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Em 2001 exportou-se pelo Porto de
Natal (RN) 79 mil toneladas de

melão gerando uma renda free on board
(FOB) ao redor de US$ 29,5 milhões.
Atualmente o RN é responsável por 92%
da exportação nacional, sendo estes fru-
tos produzidos nos agropólos Mossoró-
Assú (RN) e Baixo Jaguaribe (CE). A
área de produção desta olerícola no Bra-
sil no ano de 2001 foi de aproximada-
mente 12.000 ha dos quais estimou-se
uma produção de 150.000 T (FAO, 2001).

Não obstante, apesar do enorme po-
tencial que a cultura do melão (Cucumis
melo L.) apresenta para a balança co-
mercial do estado do Rio Grande do
Norte, existem problemas de ordem es-
trutural e organizacional que exigem
soluções urgentes para que haja a ga-
rantia de competição no mercado
globalizado. Considerando a tendência
mundial de incremento das barreiras não
tarifárias para proteger a produção in-
terna, os produtores e exportadores bra-
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sileiros necessitam manter-se
atualizados com relação às mudanças
das exigências de mercado para desen-
volverem ações para reduzir impactos
nas exportações.

Uma das características mais estu-
dadas em melão é o teor de sólidos so-
lúveis (SS) (Protade, 1995), fator tradi-
cionalmente utilizado para assegurar sua
qualidade. A textura ou firmeza da pol-
pa é outra variável importante na quali-
dade do fruto, pois indica resistência ao
transporte e possibilidade de maior vida
de prateleira, estando relacionado com
o “flavor”, que é perceptível pelo pala-
dar (Menezes et al., 1998).

As condições de cultivo afetam di-
retamente as características relaciona-
das com a qualidade dos frutos. Os sóli-
dos solúveis aumentam com a maior
salinidade no solo e diminuem com a
maior densidade de plantio (Mendlinger,
1994). O momento da colheita é decisi-
vo na concentração de açúcar dos me-

lões comercializáveis, não devendo ser
menor que 10% (10 °Brix) (Vallespir,
1999). Analisando as exigências do
mercado, Souza et al. (1994) verifica-
ram que os melões cultivados para ex-
portação devem ser colhidos com teor
de SS entre 9 e 11% enquanto que para
o mercado interno, devem possuir teor
de 12 a 14%.

Tendo em vista a importância eco-
nômica do melão, tanto para o mercado
interno quanto para exportação, inves-
tigações devem ser desenvolvidas para
aumentar a eficiência do sistema pro-
dutivo e a qualidade do produto final.
Dessa forma, este trabalho teve por ob-
jetivo avaliar a qualidade do melão ex-
portado pelo Porto de Natal.

MATERIAL E MÉTODOS

A quantidade de melão exportado
pelo Porto de Natal, de 11 de setembro
a 7 de novembro de 2001 foi de 19,7

RESUMO
Avaliou-se a qualidade pós-colheita dos melões exportados pelo

Porto de Natal (RN), identificando características desfavoráveis ao
mercado que venham desencadear problemas ao melão exportado.
Foram analisados 2.218 frutos de setembro a dezembro de 2001 com
amostragem mediante norma de fiscalização da Delegacia da Agri-
cultura e do Abastecimento (DFA/SSV). O trabalho foi desenvolvi-
do no Porto de Natal, na unidade do Vigiagro/SSV/MA. A avaliação
dos frutos foi feita de maneira sistemática, seguindo o preenchimento
de uma “Ficha de Controle de Qualidade do Melão Exportado” onde
foram determinados o teor de sólidos solúveis e a textura ou firmeza
de polpa. Concluiu-se que dos frutos analisados 62,58% destes fo-
ram do tipo Amarelo, 15,1% tipo Orange Flesh, 9,29% tipo Pele de
Sapo, 5,77% tipo Gália, 5,09% tipo Cantaloupe e 2,17% tipo
Charentais. Desses, apenas o melão tipo Amarelo apresentou índice
médio aceitável de sólidos solúveis para a exportação; o melão tipo
Pele de Sapo foi o que apresentou menor índice de firmeza de polpa.
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ABSTRACT
Quality of melon exported through the port of Natal, Brazil
We evaluated the post harvest quality of melons exported through

the port of Natal, identifying the unfavorable characteristics for the
market that could be prejudicial to the exportation. A total of 2.218
fruits was analyzed from September to Dezember 2001. Sampling
procedures were done following norms of the Delegacia da
Agricultura e do Abastecimento. The work was carried out in the
port of Natal. Solid soluble content and fruit firmness were the
parameters used to evaluate fruit quality. Nearly 62.58% of the fruits
were of the Yellow type; 15.1% Orange Flesh type; 9.29% Piel de
Sapo (Frog Skin) type; 5.77% Gália type; 5.09% Cantaloupe type
and 2.17% were of the Charentais type. Only the Yellow type melon
presented more than 50% of its fruits with soluble solid content
superior to 100 Brix, and the Frog Skin was the only type with low
index for pulp firmness.

Keywords: Cucumis melo, solid soluble, pulp firmness.
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1 É a unidade Internacional para expressar a grandeza física força numa superfície de penetração.
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mil toneladas. Nesta, foram analisados
2.218 melões de diferentes tipos (Ama-
relo, Pele de Sapo, Charentais,
Cantaloupe, Orange Flesh e Gália), pro-
venientes do Rio Grande do Norte e do
Ceará, conforme o procedimento de ro-
tina do laboratório de Vigilância
Agropecuária da DFA/RN
(VIGIAGRO) e coletados de 23 empre-
sas exportadoras. Os frutos eram
amostrados semanalmente, em um total
de duas caixas obtidas aleatoriamente,
por embarque/tipo de melão/empresa.
Destes foram avaliadas duas variáveis:
sólidos solúveis e firmeza de polpa. O
valor dos sólidos solúveis foi obtido
mediante o uso de refratômetro ótico
ATAGO N-1E (0-32%), avaliando o
suco obtido de cada fruto. O valor da
firmeza de polpa foi obtido através de
um penetrômetro marca McCormick
modelo FT 327 com plunger de ponta
cônica de 8 mm de diâmetro; os resul-
tados obtidos em libras foram converti-
dos para Newton (N), multiplicando-o
pelo fator de conversão 4,45 (Gomes
Junior et al., 2001). Em cada fruto era
realizado um corte longitudinal, efe-
tuando-se duas leituras eqüidistantes em
cada uma das metades equatoriais do
fruto.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

No período de realização deste es-
tudo, 62,58% do melão exportado pelo
porto de Natal pertence ao tipo Amare-
lo. O melão tipo Orange Flesh represen-
tou aproximadamente 15,1% das expor-
tações e o tipo Pele de Sapo 9,29%. Os
demais tipos Galia, Cantaloupe e
Charentais apresentaram apenas 5,77%;
5,09% e 2,17%, respectivamente (Figura
1). O volume de melão exportado neste
período foi de 19.696,930 kg e a
amostragem representou 0,02% deste
volume.

Observou-se que o melão tipo Ama-
relo foi aquele que apresentou o maior
percentual de frutos (52,0%), com va-
lores de SS acima do mínimo exigido
(10°Brix). Ao contrario, o melão tipo
Charentais apresentou 100,0% dos fru-
tos analisados com valor de SS inferior
ao mínimo aceitável pelo mercado in-
ternacional (13°Brix) (Alves et al.
2000). Os demais tipos de frutos, Galia,
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Figura 1. Tipos de melões (%) exportados pelo Porto de Natal de 11 de setembro a 7 de
novembro de 2001. Mossoró, ESAM, 2001.

Figura 2. Sólidos solúveis (SS) médios dos frutos exportados pelo Porto de Natal, de 11 de
setembro a 7 de novembro de 2001. Mossoró, ESAM, 2001.

Figura 3. Textura média dos frutos exportados pelo Porto de Natal, de 11 de setembro a 7 de
novembro de 2001. Mossoró, ESAM, 2001.

Pele de Sapo, Cantaloupe e Orange
Flesh apresentaram 81,35%; 70,00%;
62,62% e 50,00% respectivamente, de
SS inferior ao mínimo exigido pelo
mercado internacional: 12, 11, 10 e

10°Brix, respectivamente, segundo
Alves et al. 2000 (Figura 2). O índice
de maturidade dos frutos apresenta-se
de forma diferente para cada tipo e em
alguns casos por variedade. Segundo
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Alvarado (1994) e Gomes Jr. et al.
(2001) em melões das variedades
Reticulatus e Cantaloupensis o melhor
indicativo para colheita é o grau de se-
paração entre o fruto e o pedúnculo; no
caso da separação completa, o fruto está
com o máximo desenvolvimento das con-
dições organolépticas (SS, firmeza de
polpa e aroma). No caso de melões da
variedade Inodorus, obtém-se o índice de
colheita pela análise dos SS, implicando
na destruição do fruto e,
consequentemente não havendo um
indicativo do ponto de colheita.
Giambanco de Ena (1997a) recomenda
os índices de 12 a 14ºBrix para os me-
lões tipo Amarelo e Gália, sendo o valor
de SS para o melão tipo Amarelo supe-
rior ao recomendado por Alves et al.
(2000). É possível que os valores atribu-
ídos por Giambanco de Ena (1997b) se-
jam atribuídos para o mercado interno
espanhol ou para mercados de curta dis-
tância. No caso do melão brasileiro que
necessita pelo menos 15-20 dias para es-
tar na mesa do consumidor europeu, este
valor deve estar ao redor de 10ºBrix pois
o estágio de maturação é inversamente
proporcional ao tempo de conservação
pós-colheita (Mutton et al., 1981; Welles
e Buitelaar, 1988). Para melões tipo Pele
de Sapo e Cantaloupe, Giambanco de Ena
(1997a) recomendam valores superiores
a 12 e 10ºBrix, respectivamente, sendo
esses valores bastante superiores no caso
do melão tipo Charentais (13 a 15ºBrix).

O melão tipo Orange Flesh apresen-
tou o maior percentual de frutos com
firmeza superior ao mínimo exigido
(90,33%), seguido dos melões tipo
Amarelo (85,00%), Gália (63,89%),
Charentais (63,33%) e Cantaloupe
(53,45%), sendo os valores mínimos exi-
gidos de 30, 24, 30 e 35 N, respectiva-
mente. O melão tipo Pele de Sapo apre-
sentou o maior percentual de frutos com
valor de firmeza inferior ao mínimo exi-
gido (70,00%), que segundo Alves et al.
(2000) é de 32 N1  (Figura 3).

Vale ressaltar que este é o primeiro
trabalho realizado com dados de quali-
dade de todas as empresas (23 no total)
exportadoras de melão do Rio Grande
do Norte e Ceará.
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