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Resumo 

O uso de revestimentos com quitosana e óleos essenciais está sendo incentivado na fruticultura devido a serem 

amplamente encontrados na natureza, terem baixo custo, reduzirem os impactos ambientais associados aos 

agroquímicos, estenderem vida útil pós-colheita e melhorarem seus atributos de qualidade. Objetivou-se avaliar a 

qualidade pós-colheita de melão tipo Gália ‘DRG3228’ armazenado sob refrigeração e com aplicação de 

revestimentos de quitosana e óleos essenciais. Foram adquiridos frutos, estádio de maturação 2, no “packing 

house” da Empresa Terra Santa, Quixeré-CE, lavados com água clorada (150 ppm), pulverizados com 

asparacético (1:400 L de água), secos em ventiladores e selecionados para divisão dos grupos experimentais em 

Testemunha, Fungicida (tratamento padrão da empresa com Imazalil 1ml.L-1), PP 25%, PP 50%, PP 75% 

(Revestimento FTPoly Protect Prap) e P 25%, P 50%, P 75% (Revestimento FTPoly Protect). Após a secagem, 

foram armazenados por 28 dias em câmara fria a 6 ± 1ºC, a 90 ± 1% de umidade relativa, e analisados em 

intervalos de sete dias para a realização dos parâmetros de firmeza da polpa e sólidos solúveis. Não houve 

interação entre os fatores estudados e nem significância entre os tratamentos. A firmeza permaneceu com médias 

constantes até 14 dias após a colheita (DAC) (29,84 N), reduzindo 12,6% no 21 DAC (26,50 N). Os sólidos 

solúveis apresentaram diferença significativa a partir de 14 DAC, de 13,96°Brix para 15,39°Brix. Ao fim do 

armazenamento (28 DAC), os melões estavam nos padrões mínimos para a aceitação no mercado externo, 

embora não tenham demonstrado significância entre os revestimentos estudados. 

Palavras-chave: Cucumis melo L.; Filmes plásticos; Conservação; Quitina. 

 

Abstract 

The use of coatings with chitosan and essential oils is being encouraged in fruit growing because they are widely 

found in nature, have low cost, reduce the environmental impacts associated with agrochemicals, extend post-

harvest shelf life and improve their quality attributes. The objective was to evaluate the postharvest quality of 

melon type Gália 'DRG3228' stored under refrigeration and with application of chitosan and essential oils 

coatings. Fruits, maturation stage 2, were purchased at the “packing house” of Empresa Terra Santa, Quixeré-

CE, washed with chlorinated water (150 ppm), sprayed with asparacetic (1:400 L of water), dried in fans and 

selected for division of the experimental groups into Control, Fungicide (company standard treatment with 
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Imazalil 1ml.L-1), PP 25%, PP 50%, PP 75% (FToly Protect Prap Coating) and P 25%, P 50%, P 75 % (FTPoly 

Protect Coating). After drying, they were stored for 28 days in a cold chamber at 6 ± 1ºC, at 90 ± 1% relative 

humidity, and analyzed at seven-day intervals to determine the parameters of pulp firmness and soluble solids. 

There was no interaction between the factors studied and no significance between treatments. Firmness remained 

with constant averages until 14 days after harvest (DAC) (29.84 N), reducing 12.6% at 21 DAC (26.50 N). 

Soluble solids showed a significant difference from 14 DAC, from 13.96°Brix to 15.39°Brix. At the end of 

storage (28 DAC), the melons were at the minimum standards for acceptance in the foreign market, although 

they did not demonstrate significance between the coatings studied. 

Keywords: Cucumis melo L.; Plastic films; Conservation; Quitin. 

 

Resumen 

Se está fomentando el uso de recubrimientos con quitosano y aceites esenciales en la fruticultura porque se 

encuentran ampliamente en la naturaleza, tienen bajo costo, reducen los impactos ambientales asociados con los 

agroquímicos, prolongan la vida útil poscosecha y mejoran sus atributos de calidad. El objetivo fue evaluar la 

calidad poscosecha de melón tipo Gália 'DRG3228' almacenado en refrigeración y con aplicación de 

recubrimientos de quitosano y aceites esenciales. Los frutos, etapa de maduración 2, fueron adquiridos en el 

“packing house” de la Empresa Terra Santa, Quixeré-CE, lavados con agua clorada (150 ppm), rociados con 

asparacético (1:400 L de agua), secados en abanico y seleccionados para división de los grupos experimentales 

en Control, Fungicida (tratamiento estándar de la empresa con Imazalil 1ml.L-1), PP 25%, PP 50%, PP 75% 

(FToly Protect Prap Coating) y P 25%, P 50%, P 75 % (revestimiento de protección FTPPoly). Luego del 

secado, se almacenaron durante 28 días en cámara frigorífica a 6 ± 1ºC, a 90 ± 1% de humedad relativa, y se 

analizaron a intervalos de siete días para determinar los parámetros de firmeza de la pulpa y sólidos solubles. No 

hubo interacción entre los factores estudiados ni significación entre los tratamientos. La firmeza se mantuvo con 

promedios constantes hasta los 14 días después de la cosecha (DDC) (29.84 N), reduciéndose 12.6% a los 21 

DDC (26.50 N). Los sólidos solubles mostraron una diferencia significativa de 14 DAC, de 13,96°Brix a 

15,39°Brix. Al final del almacenamiento (28 DDC), los melones se encontraban en los estándares mínimos de 

aceptación en el mercado exterior, aunque no mostraron significación entre los recubrimientos estudiados. 

Palabras clave: Cucumis melo L.; Películas de plástico; Conservación; Quitina. 

 

1. Introdução 

O melão (Cucumis melo L.) do tipo Gália ‘DRG3228’ é um híbrido pertencente à família Cucurbitaceae (Rodríguez-

Pérez et al., 2013), sendo cultivado em regiões tropicais do mundo, devido à sua boa adaptação as condições edafoclimáticas 

(Villanueva et al., 2004). Caracteriza-se por ser uma planta herbácea, anual, andromonoica, ocasionalmente monoica, de hábito 

rasteiro, com ramificações sarmentosas, folhas simples membranáceas, flores solitárias e axilares, frutos tipo baga de formato 

arredondado, tamanho médio, com casca rendilhada, amarela e polpa verde (Lorenzi et al., 2015). 

O Brasil se destaca como um dos maiores produtores do mundo, principalmente com destino a exportação, obtendo no 

primeiro semestre de 2022 um total de US$ 56.915.603, 9% superior ao mesmo período no ano anterior (Abrafrutas, 2022). A 

produção nacional ocorre no Rio Grande do Sul, Piauí, Pernambuco, Bahia, em maioria no Rio Grande do Norte e Ceará, 

abastecendo principalmente o mercado europeu, e como principais destinos em 2021 estavam os Países Baixos (83 mil 

toneladas), Espanha (66 mil t) e Reino Unido (59 mil t) (Hortifruti, 2021). 

A grande aceitação no mercado externo decorre principalmente devido suas características produtivas e qualitativas, 

no entanto, a vida útil pós-colheita é reduzida, em razão de ser climatérico e possuir alta taxa respiratória (Shi et al., 2015). 

Também estão susceptíveis a doenças e danos mecânicos, procedentes de manuseio inadequado, embalagens impróprias, 

transporte sem refrigeração, altas temperaturas e estradas mal estruturadas (Henz, 2017). 

A utilização de revestimentos comestíveis obtidos a partir de materiais poliméricos naturais na preservação de frutas é 

considerada uma metodologia de grande potencialidade (Kouhi, 2020). A quitosana se destaca por ser proveniente da quitina, 

extraída a partir da parede celular de fungos, animais marinhos e principalmente do exoesqueleto de crustáceos, obtida através 

de resíduos de pesca (Fráguas et al., 2015). Desta forma, possui propriedades de estender a vida útil pós-colheita, controlando a 

respiração, retardando o amadurecimento e melhorando as características físico-químicas (Chevalier et al., 2016; Sanches et 

al., 2018). 
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Além destas, o emprego de óleos essenciais juntamente com a quitosana aumenta os benefícios da solução (Benato et 

al., 2018). Estes metabólitos secundários extraídos de espécies vegetais, quando utilizados como revestimento de frutas, agem 

como antimicrobiano, inseticida, antioxidante, ajudando a aumentar a conservação e prolongar a vida útil pós-colheita (Moura 

et al., 2017; Miranda et al., 2016). 

São demonstrados em trabalhos de melão recobertos com quitosana e óleos essenciais frescos ou minimamente 

processados, que os revestimentos inibem infecções microbiológicas nos frutos, mantém a firmeza da polpa, a vitamina C, a 

capacidade antioxidante, preservam a coloração da polpa, os sólidos solúveis, o teor de carotenoides, conteúdos fenólicos 

totais, teor total de flavonoides, reduzem a perda de massa fresca e mantém os atributos sensoriais, descritos por Macedo et al. 

(2020), Carvalho et al. (2016), Minh (2022), Martiñon et al. (2014), Treviño-Garza et al. (2019), Chen et al. (2022) e Koh et al. 

(2017). 

Tendo em vista a necessidade de mais estudos para descobrir como revestimentos de quitosana e óleos a base de 

plantas influenciam na qualidade de frutos de meloeiro, o presente trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade de melão 

tipo Gália ‘DRG3228’ armazenado sob refrigeração e com aplicação de revestimentos de quitosana e óleos essenciais. 

 

2. Metodologia 

Os frutos foram coletados em outubro de 2021 no “packing house” da Empresa Terra Santa em Quixeré - CE, 

(latitude 5°5’5” S e longitude 37°51’35,1” W) e com altitude de 369 m. Para a pesquisa foram utilizados melões tipo Gália 

‘DRG3228’, tipo 6, estádio de maturação 2, em média 60 dias após o transplantio, com coloração amarelo ouro intensa, massa 

média entre 1000 e 1500 g, polpa esverdeada e alto teor de sólidos solúveis (13 a 15°Brix), que após serem selecionados 

manualmente em campo, foram lavados com água clorada a 150 ppm para higienização e pulverizados com asparacético na 

proporção 1:400 litros de água. Após isto, passaram por ventiladores, para secagem e sucedeu-se a seleção aleatória para 

aplicação dos tratamentos. 

Em seguida, procedeu-se a divisão dos grupos experimentais e diluição das soluções para a imersão dos frutos por 2 

minutos em dois produtos da empresa Fertsan, FTPoly Protect Prap (possui sais solúveis de derivados poliméricos de 

quitosana, mistura de polissacarídeos e derivados de nanoparticulados, óleos essenciais nanoencapsulados, ácidos orgânicos, 

sais orgânicos, surfactantes, conservante e água) e FTPoly Protect (contendo sais solúveis de derivados poliméricos de 

quitosana, mistura de polissacarídeos e derivados de nanoparticulados, ácidos orgânicos, sais orgânicos, surfactantes, 

conservante e água), com formulação protegidas pela patente. 

Os tratamentos aplicados nos frutos foram divididos em: Testemunha, Fungicida (aplicação de Imazalil a 1ml.L-1 no 

pedúnculo por pincelamento, técnica padrão da Terra Santa), PP 25%, PP 50%, PP 75% (aplicação de FTPoly Protect Prap) e P 

25%, P 50%; P 75% (aplicação de FTPoly Protect). Logo após os revestimentos, ficaram expostos ao ar para secar dentro das 

embalagens, em seguida foram acondicionados em uma câmara fria do “packing house” a 6 ± 1ºC, 90 ± 1% de umidade 

relativa (UR) por 28 dias, com análises realizadas a cada sete dias, ou seja, nos dias 0, 7, 14, 21 e 28. 

Realizaram-se análises de firmeza da polpa, através da medição da resistência a penetração, para isto, dividiram-se os 

frutos ao meio longitudinalmente, em que foram realizadas duas leituras na região equatorial utilizando o penetrômetro 

McCormick® (modelo FT 327) com êmbolo de 8 mm de diâmetro e cujos resultados foram expressos em Newton (N) 

(Menezes, 2001). Avaliou-se também o teor de sólidos solúveis, através do refratômetro analógico, segundo AOAC (2019). 

Para esta, foi realizado um corte no fruto, retirando-se uma fatia, que foi seccionada com auxílio de uma lâmina e espremida 

para retirada de polpa utilizada para leitura expressa em °Brix (Menezes et al., 1998). 

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, sendo os tratamentos organizados em esquema 

fatorial 8 (tratamentos) x 5 (tempos de armazenamento) e três repetições constituídas por um fruto cada. Os resultados foram 
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submetidos à análise de variância observando a significância pelo teste F e quando significativos, procedeu-se o teste de Tukey 

ao nível de 5% de probabilidade, utilizando-se o programa de estatística ESTAT (Sistema para Análises Estatísticas) versão 

1.0. 

 

3. Resultados e Discussão 

Não houve interação entre os fatores estudados (tratamentos x tempo de armazenamento) para a firmeza da polpa e 

sólidos solúveis, desta forma, os resultados foram discutidos isoladamente, considerando os valores médios dos tratamentos e 

dias após a colheita (DAC). 

Em relação à firmeza (Tabela 1), observou-se durante todo o armazenamento que os frutos permaneceram firmes, 

devido os valores permanecerem elevados, com médias aproximadamente constantes até 14 DAC (29,65 N-29,84 N). Diferiu 

estatisticamente aos 21 DAC, em que ocorreu uma diminuição da consistência de 12,6% (26,50 N), porém, sem diferença 

estatística ao final dos 28 DAC (26,68 N). 

 

Tabela 1. Valores médios da firmeza da polpa (N) e de sólidos solúveis (°Brix) de melão tipo Gália ‘DRG3228’ ao decorrer de 

28 dias de armazenamento a 6 ± 1ºC, 90 ± 1% UR, 2021. 

Determinações 
Tempo de armazenamento (DAC) 

0 7 14 21 28 

Firmeza 29,65 a 28,72 ab 29,84 a 26,50 b 26,68 b 

Sólidos solúveis 13,96 c 15,19 ab 15,39 a 14,65 bc 15,05 ab 

*Médias seguidas por uma mesma letra minúscula no mesmo tempo de armazenamento, não diferem entre si pelo teste de Tukey, ao nível de 

5% de probabilidade. DAC – Dias após a colheita, UR – Umidade Relativa. Fonte: Autores. 

 

A firmeza da polpa do melão, geralmente possui tendência a decair com os dias após a colheita, mesmo em frutos 

submetidos a armazenamento refrigerado em câmara fria, como demonstrados por Tomaz et al. (2009) com cinco híbridos de 

melão ‘Amarelo’ submetidos a 10 ± 1ºC e 90 ± 2% UR por 70 dias. Corroboram com a abóbora patagônica ‘INTA Frontera’, 

armazenada a 20°C e 55% UR, em que também ocorreu redução da firmeza no segundo (90 DAC) e terceiro período de 

armazenamento (150 DAC) (Pugliese et al., 2011). Na fruta gac tailândes, armazenada a 10°C, 90 ± 5% UR, também reduziu a 

firmeza com o período de armazenamento, do 0 DAC (124,37 N) ao 9 DAC (22,71 N) (Win et al., 2015). 

Nos estudos de Sanches et al. (2018) com carambola revestida com quitosana e ácido acético, armazenada a 0 ± 2°C e 

85 ± 5% UR, também demonstraram que a firmeza reduziu a partir do terceiro período de armazenamento, no 8 DAC. Já no 

melão ‘Glamour’, a 13 ± 2°C e 85% UR, observaram que de modo geral houve variação da firmeza para o tempo de 

armazenamento no segundo e quarto período de análises (Zainal et al., 2019). 

Quanto aos valores médios da firmeza da polpa nos tratamentos (Tabela 2), observa-se que não houve diferença 

significativa, no entanto, as médias permaneceram elevadas em todos os grupos experimentais. Esses resultados podem ter 

ocorrido principalmente devido à utilização da refrigeração a 6°C e 90% de UR, que ao serem aliadas contribuíram para 

estabilização dos atributos dos frutos (Spagnol et al., 2018), retardando as taxas dos processos fisiológicos e bioquímicos, a 

respiração e evitando a perda de umidade, desta forma mantendo os frutos firmes por um período de 28 DAC (Chitarra & 

Chitarra, 2005). 
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Tabela 2. Valores médios da firmeza da polpa (N) e de sólidos solúveis (°Brix) dos frutos de melão tipo Gália ‘DRG3228’ 

revestidos nas diferentes concentrações de quitosana e óleos essenciais, a 6 ± 1ºC, 90 ± 1% UR, 2021. 

Tratamentos 
Determinação 

Firmeza SS 

Testemunha 28,17 a 15,17 a 

Fungicida 27,87 a 14,04 a 

PP 25% 27,57 a 15,00 a 

PP 50% 29,06 a 14,72 a 

PP 75% 29,06 a 14,29 a 

P 25% 27,57 a 15,05 a 

P 50% 28,17 a 14,68 a 

P 75% 28,76 a 14,86 a 

*Médias seguidas das mesmas letras minúsculas no mesmo tratamento não diferem entre si pelo teste de Tukey, ao nível de 5% de 

probabilidade. PP – FTPoly Protec Prap; P – FTPoly Protec; UR – Umidade relativa. Fonte: Autores. 

 

A fruta gac tailândes, armazenada a 10°C e 90 ± 5% UR, também não demonstrou significância entre os tratamentos 

de quitosana 0,5%, 1% e o grupo controle (Win et al., 2015). A manga ‘Summer Bahisht Chaunsa’ armazenada a 15 ± 1ºC e 

85% UR, submetida a revestimentos de quitosana de caranguejo e camarão, também não obteve diferença significativa entre os 

tratamentos, embora tenha ocorrido interação entre os fatores em estudo (Abbasi et al., 2009). 

Diferem da abóbora patagônica ‘INTA Frontera’, armazenada a 20°C e 55% UR, em que houve resultados 

significativos do revestimento de quitosana 0,2% emitida por radiação gama a 45 kGy, apresentando menor perda de firmeza 

entre os grupos experimentais (Pugliese et al., 2011). Também no pepino ‘Deltastar’, armazenado a 2°C e 90% UR, devido as 

coberturas com quitosana e ácido salicílico proporcionarem maior firmeza em relação a testemunha (Zhang et al., 2015). Isto 

poder ter ocorrido devido a este revestimento possuir capacidade de formar películas semipermeáveis que modificaram a 

atmosfera interna dos frutos, evitando danos na consistência da polpa (Pugliese et al., 2011). 

Pela análise dos sólidos solúveis (Tabela 1) observa-se que aconteceu um aumento das médias com o período de 

armazenamento, de forma que diferiram estatisticamente do 0 DAC (13,96 °Brix) aos 14 DAC (15,39 °Brix), portanto os frutos 

concentraram sólidos, indicando com seu aumento que estão mais maduros. Embora tenha ocorrido pouca variação, todos os 

grupos experimentais estão dentro dos padrões mínimos exigidos para exportação, possuindo sólidos solúveis acima de 9°Brix, 

e pelos resultados com menores teores podemos inferir que estão em estádio de maturação menos avançado (Sales Junior et al., 

2006). 

Analisando o melão ‘Glamour’ a 13 ± 2°C e 85% UR, Zainal et al. (2019), constataram que os sólidos solúveis não 

apresentaram efeito significativo no tempo de armazenamento de três semanas. Enquanto Sanches et al. (2018) demonstram 

que as carambola submetidas a três revestimentos de quitosana com ácido acético, armazenadas a 0 ± 2°C e 85 ± 5% UR, 

também apresentaram pico de sólidos solúveis no terceiro período de armazenamento, no 8 DAC. 

Quanto aos valores médios dos tratamentos com quitosana e óleos essenciais (Tabela 2) no melão Gália, verifica-se 

que não houve diferença significativa entre eles. Também não obtiveram diferença significativa para os tratamentos nos 

trabalhos de Lustriane et al. (2018) na banana ‘Cavendish’, a 25 ± 1°C por 15 dias, em Zainal et al. (2019), avaliando o melão 

‘Glamour’, armazenado a 13 ± 2°C e 85% UR, e com Arnon et al. (2014) nas tangerinas ‘Or’ e ‘Mor’, laranjas ‘Navel’ e a 

toranja ‘Star Ruby’, a 20ºC, 80-85% UR. 

No entanto, diferem de Zhang et al. (2015) em que os pepino tratados com quitosana e ácido salicílico armazenados a 

2°C e 90% UR, seguidos de dois dias a 20°C, simulando o processo de comercialização, diferiram do controle com menores 

sólidos solúveis ao término de 12 DAC. Também diferem dos tomates ‘Delta’ e ‘Débora’, armazenados a condições ambientes 
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28 ± 2ºC e 90 ± 5% UR, em que os frutos tratados com revestimentos contendo óleo essencial à base de cravo da índia (1000 

L) obtiveram menores teores entre os tratamentos, e assim concentraram menos sólidos solúveis (Ranieri et al., 2015). 

Demonstra-se que a utilização do armazenamento refrigerado contribuiu para reduzir o metabolismo e retardar o 

amadurecimento dos frutos (Chitarra & Chitarra, 2005). Outro fator que colaborou para reduzir o acúmulo de açúcares é 

confirmado por Souza et al. (2008), que afirmam que os frutos de melão não armazenam amido para conversão em açúcares, 

devido a isto os resultados podem ser pouco significativos. 

 

4. Conclusão 

De modo geral, os tratamentos FTPoly Protect Prap e FTPoly Protect mantiveram os teores aceitáveis ao consumo ao 

fim do período, portanto, atribui-se aos melões Gália uma vida útil de 28 dias, embora não tenham demonstrado significância 

nas análises de firmeza da polpa e sólidos solúveis durante o período de armazenamento refrigerado a 6 ± 1ºC, 90 ± 1% UR. 

Desta forma, sugerem-se reavaliar o comportamento destes produtos do ponto de vista fisiológico durante o armazenamento e 

refrigeração por um período de análises mais extenso, buscando identificar suas implicações a longo prazo. 
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