete
Cladosporiose (Cladosporium cucumerinum) | Oxicloreto de cobre  Mancozebe
Mildio (Pseudoperonospora cubensis) Oxicloreto de cobre  Mancozebe
Oidio (Sphaerotheca fuliginea) Enxofre Penconazol
Septoriose (Septoria cucurbitacearum) Oxicloreto de cobre  Mancozebe
Acaros (Tetranychus spp.) Enxofre Abamectina

Afideos (Aphis gossypii)
Lagartas (Helicoverpa spp.)
Larva mineira (Liriomysa spp.)

Mosca branca (Bemisia tabaci; Trialeurodes
vaporariorum)

Tripes (Thrips spp.)

Azadiractina
Bacillus thuringiensis

Azadiractina

Azadiractina

Azadiractina

Deltametrina
Deltametrina

Abamectina

Deltametrina

Deltametrina

A Tabela 7, apresenta, de forma nao exaustiva, um resumo das principais pragas

e doengas do meloeiro bem como exemplos de substancias ativas para a luta quimica

em MPB e AC.

E de salientar que, de acordo com Regulamento (CE) N2 834/2007 para o MPB,

apenas é possivel o recurso a luta quimica, com substancias autorizadas para este modo

de producdo, quando existem claros riscos para a cultura e nenhum outro método tenha

sido eficiente.

De um modo analogo, para a AC, o Decreto-Lei n.2 37/2013 de 13 de margo,

indica que uso de produtos fitofarmacéuticos apenas pode ter lugar quando atingido o

nivel econdmico de ataque ou, quando este ndo tenha sido estabelecido a nivel nacional,

seja devidamente justificado o seu uso face a importancia e extensao dos estragos ou

prejuizos causados pelo inimigo a combater.
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3.11 Colheita

Contrariamente a outras cucurbitaceas como a courgette (Cucurbita pepo L.), o
pepino (Cucumis sativus L.) ou o meldo serpente (Cucumis melo var flexuous Naudin.), a
colheita do meldo ndo é determinada pelas dimensdes do fruto, mas pelo seu estado de

maturacgao.

Apds a separacdo do fruto da planta, pelo corte do pedunculo, o meldo cessa a
producdo de aclcares (Gardé etal., 1988; Maroto, 1989) sendo, portanto,
absolutamente fundamental iniciar a colheita, realizada manualmente (Almeida, 2014;

Illescas et al., 1989), no momento étimo de maturacao.

A determinacdo do momento ideal de maturacdo do meldo depende da cultivar
(Almeida, 2014; Nicolas et al., 1989) destacando-se, de um modo genérico, a alteragao
da coloracdo da casca e polpa, aroma, aumento de elasticidade dos tecidos da zona
pistilar, murchiddo da primeira folha junto ao fruto, e fendilhamento da regido
peduncular (Almeida, 2014; Gardé et al., 1988; lllescas et al., 1989; Maroto, 1989;
Nicolas et al., 1989).

Na Tabela 8 sdo apresentados os indices de maturacdo para algumas das
variedades de meldao com base nas observag¢des fenotipicas e conteiudo de sdlidos

soluveis.

Especificamente para o grupo Cantalupensis, no qual se inserem os tipos
reticulados, dos quais faz parte a meloa ‘Gdlia’, Almeida (2014) especifica que a
maturacao dos frutos é identificada por o desenvolvimento de uma camada de abcisao
no ponto em que o pedunculo se insere no fruto concretizando que a colheita devera

ser realizada quando metade do caule estd separado do fruto.

Ainda, e concretamente para a meloa ‘Gdlia’, a colheita realizada antes do
desenvolvimento da camada de abcisdao descrita no paragrafo anterior, implica uma
maturacdo ndo normal, aroma pouco intenso e baixo tero de sélidos sollveis (Almeida,

2014).
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Tabela 8 - Caracteristicas identificadoras do estado de maturag¢do do meldo.

Tipo de meldo Solidos soluveis (°Bx)  Fendtipos

Amarelo 12a14 Pele amarela, n3o verde, polpa
crocante de cor esverdeada a branco.

Honeydew >10; 6timo 12 a 15 Pele lisa e de cor branca ou branco
creme.

Pele de sapo 13a15

Chatentais 13a15

Cantalupensis >9 Rede uniforme e bem desenvolvida,

cor de fundo pardo amarelada, polpa

de cor rosado alaranjada.

Cantalupensis var. Galia 12a14 Cor uniforme, reticulado homogéneo.

Fonte: Salaya, 1997.

3.12 Pos-colheita

O comportamento pds-colheita do meldo, a semelhanca das outras
caracteristicas anteriormente referidas, varia de acordo com a variedade. Em relagdo ao
grupo Cantalupensis, importa referir dois importantes aspetos diretamente
relaciondveis: apresentam um padrdo respiratério claramente climatérico (Almeida,
2014) e, particularmente ao meldo da variedade ‘Galia’, é importante referir que tem

uma vida util pés-colheita muito curta ndo ultrapassando os 14 dias (Lester et al., 1993).

As caracteristicas do meldo sao reguladas devendo obedecer a critérios minimos
de qualidade. Concretamente quanto ao calibre, e para a variedade ‘Galia’, o peso
minimo aceitavel é de 250 g (UN-ECE marketing standard, 2012) e o didametro da sec¢do

equatorial do fruto igual ou superior a 7,5 cm (UN-ECE marketing standard, 2012).

Na Tabela 9 apresentam-se as condicdes de armazenamento para o meldo do
grupo Cantalupensis bem como a taxa de respiracao apresentada pelos frutos consoante

a temperatura ambiente.
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Tabela 9 - Armazenamento e fisiologia pds-colheita do meldo do grupo Cantalupensis

Armazenamento
Temperatura (°C)
Humidade relativa (%)
Duragdo (semanas)

Atmosfera Controlada
02(%)

CO2(%)

Taxa de respiracdo (mg CO2.Kgt.h?)
0°C
5°C
10°C
15°C
20°C
25°C

2a7
95
la2

3a5
10a 20

5a6
9a10
14316
34a39
45 a 65
62a71

Fonte: Almeida, 2014.

De um modo geral, e aceite entre diversos autores, o teor de sdlidos soluveis é

um indicador de qualidade utilizado no meldo, o qual varia conforme a variedade, é de

extrema importancia para a determinacdao do momento da colheita.

O meldo ndo possui quaisquer reservas de amido (Salveit, 2011), razdo pela qual

a acumulacdo de acgucares é interrompida imediatamente com a colheita.
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4. AVALIACAO DA QUALIDADE

Transversalmente a qualquer produto, e existindo abundancia do mesmo, o
consumidor inicia um processo de selecdo correspondendo ao somatério de um
conjunto de caracteristicas, o qual denomina como “qualidade”. Concretamente nos
alimentos, a qualidade é definida com um grau de exceléncia que inclui fatores como o

sabor, apresentacdo e conteudo nutricional (Potter et al., 1998).

A definicdo anterior de qualidade, ainda assim, carece de duas caracteristicas de
primordial importancia: seguranca, em termos de boas condi¢Ges higio-sanitarias, e
aceitacdo pelo consumidor, ainda que seja de caracter subjetivo uma vez que existe

uma relacdo direta entre aceitacdo e preco (Potter et al., 1998).

Com a crescente preocupag¢dao do consumidor, e sociedade em geral, com os
impactos ambientais inerentes a producdo de alimentos (Lampkin, 1998), surge a
argumentacdo de alguns autores que os problemas tecnolégicos e ambientais
relacionados com a moderna producdo alimentar tém de ser tomados em consideracao,
uma vez que sao de vital importancia para a sociedade e de interesse crescente para o

consumidor (Holm et al., 1996).

Consequentemente, muitos consumidores enfatizam a importancia da
gualidade, no que diz respeito aos alimentos de MPB alegando que a escolha destes
produtos assenta na espectativa de apresentar melhor sabor (Hjelmar, 2011). De um
mogo geral, e para os produtos de AB, sdo atribuidos caracteres de qualidade como
melhor sabor, maior seguranca alimentar, bem estar animal e suporte da economia local

(Hughner et al., 2007).

Sendo possivel determinar analiticamente diversas caracteristicas qualitativas
dos alimentos, como a qualidade nutricional ou toxicolédgica, a aceitabilidade do
alimento pelo consumidor é de dificil determina¢dao, uma vez que a sua avaliagdo por

este incorre em julgamentos de considerada subjetividade.
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4.1 Avalia¢ao sensorial

O paladar, definido pelo ISO 5492 (2008) como as sensacdes preceptivas pela
lingua quando estimulada por determinadas substancias sollveis , conjuntamente como
o0 aroma combinam-se com as sensacdes trigeminais para dar origem a complexa

sensagdo do sabor.

Dependendo dos objetivos pretendidos, o sabor pode ser determinado por
diversos meios, nomeadamente, por cromatografia gasosa. No entanto, ainda que nao
seja medido concretamente o sabor, é possivel determinar por processos fisico-
guimicos, ou inclusivamente pela via instrumental, determinadas substancias que

contribuem para o sabor como o doce, salgado ou acido.

No que respeita a aceitacdo de qualidade pelo consumidor, ndo existe ainda
qualquer substituto ao painel de provadores como instrumento de medicao (Potter

et al., 1998).

Comparativamente com outras variedades de meloa, o sabor do meloa da

variedade ‘Galia’ é mais complexo (Marsili, 2006).

Concretamente para a meloa ‘Galia’, os atributos sensoriais a avaliar, numa
escala de 1 a 5 pontos, apresentados em ficha heddnica sdo, de acordo com Bianchi et

al. (2016a), os seguintes:

e Cor.
e Cheiro.
e Textura

o Dureza, com base na forga necessaria a primeira dentada.

o Suculéncia, com base na quantidade de sumo libertado durante a
mastigacdo numa escala entre a macga verde, passando pela
laranja e, no estremo oposto, a melancia.

o Crocancia.

o Fibrosidade, com base nas fibras perceptas durante a mastigagao
tendo como referéncia a fibrosidade do espargo.

o Doce, com base na quantidade de agucar percepto.
o Acido, com base na acidez percepta.
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Dos diferentes atributos de qualidade, a textura, a par com o sabor e o aspeto, é
um dos fatores sensoriais de aceitacao, uma vez que é imediatamente percetivel pelos

sentidos (Bourne, 2002).

A textura refere-se aos parametros de qualidade dos alimentos que se sentem
pelo sentido do tato, seja pelos dedos, boca, dentes ou palato, podendo ser
determinada por instrumentos de medi¢dao. Concretamente para os frutos, a textura

representa um dos fatores principais de qualidade (Potter et al., 1998).

4.2 Avaliacao fisica

De entre as diferentes determinagdes fisicas possiveis de se realizar aos
alimentos, e concretamente para a meloa, a textura, o teor de sélidos soltveis e pH,

assumem um papel primordial na caracterizagao de qualidade.

A semelhanga de outros frutos, as caracteristicas da textura do meldo estdo
relacionadas com a estrutura das suas paredes celulares e respetiva degradacdo durante

o processo de maturacao (Bianchi et al., 2016b).

Para o consumidor, a firmeza é um atributo decisivo da aceitacdo do meldo uma
vez que a diminuicdo desta caracteristica esta diretamente associada com a redugao de

qualidade (Bianchi et al., 2016b).

Os sélidos sollveis totais apresentam uma alta correlagao positiva com o teor de
aclcares sendo, consequentemente, aceites como caracteristica de qualidade.
Concretamente para o meldo, a sua determinacgao permite estabelecer o momento ideal

de colheita, assumindo-se estar em perfeito estado de aceitacdo pelo consumidor.

Muito embora Yamaguchi et al. (1977) considerarem ndo existir uma total
correlagao entre alto teor de sdlidos soltveis e a boa qualidade no meldo, a auséncia de
um alto teor de sdlidos sollveis totais indica baixa qualidade do fruto (Bianchi et al.,

2016b).
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Como forma de estabelecer uma relacdo de qualidade com o teor de sélidos
soluveis totais, Harril (2016) apresenta uma escala de qualidade de meloa, sendo 8 °Bx
para um fruto de fraca qualidade, 12 °Bx para uma qualidade mediana, 14 °Bx para uma

boa qualidade e 16 °Bx de excelente qualidade.

O Brix, representado por °Bx, € uma escala correspondente a refracdo da luz
quando atravessa determinado liquido a qual depende da temperatura do liquido e da

quantidade de sdlidos soluveis nele presentes.

Deste modo, hd uma correlagdo entre a quantidade de sélidos soltveis existentes
num produto liquido a determinada temperatura e o grau Brix determinado. Sendo, no
sumo de fruta, grande parte dos sélidos soluveis, representados pelos aglcares totais,
o grau Brix é utilizado como método de estimativa de agucares, correspondendo, um
grau Brix a 1 g de sélidos soluveis em suspensdo em 100g de solu¢cdo a uma determinada

temperatura.

4.3 Avaliacao quimica

Conhecer a composi¢ao quimica dum alimento é de primordial importancia para
a manutencado da seguranca e qualidade alimentar. E pela composi¢cdo quimica que se
determina qual o valor nutricional do alimento o qual, e particularmente no caso dos

frutos, depende do potencial genético da espécie e fatores de producao (Jiménez, 2007).

Sob o ponto de vista nutricional dos frutos e vegetais, os valores nutritivos mais
importantes sdo os que estdo relacionados com o seu conteddo em vitamina C, minerais

e fibra (Potter et al., 1998; Jen, 1989; Jiménez, 2007).

Nos frutos e vegetais, a agua é o composto mais abundante chegando a ser cerca
90 % do total da sua massa (Vicente et al., 2009). No entanto, Raigon et al. (2006)
estabelecem uma relacdo inversamente proporcional entre o conteldo de agua, e

consequentemente, matéria seca e potencial nutricional.
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Nos frutos, o conteddo de proteinas representa menos de 1 % da sua massa
(Vicente et al., 2009). Exceto, para determinados frutos como a azeitona ou o abacate,
0 mesmo se passa para as gorduras sendo de igual modo inferiores a 1 % (Kirk et al.,

1991; Vicente et al., 2009).

Os hidratos de carbono, sdao os constituintes mais abundantes dos frutos e

vegetais, representando entre 50 a 80 % do total de matéria seca (Vicente et al., 2009).

O valor caldrico dos alimentos é indicado pela unidade de medida caloria e,
correspondendo a quantidade de energia necessaria para elevar um grau Célsio de um
grama de agua fazendo-a passar de 14,5 para 15,5 °C (Planck, 2010), depende do teor
nutricional do mesmo. Proveniente da oxidacdo dos hidratos de carbono, proteinas e
gordura, o potencial energético presente no alimento é utilizado dependendo da

espécie, digestdo realizada e quantidade de alimento oxidado (Potter et al., 1998).

A cinza presente num alimento, corresponde ao residuo inorganico obtido pela
incineracdo da matéria organica dependendo o seu contetdo do tipo de alimento e do

método de incineracdo (Pomeranz et al., 2000).

De acordo com Pomeranz et al. (2000), nos frustos frescos, a cinza bruta
corresponde entre 0,2 a 0,8 % da sua massa sendo geralmente inversa ao conteudo de

humidade total.

A cinza é composta por diferentes minerais, ocorrendo estes em diferentes
proporcoes consoante o alimento. O sédio, mineral presente na cinza, € um dos
elementos fundamentais a saude humana e que atua como regulador dos liquidos e

retencdo de agua.

Considerados como fator de risco para a saude, os nitritos ingeridos na dieta
humana devem ser objeto de controlo (Dogan et al., 2008) pelo que a JECFA (2002)
refere como dose maxima didria de entre 0 a 0,07 mg/kg de peso corporal para

individuos com idade superior a 3 meses.

Dogan et al. (2008) referem que, independentemente do método de producdo,
o conteldo de nitritos nas plantas depende das suas partes observadas, do ano de

estudo e do momento de colheita. Por outro lado, os mesmos autores, referem ainda
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gue a acumulacdo de nitritos nos frutos e vegetais pode ser superior devido a elevada

utilizacao de fertilizantes azotados.

A maior parte do azoto absorvido pelas plantas é na forma do ido nitrato
(Varennes, 2003). No interior da planta, o ido nitrato é reduzido a ido amoédnia e
transformado no aparelho fotossintético em aminodcidos, proteinas ou outros
compostos azotados. Sendo a velocidade de absor¢do superior a velocidade de sintese,

os nitratos sdo armazenados nos vacuolos celulares.

Compreende-se, portanto, que qualquer fator que reduza a intensidade
luminosa, reduz igualmente a utilizacao dos nitratos pela planta e, consequentemente,
como referido, aumenta a seu armazenamento nos vacuolos celulares, alids, dos fatores
climaticos, a radiacdo luminosa é a mais importante uma vez que, a sua reducdo diminui
a velocidade do processo fotossintético e, consequentemente, favorece a acumulagao

de nitratos no material vegetal (Jiménez, 2007).
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5. MATERIAL E METODOS

5.1 Localizacao do ensaio

O presente ensaio foi conduzido na exploracdo Monte das Texugueiras, sita na
freguesia de Brinches, concelho de Serpa, distrito de Beja, no periodo de abril a julho de

2018.

5.2 Condig¢des climatéricas

Depois do dia 28 de abril, os valores de temperatura do ar (mdxima, minima e

média) foram baixos e muito inferiores aos valores médios (IPMA, 2018a).

De acordo com o IPMA (2018b), na primeira e terceira década do més de maio,
os valores médios de temperatura média do ar foram inferiores ao normal em alguns

locais do sul do pais, com desvios de -1.7 °C observados em Mértola.
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Figura 5 - Registo das temperaturas maximas; média das maximas e linha de tendéncia.
Fonte: Accuweather, (2018).
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Mantendo a situagdo de temperaturas inferiores ao normal observadas em maio,
até ao dia 13 de junho registaram-se valores de temperatura maxima muito inferiores
ao normal (IPMA, 2018c), ocorrendo um periodo de temperaturas maximas superiores

ao normal mas, apés 24 de junho surge uma nova descida da temperatura.

Observando o grafico da Figura 5, relativo a temperatura maxima registada em
Brinches entre o dia 1 de abril e 31 de julho, por comparagado a linha de tendéncia das
temperaturas maximas com a linha da média da temperatura mdaxima, verifica-se que,
de um modo geral, a temperatura maxima registada foi inferior a temperatura média

para o periodo em estudo.
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Figura 6 - Registo das temperaturas minimas; média das minimas e linha de tendéncia.
Fonte: Accuweather, (2018)

De modo andlogo as temperaturas maximas, o grafico da Figura 6 representa o
registo das temperaturas minimas em Brinches entre o periodo de 1 de abril a 31 de
julho, no qual se observa, de um modo geral, temperaturas minimas abaixo dos valores
médios da temperatura minima. O més de julho classificou-se como muito frio em
relacdo a temperatura do ar tendo, entre 11 e 20 de julho, o céu apresentando-se
geralmente muito nublado em especial durante a manha no interior do Alentejo (IPMA,

2018d).
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5.3 Instalacao do ensaio

As sementes foram germinadas em tabuleiro de germinacdo, da marca “GERM

128” em poliestireno com cavidades de 36 mm.

Para a cultura definitiva, utilizaram-se baldes de 30 | de capacidade em plastico

preto, cedidos pelo Centro Hortofruticola da ESA-IPB.

A rega foi realizada por tubo gotejador 16 mm, autocompensante com um débito

de 2l/hora da marca “Hydro PC”.

Realizou-se o controlo de humidade do solo através de sensor resistivo da marca
“Sparkfun Soil Moister Sensor”, monitorizado pelo microcontrolador ATmega328p
montado em circuito da marca “Arduino” modelo “Uno”, com rega acionada por

electrovalvula de 50 mm.

A produgdo de plantulas foi realizada em viveiro instalado em estufa nao

climatizada de estrutura em ac¢o galvanizado, com cobertura em polietileno.

Para ambos os sistemas, MPB e AC, foram utilizadas sementes de meloa ‘Galia’
(Cucumis melo L. var. reticulatus Naud. cv. galia) obtidas em MPB no ano de 2017 na
exploracdo Monte das Texugueiras, de acordo com os preceitos estabelecidos pelo

Regulamento (CE) n? 834/2007, relativo a produgdo bioldgica.

Para desinfecdao do tabuleiro de germinagao foi utilizada lixivia com 9% de cloro

ativo da marca “Quimibor”.

Utilizou-se o substrato da marca “Siro Germinagao Bio” autorizado em AB, para

a geminagdo das sementes com as seguintes carateristicas:

e Composicao:
o Vermicomposto de estrumes de galinha e cavalo e turfa.
e Caracteristicas fisico-quimicas:
Azoto (N) 100-250 mg/I;

o Foésforo (P20s) 100 — 250 mg/l;
o Potassio (K20) 200 — 350 mg/I,
o M.O.>90%
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A cultura definitiva foi instalada em solo franco-argiloso de estrutura granulosa
média, fridvel, de reacdo neutra e com pH 7,1, proveniente de parcela certificada para

AB da exploracdao Monte das Texugueiras.

Das analises de terra realizadas no Laboratdrio de Analise de Terras da ESA-IPB,

obtiveram-se os resultados indicados na Tabela 10.

Tabela 10 - Resultados de andlises de terra.

Parametro Resultado Classificacao
Textura manual mediana
Massa volumica aparente (g.cm-3) 1,0
Matéria Organica total (Walkley & Black) 2,1 médio
Potassio extraivel (Egner-Riehm) > 200 mg Kg-1 muito alto
Fosforo extraivel (Egner-Riehm) 99 mg Kg-1 médio
pH (H20) (1:2,5) 7,1 reacdo neutra

Fonte: Laboratério de Analise de Terras da ESA-IPB, 2017.

A agua de rega utilizada é proveniente do perimetro de rega do Alqueva sendo a

mesma controlada pela empresa EDIA.

Em viveiro, foi utilizado extrato de urtiga (Urtica spp.), espontanea e colhida na
exploracdao Monte das Texugueiras. Foi obtido por imersao de plantas secas ao ar, em
agua destilada na proporc¢do de 200 g de matéria seca para 10 | de 4gua ao longo de 15

dias a temperatura ambiente (Coelho et al., 2007).

5.3.1 Calibracao de sonda resistiva

Para calibracdo da sonda resistiva, tomou-se uma amostra do substrato de
germinacao e do solo utilizado nos vasos, secando-se a 110 °C até peso constante.
Tomou-se 200 g de substrato/solo anteriormente seco, inseriu-se a sonda resistiva e

mediu-se a sua resistividade neste estado. Saturou-se o substrato/solo e, depois de
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tapado, permitiu-se a sua drenagem ao longo de 48 horas, pesando nesta altura. Por
diferenca de peso, considerou-se que correspondia a capacidade de campo (Regato,

1995).

A capacidade de campo do substrato/solo, mediu-se novamente a sua
resistividade. Com o substrato/solo destapado, procedeu-se a sua pesagem e medicdo
da resistividade até obter valores préximos dos lidos com o substrato/solo seco. Dos
dados obtidos, tracou-se uma curva de calibracdo para determinacdo do teor de dgua

posteriormente existente nos alvéolos e vasos.

5.3.2 Obtencao de plantulas

Procedeu-se a desinfe¢do do tabuleiro de germina¢do lavando-o com uma

solugao de lixivia na concentragdo de 125 ml por litro de agua (AVRDC, 1990).

No dia anterior a sementeira, procedeu-se a humidificacdo do substrato
permitindo uma perfeita absorcdo de dgua e reduzindo a compactacdo no momento do

preenchimento e consequente reducdo de retencdo de ar (Mourao, 2007).

As sementes foram colocadas a 12 mm de profundidade (Cermeno, 1988; Nicolas

et al., 1989) sendo cobertas de substrato.

Até a transplantacao, foi realizada observagao regular diaria para avaliacdao e
registo do desenvolvimento das plantulas, necessidades hidricas, nutricionais e

fitossanitarias.

Durante o periodo de producdo de plantulas, o teor de humidade foi
monitorizado através de sonda resistiva instalada num alvéolo devidamente calibrada
com o substrato utilizado. Ndo existindo no viveiro rega automatica, a mesma, por micro

aspersao, foi realizada de acordo com aos valores lidos pela sonda.
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A emergéncia da totalidade das plantas ocorreu a 14 de abril, 5 dias apds
sementeira, observando-se o desenvolvimento pleno das folhas cotiledonares no dia 23

de abril como se pode observar na Figura 7.

No dia 3 de maio, com duas folhas verdadeiras, observado na Figura 8, as
plantulas apresentam sintomas de caréncias nutricionais, tendo sido realizada uma
fertilizacao foliar de extrato de urtiga (Urtica spp.) diluido em &agua destilada na

concentracdo 1:20 (Coelho et al., 2007).

Figura 7 - Cotilédones completamente Figura 8 - Plantulas com sintomas de
desenvolvidos. caréncias nutricionais.

52



5.3.3 Enchimento e disposi¢do dos vasos

Colheu-se a terra a utilizar para enchimento dos vasos, colocando-se em cima
dum plastico de polietileno a secar ao ar num casao da exploracao, ao longo de trés

semanas, removendo-se manualmente elementos grosseiros.

No momento do enchimento, para cada vaso pesou-se 30 kg de terra
adicionando-se 124 g de adubo Biofertil N6, aos vasos destinados a AB, e 79 g de adubo

Agrifoska 10.10.10, aos vasos destinados a AC.

Dispuseram-se os vasos em duas linhas com um compassode 1 mnalinhae2m

na entrelinha (AGROMARIENSECOOP, 2012) como ilustrado na Figura 9 e na Figura 10.

G e e £ 3 ‘
Figura 9 - Disposi¢do dos vasos. Figura 10 - Disposicdo dos vasos com
estrutura de conducdo instalado.

Os vasos destinados a AC foram marcados com fita vermelha, como distin¢do dos
vasos destinados a AB, os quais ndo receberam qualquer marca. Para tutoramento das
plantas, instalaram-se duas linhas de arame de aco inoxiddvel, sustentado em postes de

madeira tratada. Destas linhas partem os tutores, em nylon, um para cada planta.

As duas linhas de vasos foram dispostas como se ilustra no esquema da Figura
11 no qual é visivel os recipientes de controlo de caudal, identificado por H,0, e a sonda

resistiva de controlo de humidade instalada no vaso 24.
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Figura 11 - Esquema da disposi¢do dos vasos.

Em cada linha instalou-se uma rampa de rega de tubo gotejador de 16 mm
autocompensante com débito de 2 I/hora ligado a um ramal de 50 mm controlado por
electrovalvula, sendo cada vaso apenas beneficiado por um Unico gotejador. Como meio
de controlo de caudal, colocou-se em cada rampa um recipiente alimentado por um

gotejador extra, representado no esquema da Figura 11 por H0.

Figura 12 - Contentor de controlo visual de caudal de rega.

No vaso 24, instalou-se uma sonda resistiva, calibrada para o solo utilizado, para
controlo automatico do teor de humidade do solo. O controlador ficou programado para
iniciar a rega quando o teor de humidade no solo fosse inferior a 50% e interromper

guando alcancado a capacidade de campo. Todas as regas foram realizadas de forma
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automatizada até ao final do ensaio ndo tendo ocorrido ao longo deste, qualquer

anomalia.

Visualmente, e regularmente, observou-se o recipiente de controlo de caudal,
apresentado na Figura 12, para validacao de rega adequada sendo, apds controlo visual,

o0 mesmo despejado.

5.3.4 Transplantacao

O transplante foi realizado no dia 17 de maio com todas as plantas a apresentar
quatro folhas verdadeiras perfeitamente desenvolvidas. Antes do transplante, foi
realizada uma primeira rega aos vasos para o solo apresentar humidade adequada no

momento do transplante.

5.4 Delineamento experimental

Foi utilizada meloa ‘Gélia’ (Cucumis melo L. var. reticulatus Naud. cv. galia) como
delineamento experimental em blocos causalizados para 2 tratamentos, referente ao
modo de producdo, respetivamente modo de producdo biolégico (MPB) e agricultura

convencional (AC), com trés repeticdes.

5.5 Conducao do ensaio

No MPB, a fertilizacdo foi realizada pela aplicacdo de adubo organico azotado da
marca “BioFertil N6” NPK 6:2:2 e de composi¢cdo 100 % de origem animal, autorizado

em AB.
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Ainda no MPB, foi utilizado o fungicida com o nome comercial “COSAN WDG”,
com enxofre como substancia ativa, para prevenc¢ao e controle de oidio (Sphaerotheca

fuliginea).

Para o controle de afidios, e em AB, foi utilizado o inseticida com o nome

comercial “Bio Polysect SKL” com dleo de colza como substancia ativa.

Em AC, a fertilizacdo foi realizada com aplicacdo do adubo mineral da marca

“Agrifoska” NPK 10:10:10.

Ainda em AC, foi utilizado o herbicida com o nome comercial “Fusilade Max” com

fluazifope-p-butilo como substancia ativa, para o controlo de infestantes anuais.

Como fungicidas, e em AC, foram utilizados para o controle de oidio
(Sphaerotheca fuliginea) o fitofdrmaco com o nome comercial “Douro” com penconazol
como substancia ativa e o fitofarmaco com o nome comercial “EKYP MZ” com mancozeb
+ metalaxil como substancias ativas, para a prevencdo e controle de mildio

(Pseudoperonospora cubensis).

Para o controle de afidios, e em AC, foi utilizado o inseticida com o nome

comercial “Decis Expert” com deltametrina como substancia ativa.

Durante o periodo de viveiro, ndo se observaram quaisquer diferencas no
desenvolvimento das plantas. Nao existindo nesta fase qualquer fator de diferenciacao,
desprezando hipotéticos problemas genéticos associados a determinadas sementes,
pode-se considerar que a producdo de plantulas correu dentro dos parametros

esperados.

Ao longo do ensaio, foi realizado um acompanhamento regular tendo sido

realizadas determinagdes semanais do vigor vegetativo.

No dia 11 de junho, o solo superficial do vaso 13 foi revolvido conforme
reproduzido Figura 13, compativel com comportamento de coelho-bravo (Oryctolagus

cuniculus), provocando danos irreversiveis na planta aqui instalada.
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Figura 13 - Vaso 13 inviabilizado.

No dia 29 de julho, realizou-se a colheita separadamente entre a MPAB e a

MPAC.

Cada fruto foi pesado, medido o seu perimetro transversal e longitudinal. Apds
recolha de informacao dos frutos, rejeitaram-se os que se apresentavam sem qualidade

comercial.

5.6 Material bioldgico para avaliacao

Como referido anteriormente no ponto 5.2, tanto ao longo do periodo de
desenvolvimento vegetativo como no periodo de maturacdo, as temperaturas
observadas foram inferiores aos valores de temperatura étima para o meloeiro.
Consequentemente, a maturacdo dos frutos ocorre na ultima semana de julho,

coincidente com o periodo de encerramento dos laboratdrios da ESA-IPB.

No dia 30 de julho, colocaram-se os frutos colhidos de ambos sistemas, AB e AC,
na camara de frio disponivel no Centro Hortofruticola da ESA-IPB a uma temperatura de
7 °C ndo obstante a indicacdo de Almeida (2014) que, a temperatura de 7 °C, o periodo

de conservagao pés-colheita varia entre 1 a 2 semanas.
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No final de agosto, verificou-se que os frutos se apresentavam contaminados
com fungos e/ou em sobrematuracgdo, ndo sendo possivel a sua quantificagdo uma vez

gue é uma temadtica ndo enquadrada nos objetivos propostos para este trabalho.

Para a realizacdo das determinagdes necessdrias a avaliacdo sensorial e fisico-
quimica, foram utilizados 4 frutos do ensaio sendo 2 frutos de AB e outros 2 de AC,
obtidos numa segunda colheita no dia 8 de setembro com desenvolvimento e

maturacao posterior a colheita realizada em 29 de julho.

Para a avaliacdo sensorial, utilizou-se o material bioldgico proveniente do ensaio
como referido anteriormente, cortando-se manualmente em fatias transversais de 2 cm

descartando as extremidades do fruto rejeitando as sementes (Bianchi et al., 2016a).

Dos frutos submetidos a avaliacdo sensorial, reservou-se um quarto para
avaliacdo da textura instrumental, e outro quarto para as determinacdes fisico-

quimicas.

Da parte do fruto reservado para as determinacoes fisico-quimicas, procedeu-se
em primeiro lugar a determinacdo do pH, apds a qual se extraiu a polpa para a

determinacdo dos sélidos soluveis.

Para as restantes analises quimicas, utilizou-se a polpa do fruto submetida a
trituracdo com uma varinha magica. Apds a trituracdo conservou-se as amostras em
frascos devidamente identificados como se pode ver na Figura 14. Antes da toma de
amostra para qualquer andlise, a mesma era previamente homogeneizada de forma

manual com vareta.

Figura 14 - Amostras preparadas.
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5.7 Avaliacao fisica

5.7.1 Textura

A textura foi avaliada no texturémetro da marca “Stable Microsystems” modelo
“TA HDi” com exportacao de informagao em tempo real para o software Stable
Microsystems Texture Expert 1.2.0 para Windows, com sonda cilindrica em ago

inoxidavel de 3 mm de didmetro.

Utilizando o texturémetro, a avaliacdo da textura do meldo envolve a medida da
resposta do alimento quando submetido a uma for¢a, como no caso da simulagdo da

forca aplicada pelo homem no ato da mastigacao.

Para a avaliagao da textura, em cada amostra, cortaram-se 10 pedagos com cerca
de 2 cm, dimensdes semelhantes as utilizadas na analise sensorial e como procedido por

Hoberg et al. (2003).

Executou-se a avaliagdo da textura, Figura 15, com dupla penetracdo da sonda
nos pedacos a temperatura ambiente a uma velocidade de 1 mm s aplicando uma for¢a

de 0,05 N. Registaram-se as forgas exercidas para posterior determinac¢do da textura.

Figura 15 - Avaliagdo da textura na meloa.
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5.7.2 Teor de solidos soluveis totais

Determinou-se o teor de sélidos soluveis totais com um refratdmetro da marca

“Bellingham and Stanley” modelo “RFM 330”.

Para a determinacdo do teor de sélidos soluveis totais presentes em cada fruto,
tomou-se uma amostra esmagando-a com um garfo até estar perfeitamente
homogénea. Colocou-se este material num tecido de nylon como filtrante rejeitando as
primeiras gotas. Em cada leitura, espremeu-se o conteudo no tecido até preenchimento
total do 6culo do refratémetro. Por cada fruto realizaram-se cinco leituras diferentes a
uma temperatura ambiente de 25 °C, automaticamente ajustada pelo equipamento,

com limpeza do refratdmetro com agua destilada entre frutos.

5.7.3 pH

Para a determinacdo do pH, utilizou-se um potenciémetro da marca “Metrohm”

modelo “913 pH meter” com sonda “Unitrode 6.0258.000”.

O pH foi determinado em cada fruto, por penetracao inserindo a sonda do
potenciometro em cinco regides do mesocarpo do fruto, aproximadamente a mesma
distancia entre si e a distancia semelhante do epicarpo e pericarpo como ilustrado na

Figura 16.

Figura 16 - Determinacao de pH
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5.8 Avalia¢ao quimica

5.8.1 Determinac¢ao da percentagem de humidade

O teor de humidade foi determinado por amostra, e em triplicado, pesando uma

caixa de Petri, tomando-se seguidamente cerca de 10g de polpa homogeneizada.

Apds secagem, sendo seca em estufa sem vacuo, da marca “Memmert” modelo
“UM 400", a uma temperatura de 70 = 2 °C durante 16 horas a fim de evaporar a dgua

existente tornando num residuo tdo seco quanto possivel.

Findo esta secagem, as tomas foram colocadas em estufa a vacuo, da marca
“Binder” modelo “VD53”, igualmente a 70 + 2 °C até secagem completa com uma

duracdo de 24 horas.

Apds secagem e arrefecimento até temperatura ambiente em exsicador,
procedeu-se a pesagem do residuo seco para determinacao do teor de humidade por

diferenca de peso.

5.8.2 Determinac¢do da percentagem de gordura bruta

A determinacdo da gordura bruta foi realizada no extrator de gordura da marca
“Foss™” modelo “ST 255 Soxtec™”. Em triplicado, tomou-se cerca de 3g de polpa
homogeneizada, determinando-se a gordura bruta pelo método de Soxhlet de acordo

com a norma ISO 1443 (1973).
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5.8.3 Determinacao da percentagem de celulose bruta

A determinagcdo da celulose bruta foi realizada no equipamento da marca
“Foss™” modelo “FT 122 Fibertec™”. Por amostra, e em triplicado, tomou-se cerca de
2g de polpa homogeneizada e determinou-se a celulose bruta pelo método de Weende

de acordo com a norma ISO 5498 (1979).

5.8.4 Determinacao da percentagem de proteina bruta

A determinacdo da proteina bruta foi realizada com o digestor da marca “Foss™”

modelo “Tecator™ 2508” e o destilador da marca “Foss™” modelo “Kjeltec™ 8100”.

Por amostra, e em triplicado, determinou-se o conteudo de proteina através do

método de Kjeldahl, de acordo com a norma ISO 937 (1978).

Para o calculo do teor de proteina, Greenfield et al. (2003) sugerem a utilizacao
do valor de 6,25 como fator de conversdo de azoto determinado em teor de proteina,
uma vez ndo existir um fator especifico tanto para meloa como para frutos de um modo

geral.

Deste modo, o teor de proteina bruta, em percentagem, é determinado pela

férmula [% Proteina Bruta = 6,25 X % N]

5.8.5 Calculo de extratos nao azotados

Para a determinacdo do teor de extratos ndao azotados, utilizou-se o esquema
analitico de Weende, no qual a humidade total (H), gordura bruta (GB), celulose bruta
(CB), proteina bruta (PB) e cinza total (CT) é determinada analiticamente (Greenfield

etal., 2003).

62



A determinagdo dos extratos ndo azotados (ENA), os quais representam

essencialmente acucares e amido, por calculo de diferenga dada pela seguinte equacao:

% ENA =100 — (% H - % PB - % GB - % FB - % CT)

5.8.6 Avaliacao calodrica

De acordo com Potter et al. (1998), no organismo humano, os hidratos de
carbono sdo digeridos a uma taxa aproximada de 98 % disponibilizando cerca de 4
kcal/g; as gorduras sdo digeridas até cerca de 95 % e disponibilizam 9 Kcal/g, e as
proteinas, ndo sendo oxidadas e digeridas na totalidade, também disponibilizam cerca

de 4 kcal/g.

Deste modo, o valor calérico dum alimento é determinado pela seguinte

equacao:

Valor Calérico (Kcal/100g) =4 X % ENA+9X % GB + 4 X % PB

5.8.7 Determinac¢do da percentagem de cinza total

A determinacdo da cinza total foi realizada pelo método de incineragdo tendo-
se, por amostra, e em quadruplicado, apds pesagem da capsula, tomado cerca de 5 g de

polpa homogeneizada, adicionando-se 1 ml de acetato de magnésio.

Realizou-se a pesagem duma cdpsula, sem qualquer toma, a qual também se

adicionou 1 ml de acetato de magnésio, sendo esta o branco.

Levou-se cada uma das capsulas ao bico de Bunsen afim de eliminar a humidade

existente.
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ApOs eliminagdo da humidade, colocaram-se as capsulas na mufla, da marca
“Nabertherm” modelo “L 9/R”, a 500 + 50 °C na qual é realizada a carbonizagdo seguida

da inceneracdo do material bioldgico obtendo-se cinza.

Apds cerca de 24 horas, e feita a validacdo de carbonizacdo plena e secagem
completa em mufla, a cinza é determinada pela diferenca de peso na qual se inclui o

branco.

5.8.8 Determinacao de sdédio

Determinou-se o sddio via solugao cloridrica das cinzas obtidas anteriormente
com descrito no ponto anterior. Por amostra, tomou-se para dois cadinhos, pesados
previamente sem fazer tara, cerca de 1 g de cinza, adicionando-se 3 ml de 4cido

cloridrico.

Verteu-se o conteuddo para um baldo, adicionando-se livremente agua ultrapura

até 50 ml de volume total. Deste, tomou-se 5 ml e adicionou-se 5 ml de cloreto de césio.

Preparam-se 6 balGes de 50 ml para a curva com as concentracdes de 0, 2, 4, 6,

8 e 10 pg de cloreto de sddio.

Procedeu-se a calibracdo do espetrofotometro de chama, da marca “Sherwood
Scientific” modelo “Model 410 Flame photometer”, para a leitura do sédio, lendo-se o
baldo com concentracdo de 0 ug de cloreto de sédio, como 0% e o 10 pg de cloreto de

sodio como 100%.

Apods calibracdo, determinou-se a curva com as restantes concentracdes, 2, 4, 6,

8 e 10 ug de cloreto de sddio, procedendo-se, por fim, a leitura das amostras.
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5.8.9 Determinacao de nitritos

A determinacgdo de nitritos foi executada em triplicado, tomando-se cerca de 10
g de polpa homogeneizada, pesada para vidro de reldgio. Transferiu-se esta polpa para
um baldo com agua a 60 °C e adicionou-se 5 ml de 4cido bérico a 5 %. Levaram-se os

baldes a banho quente a uma temperatura de 100 °C durante 30 minutos.

Apds arrefecimento, adicionou-se 2 ml de acetato de zinco e 2 ml de ferrocianeto
de potdssio. Deixou-se em repouso durante 10 minutos, acertando posteriormente o

volume com e agua até 200 ml. Filtrou-se o conteudo de cada baldo para frasco opaco.

Para a curva de calibracao, preparou-se uma solu¢ao padrao com a concentragao
de 2 pg de nitrito de sddio por ml de adgua. Da solucdo padrdo, preparam-se seis baldes
de 25 ml com a concentra¢do de 0,2; 0,5; 1; 1,5; 2 e 3 ug de nitrito de sédio. Preparou-

se 1 baldao de 25 ml, adicionando-se 10 ml dos extratos anteriormente preparados.

A todos os baldes, nomeadamente, o baldo de branco, os baldes com extratos e
balGes para a curva, adicionou-se + 10 ml de dgua ultrapura e 1 ml de reagente de

Zambeli deixando-se repousar durante 10 minutos.

Apds o repouso anterior, adicionou-se aos baldes 1 ml de amoniaco,
completando com 3agua ultrapura até aos 25 ml do baldo. Procedeu-se a leitura da
absorvancia a 436 nm de comprimento de onda no espectrofotémetro da marca

“Shimadzu” modelo “UV-160A"..
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5.9 Tratamento e analise de dados

Para o processamento de dados foi utilizado a aplicacdo de cdlculo Microsot

Excel 365.

O tratamento estatistico foi realizado com recurso ao software IBM SPSS
Statistics 25. Os dados obtidos dos parametros estudados, foram estatisticamente
analisados utilizando a analise de varidancia ANOVA. Para os resultados apresentados,
letras diferentes indicam diferencas significativas para um grau de confianca de 99 % (p

<0,01).

A programacdo do controlador de rega foi realizada na linguagem C++ com

software Arduino IDE 1.8.5 e Microsoft Visual Studio 2010 Ultimate.
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 Acompanhamento do ensaio

Na Tabela 11 apresenta-se a cronologia da fenologia observada para os

diferentes estados fenoldgicos ocorridos no ensaio, sendo a data indicada, ao momento

de observacdo, do estado na totalidade das plantas de acordo com a escala BBCH (1997)

para as cucurbitaceas.

Tabela 11 - Cronologia da fenologia observada no ensaio.

Estado fenoldgico Ne dias
9 de abril Sementeira
14 de abril 1 Germinacdo emergéncia 5
23 de abril 2 Cotilédones desenvolvidos 9
27 de abril 3 Primeira folha desenvolvida 4
30 de abril 4 Desenvolvimento das folhas 3
17 de maio Transplante 38
26 de maio 5 Desenvolvimento das folhas 27
2 de junho 6 Formacao dos rebentos laterais 7
10 de junho 7 Floracao 8
22 de junho 8 Formacao do fruto 12
23 de julho 9 Maturac¢ao do Fruto 31
29 de julho Colheita 67/105

Na mesma tabela, estd ainda indicado o nimero de dias decorridos entre cada

fenofase, adicionando-se um subtotal de dias no momento do transplante e, na colheita,

indicando-se o numero de dias decorridos desde o transplante e desde a sementeira.
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Utilizando-se como referéncia as fases do ciclo vegetativo do meloeiro referidas
por Almeida (2014), e reproduzidas na Tabela 2, observamos que o tempo decorrido
desde a sementeira até ao transplante, 38 dias (5 semanas e meia), é superior ao

indicado por Almeida (2014).

Este atraso poder-se-a justificar pelas condi¢des climatéricas ocorridas neste
periodo tendo-se registado, entre o dia 27 de abril e 6 de maio, temperaturas bastante

inferiores a média.

Apds transplante, e até a maturacdo do fruto, verifica-se que o tempo decorrido
em cada estado fenoldgico estd coerente com o periodo maximo indicado por Almeida
(2014), uma vez mais, justificado pelas condigdes climatéricas menos favordveis ao

desenvolvimento da planta.

A floracdo, observada a 10 de junho, ocorreu com temperatura minimade 9 °Ce
maxima de 21 °C. Como exposto na Tabela 4, Almeida (2014) considera como

temperatura 6tima para a floracdo, o intervalo entre os 20 °C e 23 °C.

6.2 Produtividade

Dos frutos colhidos em ambos os sistemas de producdo, AB e AC, obtiveram-se
as produgdes apresentadas na Tabela 12, incluindo-se a producado absoluta e o nimero

de frutos colhidos.

Tabela 12 — Producdo total e producdo comercial para a MPAB e a MPAC.

MPAB MPAC
Total (g) 12659 / 18 frutos 15091 / 18 frutos
Comercial (g) 8435 / 12 frutos 10684 / 12 frutos
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Quanto ao numero de frutos, ndo se observaram quaisquer diferencas tanto para
a MPAB como a MPAC, obtendo-se 18 frutos em qualquer um dos sistemas de producao,

AB e AC.

E de salientar, inclusivamente, que foram rejeitados 6 frutos em qualquer dos
sistemas, isto é, em termos de producdao com qualidade comercial, obtiveram-se 12

MPAB e 12 MPAC.

Concretamente quanto a média de peso por sistema de producdo, cujos dados
sdo apresentados na Tabela 13, observa-se que a MPAB se apresenta com peso inferior

a MPAC com uma diferenca significativa com margem de confianga de 95 % (p < 0,05).

Verifica-se, portanto, que a produtividade em MPB é inferior a AC, a qual, esta
consonante com estudos anteriores por Raingén et al. (2006), para a ma¢a MPB com

produtividade inferior a maca produzida em AC.

De modo andlogo, a MPAB apresenta um calibre inferior a MPAC igualmente com
uma diferenca significativa com margem de confianca de 95 % (p < 0,05), mas, no
entanto, pela andlise do desvio padrao, verifica-se que que a MPAB apresenta uma
melhor regularidade quanto ao calibre relativamente a MPAC. Resultados semelhantes,
foram obtidos por Gent et al. (2003) em citrinos de MPB e AC com estes ultimos a

apresentarem maiores calibres.

Tabela 13 — Peso e diametro médio, por fruto com aptiddao comercial, para a MPAB e a MPAC.

MPAB MPAC
Peso (g) 702,9 + 104,9 2 890,3 + 262,7
Diametro (cm) 11,26 + 1,502 12,02 +4,41"

Os resultados sdo expressos pelas médias + desvio padrdo; médias seguidas de diferentes letras
em linhas diferentes, sdo significativamente diferentes com margem de confianga de 95 % (p <
0,05)
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De acordo com os “standards” de qualidade, quanto ao calibre e peso do melado
determinados pelo UN-ECE (2012), o peso minimo da meloa deve ser de 250 g e o

diametro na secgdo equatorial do fruto, igual ou superior a 7,5 cm.

A MPAB, apresentada na Figura 17, apresenta um peso médio de 702,9 g e um
diametro médio de 11,26 cm, enquanto que a MPAC, apresentada na Figura 18, tem um
peso médio de 890,3 g e um diametro médio de 12,02 cm, estando ambas, portanto,

enquadradas nos “standards” de qualidade.

Figura 17 - Exemplo de MPAB colhidas Figura 18 - Exemplo de MPAC colhidas
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6.3 Avaliac¢ao sensorial

Na primeira sessao da avaliagao sensorial, participaram 17 provadores dos quais
53 % do sexo feminino. A distribuicdo etaria dos provadores é de 11,7 % com idade entre

21 a 30 anos, sendo os restantes com idade superior a 30 anos.

Numa segunda sessdao participaram 12 provadores, dos quais 58 % do sexo
feminino. A distribuicdo etdria dos provadores é de, 8 % com idade entre 21 a 30 anos,

sendo os restantes com idade superior a 30 anos.

Observando-se os resultados apresentados na Tabela 14, relativos a avaliacao
para a cor e paladar, exceto para o parametro de sabor doce, ndo se verificam quaisquer
diferencas significativas indo de encontro ao resultado obtido por Guiné et al. (2008) na

avaliagdo sensorial realizada em maga MPB e AC.

Tabela 14 — Avaliacdo sensorial para a cor e paladar.

MPAB MPAC
Cor 4,3+0,78° 4,0+0,81°
Cheiro 4,1+0,69° 4,0+0,73°
Sabor Doce 39+1,042 3,1+1,07°"
Sabor Acido 3,6+1,00° 3,4+0,89°
Dureza 4,1+0,80° 3,9+0,69°
Suculéncia 4,2+0,71°2 3,6+0,89°
Crocancia 3,6 +£0,90° 3,6+0,82°
Fibrosidade 3,8+0,89° 3,5+0,81°

Os resultados sdo expressos pelas médias + desvio padrdo; médias seguidas de diferentes letras
em linhas, sdo significativamente diferentes com margem de confiang¢a de 95 % (p < 0,05)

Como referido no ponto 4, a qualidade corresponde a um somatério de

caracteristicas, no entanto, e para o meldo especificamente, quanto mais doce, melhor
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serd o preco no mercado (Filgueiras et al., 2000), uma vez que a dogura parece ser o

atributo decisivo para uma boa aceitacao pelo consumidor (Hoberg et al., 2003).

Da avaliagao realizada, e graficamente representada na Figura 20 para o
parametro “Sabor Doce”, existem diferencas significativas na avaliacdo ao sabor doce
com uma margem de confianca de 95 % (p < 0,05) entre a MPAB e a MPAC, tendo a

MPAB recebido a melhor classificagao pelos provadores.

Sabor Acido Sabor Doce

MPAB e \|PAC

Figura 19 - Avaliacdo sensorial para o cheiro e sabor de MPAB e MPAC.

Sob o ponto de vista da textura, e para o consumidor, existem dois fatores que
mais influenciam a sensacdo da boca: firmeza e suculéncia (Toivonen et al., 2008). Pela
leitura da avaliacdo atribuida pelos provadores quanto a textura, verifica-se ndo existir
diferencas significativas com uma margem de confianca de 95 % (p < 0,05) para os

parametros dureza, crocancia e fibrosidade.

Ja para o parametro suculéncia, perfeitamente ilustrado no grafico da Figura 20,
verifica-se uma melhor apreciacdo da MPAB pelo painel de provadores em relagao a
MPAC sendo esta diferenca significativa com uma margem de confianca de 95 % (p <

0,05).

Tabela 15 — Apreciagao global.
MPAB MPAC

4,1+0,73° 3,5+0,90°
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De um modo global, o painel de provadores atribuiu uma melhor valorizagao
sensorial a MPAB em compara¢dao com a MPAC. Na Tabela 15 apresentam-se a média
da apreciacao global com uma diferenca significativa entre ambas as meloas com uma

margem de confianga de 99 % (p < 0,01).

Fibrosidade Suculéncia

Crocéancia

MPAB e \IPAC

Figura 20 - Grafico representativo da avaliacdo da textura pelo painel de provadores.

Na Figura 21 apresenta-se o perfil sensorial com os parametros avaliados para a
MPAB e para a MPAC no qual se observa, de um modo genérico, a preferéncia global do

painel de provadores para a MPAB.

Cor
4.5
Sabor Acido 40 Cheiro
g.
Sabor Doce 3.0, Dureza
Fibrosidade Suculéncia
Crocancia

MPAB e \|PAC

Figura 21 - Perfil sensorial dos atributos avaliados para a MPAB e MPAC.
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6.4 Avaliacdo fisica

6.4.1 Textura

Observando os dados da Tabela 16 obtidos pelo texturémetro, observa-se que a
MPAB apresenta os parametros avaliados com valor inferior em relagao a MPAC, ou seja,
menor dureza, coesividade e adesividade com significancia numa margem de confianca

de 95 % (p < 0,05).

Tabela 16 — Avaliacdo da textura.

MPAB MPAC
Dureza (N) 1,340,212 1,4 +0,21°
Coesividade (N.s?) 0,15+ 2,58°? 0,19+2,51°"
Adesividade (N.s?) 13,9+ 2,582 16,6 +2,51°b

Os resultados sdo expressos pelas médias + desvio padrdo de dez replicacGes; médias seguidas
de diferentes letras em linhas, sdo significativamente diferentes com margem de confianga de
95 % (p < 0,05)

Torna-se importante referir que os resultados obtidos na determinacdo da
textura mecanica ndo sdao concordantes com os obtidos na avaliagdo sensorial pelo
painel de provares, os quais ndao sdo significativamente diferentes conforme os

resultados expressos na Tabela 14.

6.4.2 Teor de solidos soluveis totais

Observaram-se diferencas significativas no teor de sdélidos sollUveis totais
determinado, com uma margem de confianga de 99 % (p < 0,01) entre a MPAB e a MPAC,

apresentando esta uUltima, valores inferiores relativamente a MPAB.
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Na Tabela 17 apresentam-se os valores relativos as médias para o teor de sélidos

solUveis totais determinados na MPAB e na MPAC.

Existe uma relagdo direta no teor de sélidos sollveis totais e a temperatura do
ar durante o desenvolvimento da planta (Casaroli et al., 2015), que podera explicar o
menor teor de sélidos para ambas, MPAB e MPAC, uma vez que se registaram

temperaturas inferiores a média ao longo dos meses do ensaio.

Ainda assim, observando o grafico apresentado na Figura 22, verifica-se para a
MPAC, um teor de sélidos soluveis inferiores ao valor minimo da escala de qualidade

sugerida por Harril (2016).
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Figura 22 - Teor de sélidos soluveis totais, expressos em grau Brix, para a MPAB e a MPAC.

6.4.3 pH

Dos resultados obtidos na determinacao do pH, e apresentados na Tabela 17,
verifica-se que a MPAB apresenta um pH superior a3 MPAC com uma margem de
confianca de 99 % (p < 0,01), apresentando a MPAB um pH superior a MPAC. Qualquer
um dos tratamentos, MPB e AC, apresentam valores de pH inferiores a 6,7, indicado por

Dunlap et al. (1985).
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Tabela 17 — Teor de sélidos soluveis totais e pH.

MPAB MPAC
Sdlidos soluveis 12,92°Bx +0,01° 7,48°Bx £ 0,00 P
pH 6,49 + 0,10 2 5,54 +0,04 b

Os resultados sdao expressos pelas médias + desvio padrao de cinco replicacdes; médias seguidas
de diferentes letras em linhas, sao significativamente diferentes com margem de confianca de
99 % (p<0,01)

6.5 Avaliag¢do quimica

Na Tabela 18 apresentam-se as médias * desvio padrao, obtidas para cada um
dos parametros quimicos determinados tanto para a MPAB como para a MPAC

analisadas.

Tabela 18 — Resultados obtidos nas determinag¢des quimicas por parte edivel.

Parametro MPAB MPAC
Humidade (%) 89,83 +£0,02° 92,44 +0,02°
Gordura bruta (%) 0,57+0,01° 0,74+0,09°
Celulose bruta (%) 0,42 +0,022 0,26 +0,01"
Proteina (%) 0,32+0,03° 0,38+0,02°
Extratos ndo azotados (%) 8,28 +0,04° 5,72 + 0,08 ©
Valor caldrico (Kcal) 39,49 + 0,14 2 31,03+0,42°
Cinzas (g/100g) 0,58 + 0,00 2 0,48 + 0,00 ®
Sédio (mg/100 g) 9,50+0,24° 6,77 +0,05°
Nitritos (mg/100 g) 0,02 + 0,002 0,05 + 0,00 ®

Os resultados sdo expressos pelas médias + desvio padrao de trés replicagdes; médias
seguidas de diferentes letras em linhas, sdo significativamente diferentes com margem de
confianga de 99 % (p < 0,01)

Observando-se a Tabela 18, verifica-se que que o teor de humidade determinado
para a MPAB é de 89 %, o qual, ndo so se apresenta inferior aos 92,1 % indicado como

referéncia pelo INSA (2017) para a meloa em geral, como, inclusivamente, é igualmente
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inferior aos 90 % indicados por Potter & Hotchkiss (1998) para os frustos frescos, de um
modo genérico. Relativamente a MPAC, verifica-se que o seu teor de humidade se

encontra dentro do espetdvel para meloa de um modo geral.

O teor de humidade determinado na MPAB vai de encontro ao observado por
Raigon et al. (2002) em diferentes hortalicas obtidas em MPB e AC, apresentando as
produzidas em AB menor teor de humidade e, consequentemente, maior conteldo de
matéria seca (Magkos et al., 2003) e minerais. Observam-se diferencas significativas do
teor de humidade com uma margem de confianga de 99 % (p < 0,01) entre a MPAB e a

MPAC.

Dos resultados obtidos na determinacdo da gordura bruta, apresentados na
Tabela 18, verificou-se que, tanto a MPAB como a MPAC, apresentam um teor de

gordura bruta inferior a 0,1 %, valor de referéncia do INSA (2017).

De um modo geral, no que respeita aos compostos azotados, pode-se dizer que
o seu conteudo nos frutos é desprezivel (Infantas, 2004), isto é, o seu contelido nao é
suficiente para constituir um aporte importante as necessidades didrias do corpo

humano (Charley et al., 2000).

Comparando ambos os tratamentos estatisticos, AB e AC, relativamente a
gordura bruta, os resultados obtidos apontam para diferencas estatisticamente
significativas entre ambos, apresentando a MPAC maior teor de gordura bruta

comparativamente a MPAB.

O MPB em pouco influencia o conteddo em celulose (Guiné et al., 2008) no
entanto, os resultado obtidos, e apresentados na Tabela 18, para a MPAB e a MPAC,
indicam uma diferenga significativa entre ambas, apresentando a MPAB 0,42 %, um
maior teor de celulose bruta, relativamente aos 0,26 % da MPAC, ainda que seja

bastante inferior a 0,9 %, o valor de referéncia indicado pelo INSA (2017).

Nos frutos, a maior concentracdo de celulose ocorre no epicarpo (Infantas,
2004), apresentando-se, e concretamente para a parte edivel da meloa, em quantidades

bastantes diminutas.
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Como resultado da fertilizacdo quimica azotada, observa-se um aumento do
conteudo proteico nos produtos provenientes do modo de produgdo convencional (Vil3,

1996).

Dos resultados obtidos na determinacgdo da proteina, apresentados na Tabela 18,
verificou-se que a proteina bruta, 0,32 % para a MPAB e 0,57 % para a MPAC, de modo
andlogo a gordura bruta, sdo inferiores aos 0,6 % de referéncia indicados pelo INSA

(2017).

Como referido anteriormente no ponto 5.2, as condi¢des climatéricas pouco
favoraveis, nomeadamente com iluminagdo inferior ao ideal, poderdo explicar o teor de
proteina e gordura determinados no ensaio relativamente ao determinado pelo INSA

(2017) para a meloa em geral.

N3o se observaram diferencas estatisticamente significativas no teor de proteina

bruta entre ambos os modos de producgao.

Com base no esquema de Weende, o teor de extratos ndo azotados,
determinados por cdlculo de diferenca, estdo apresentados da Tabela 18. Verifica-se
gue a MPAB apresenta teores de hidratos de carbono superiores a MPAC,
respetivamente 8,28 % e 5,75 %, com diferenga significativa para uma margem de
confianca de 99 % (p < 0,01), estando de acordo com a avaliacdo sensorial realizada pelo

painel de provadores cujos resultados estdo apresentados no ponto 6.3.

Verificou-se que o teor de hidratos de carbono é superior a 4,2 %, o teor de

referéncia indicado pelo INSA (2017) para a meloa de um modo geral.

O valor caldrico determinado para a MPAB e MPAC, e apresentado da Tabela 18,
foi, respetivamente de 39,79 e 31,03 Kcal, com uma diferenca estatisticamente

significativa para uma margem de confianga de 99 % (p < 0,01).

Verificou-se que o valor calérico para ambos os tratamentos, MPB e AC, sdo
superiores ao valor calérico de 23 Kcal indicado pelo INSA (2017) como referéncia para

a meloa na generalidade.
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Observaram-se diferengas estatisticamente significativas com uma margem de
confianga de 99 % (p < 0,01) relativamente ao teor de cinza total entre a MPAB, de 0,58
g/100 g, e a MPAC, de 0,48 g/100 g. Qualquer um dos tratamentos apresentou um teor
de cinzas total inferior ao valor de referéncia indicado pelo INSA (2017), sendo este igual

a 0,68 g/100 g.

Observa-se que o teor de sédio determinado na MPAB, com 9,50 mg/100 g, é
superior a MPAC, com 6,77 mg/100 g, sendo esta diferenga significativa com uma
margem de confianga de 99 % (p < 0,01). A MPAC apresentou um teor de sédio inferior

ao valor de referéncia indicado pelo INSA (2017), 8 mg/100 g.

Opostamente, a MPAB apresenta um teor de sédio superior ao valor referéncia

para a meloa de um modo genérico.

A Tabela 18 apresenta o teor de nitritos determinados na meloa avaliada,
observando-se diferencgas significativas com uma margem de confianca de 99 % (p <
0,01) entre a MPAB, com 0,02 mg/100 g de peso edivel, e a MPAC com uma

concentrac¢do de 0,05 mg/100 g de peso edivel.

As condicoes de luminosidade, limitada pelas condicdes climatéricas atipicas
observadas em junho e julho, poderao explicar o teor de nitritos determinado em ambos
os sistemas do ensaio, AB e AB, uma vez estarem relacionados com a presenca de

nitratos nas plantas.
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7. CONCLUSOES

Ao longo do ensaio realizado, as condicdes meteoroldgicas ocorridas na
primavera e inicio de verao, atipicas, ndo permitiram obter resultados que possam ser
utilizados como generalizacdo, sendo, portanto, sugerido a realizacdo de estudos

posteriores para confirmac¢do das conclusGes apresentadas.

Ndo obstante o referido no paragrafo anterior, os resultados obtidos
demonstram que as praticas culturais do MPB utilizadas no ensaio conduziram a
obtencdo de frutos com peso e perimetros inferiores relativamente as praticas de AC

existindo uma diferenga de 20 % na produtividade entre ambos os sistemas.

De modo semelhante a produtividade, conclui-se que o sistema de produgao tem
influéncia no calibre dos frutos produzidos, verificando-se o MPB com frutos de menor
calibre comparativamente a AC, mas de maior regularidade. Os frutos de AC tém um

calibre médio 6 % superior aos frutos do MPB.

A regularidade de calibre do MPB é um fator positivo para o produtor, e a
sociedade em geral, uma vez que poderd ser um contributo importante contra o

desperdicio alimentar aplicado logo a producao.

A MPAB apresentou um teor de gordura bruta 50 % inferior a MPAC e, de modo
semelhante, 15 % menos proteina bruta. Os resultados, na produgao de compostos
azotados, claramente inferiores no MPB, estdo relacionados com a disponibilidade de
nutrientes com especial importancia no azotado. Por outro lado, a limitagdo de azoto no
MPB também apresenta um efeito no teor de nitritos existente nos frutos, sendo no

MPB, 60 % inferior 4 AC.

N3o sendo, concretamente na meloa, nutricionalmente importante, a gordura e
proteina existente no fruto, é de extraordinaria importancia no que respeita aos nitritos.
Deste modo, é conclusivo que, o MPB tem um efeito positivo no que respeita a presenca

de nitritos em meloa.
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Pela relagdo inversa da humidade com a matéria seca, a MPAB apresentou 25 %
mais matéria seca que a MPAC, o que, permite concluir que o MPB permitiu obter frutos

com maior potencial nutricional.

O teor de sélidos soluveis totais, 42 % superior na MPAB, a melhor classificacdo
atribuida pelo painel de provadores quanto a suculéncia, sabor doce e apreciagao global,
permite concluir que o MPB resulta em frutos com maior conteddo em sélidos soluveis,

mais doces, mais suculentos e, de um modo genérico, preferidos pelo consumidor.

Dos dois sistemas ensaiados, conclui-se, portanto que, no que concerne a

qualidade, os produtos de AB vao de encontro as espectativas do consumidor.
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