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RESUMO: O meldo Cucumis melo L.) é uma espécie polimérfica, cujas formas botsnic
diferenciam-se quanto aos aspectos de sensibilidadiio, capacidade de conservacao, atividade
metabdlica e, sobretudo em forma, tamanho de feussstrutura da casca e da polpa. H4 muitas
definicdes para produtos minimamente processadodny podemos considerar como qualquer fruta,
hortalica, ou combinacdo destas, que tenha sidoadh fisicamente, mas que permaneca em estado
fresco. As etapas do processamento minimo inclodastas operacdes de limpeza, lavagem, selecao,
descascamento, corte, sanificacdo, embalagem eamaraento. O objetivo deste trabalho foi avaliar
a interacdo do armazenamento refrigerado de meldionamente processado, associado a dois tipos
de embalagens, poliestireno e PVC e embalagem tetilpaoo tereftalato. As amostras foram
armazenadas entre 7°C e 8°C. Durante esse pedsdmedacos de meldo minimamente processado
foram analisados nos dias 0; 3 e 5 de armazenamfenamalises realizadas foram de sélidos soluveis
(SS), expressos em °Brix, niveis de acidez titul@&€), pH, umidade, atividade de agua e vitamina
C. Para as analises fisico-quimicas foram obtidesltados significativamente constantes para todos
0s parametros analisados com excec¢do do teor idesébllveis que apresentaram um acréscimo no
quinto dia de experimento, para ambas as embalagealisadas. Foi possivel concluir que as
embalagens utilizadas no experimento podem s&ada#ls no armazenamento de meldo minimamente
processado e que para todos os parametros avatisdioss tipos de embalagem néo diferiram entre si
a nivel de 5% de significancia.
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1. INTRODUCAO

O meldo Cucumis melo L.) € uma espécie polimérfica, cujas formas botidiferenciam-se
gquanto aos aspectos de sensibilidade ao frio, ichgubec de conservacao, atividade metabdlica e,
sobretudo em forma, tamanho de fruto e estruturgadea e da polpa. A casca apresenta variacdo de
coloragdo que vai desde o laranja escuro até bran@de, em funcio da cultivar (ARTESal.,
1993; MENEZES, 1996 citado por LIMA, 2005).

O meldo é um fruto bastante promissor para a olitede produto minimamente processado
por ser pouco conveniente para uso individual emg&a do tamanho relativamente grande, casca e
sementes. Desta forma, o desenvolvimento de técgioao tornem conveniente, que mantenham sua
qualidade nutricional e sensorial, sua segurangaeeestendam sua vida poés-colheita e pds-corte
devem ser estudadas (LIMA, 2005).

Ha muitas definicbes para produtos minimamente gaadlos, porém,podemos considerar
como qualquer fruta, hortalica, ou combinacédo desiae tenha sido alterada fisicamente, mas que
permaneca em estado fresco (ARRUDA, 2002).

As etapas do processamento minimo incluem todaperacdes de limpeza, lavagem, selecao,
descascamento, corte, sanificacdo, embalagem eamaraento. O sucesso desse empreendimento
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depende do manuseio, higiene, qualidade da maténm e tecnologias adequadas para a obtencao de
produtos com elevada qualidade e tempo de vidanatibngado (LIMA, 2005).

O processamento minimo tem ganhado énfase no noepmald conveniéncia do consumo
imediato e por proporcionar um produto com caré&tieas sensoriais e nutricionais similares amfrut
intacto. No entanto, operacdes inevitaveis ao pogpais como o descasque e a reducdo do tamanho
do fruto ou hortalica, resultam em perda de agaeeteracao da acdo enzimatica, principalmente pelo
rompimento do sistema de membranas das célulaseats ao corte. O processamento contribui
também para o crescimento de microorganismos pefoedimento de substrato alimenticio
proveniente dos exsudatos celulares na superficiada. Assim, o fruto cortado torna-se ainda mais
perecivel do que o intacto (MACHADO et. al, 2008).

Os produtos minimamente processados (PMP) apresemiior atividade metabdlica, com
elevada taxa respiratoria e de deterioracdo, amui@ui relativamente a sua vida de prateleira.d,og
técnicas adequadas de conservacdo devem ser adotadsentido de se estender sua vida util,
preservando-se sua qualidade (VILAS BOAS et. @420

Neste sentido, o0 objetivo deste trabalho foi avalimteracdo do armazenamento refrigerado de
meldo minimamente processado, associado a dois ftijgo embalagens, poliestireno e PVC e
embalagem de polietileno tereftalato.

2. MATERIAL E METODOS

Os meldes utilizados para as analises foram adqgsino em um supermercado de Sobral - CE
e levados ao laboratério de andlise sensorial stituto Federal de Educacao Ciéncia e Tecnologia -
IFCE - Campus Sobral. Foram lavados com detergente a fim de retiraufidades mais grosseiras,
em seguida imersos em solugdo de hipoclorito déo s®@d®00ppm por 15 minutos e em seguida
enxaguados em agua corrente.

Os meldes foram cortados manualmente ao meio. @edade foi cortada em 4 fatias que
tiveram a casca e as sementes eliminadas com tioadeiuma faca devidamente higienizada. As
fatias foram divididas em cubos aproximadamentaig(Px2 cm). As amostras foram acondicionadas
em 2 tipos de embalagens plasticas: polietileredttdato (PET) e polietileno tereftalato, em sdgu
foram armazenadas em geladeira a aproximadamen®&C. O delineamento experimental utilizado
foi inteiramente casualizado (DIC) com os tratamemlispostos em esquema fatorial 2x3x3, sendo, 2
tipos de embalagem e 3 tempos de armazenameri@ (B dias) e 3 repeticdes.

As analises fisico-quimicas foram realizadas neoriidrio de Bromatologia, no Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ce&EE - Campus Sobral. Foram determinados os
teores de sélidos soltveis (SS), pela leitura tefnatrica direta, sendo os resultados expressos em
°Brix, niveis de acidez titulavel (AT) determinadoar titulometria de neutralizacdo, com NaOH a
0,01 N, pH, umidade, atividade de agua e vitamirseglindo a metodologia descrif@edo Instituto
Adolfo Lutz, (2005).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados referentes aos parametros fisicoicpgrdo meldo minimamente processados
estdo dispostos na tabela 1.

TABELA 1: Resultados das andlises fisico-quimicos do meléimmamente processado.
PARAMETRO AMOSTRA

Ty T2 Ts

A 91, 924 90,7 90,4
91,92% 91,18 90,974

UMIDADE (%)
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A 0,14 0,118 0,184
ACIDEZ (%) B 0,14%4 0,11 0,11
aA aA aA
ACIDO ARCORBICO (g/100g) A ! 6.9 6.9
B 784 6,0% 7,04
A 7,62 7,75 8,25
°BRIX B 7,62 7,75 8,25
A 6,44 6,182 6,06
pH B 6,4%* 6,162 6,03
A 0,94 0,96 0,95
ATIVIDADE DE AGUA B 0,94 0,95 0,96

Médias seguidas da mesma letra, mailscula na meeslnaa ou mindscula na mesma linha ndo diferem
significativamente pelo teste de Tukey (p>0,05).

A= embalagem de polietileno tereftalato (PEB¥, embalagem de poliestireno (PS) recoberto contlpodito
de vinila (PVC).

T,= analises com 0 dia de armazenamenjg; analises com 3 dias de armazenamenio;analises com 5 dias
de armazenamento.

Os valores de sdlidos sollveis expressos em °Batsk @mbalagens analisadas ndo diferiram
significativamente entre os tempos um e dois, tarngo no tempo trés ocorreu uma discreta elevacao.
No experimento realizado por Arruda, (2002) e ViBasms et. al, (2004) estes também observaram um
aumento no teor de sélidos solUveis totais noi&dd armazenamento, onde nos tempos 1 e 2 o teor
de sdlidos sollveis manteve-se constante. Segundmlad (2002) esse aumento pode ser devido ao
fato um maior metabolismo dos meldes cortadosnwa um maior consumo de reservas.

Em relagdo a atividade de 4gua em melbes miniman@atcessados ndo houve diferenca
significativa em funcdo das embalagens e nem dpdete armazenamento. Resultados diferentes
foram encontrados por Oliveira et al, (2007) quévebam um valor de atividade de 4gua de 0,99 para
corte manual e 0,96 para corte mecanico.Compamsdesultados com o do autor em questao o valor
obtido no presente experimento aproximou-se doreoontrado para corte mecanico em meldes.
Vale ressaltar que os meldes do presente expeorfenaim cortados manualmente.

Em relacdo a umidade ndo houve diferencas sigtiesaem funcéo da embalagem utilizada e
nem do tempo de armazenamento, no entanto os yaodntrados neste experimento coincidem
com os valores fornecidos pela Tabela BrasileiraCienposicdo de Alimentos, (2006) onde
estabelece para meldo cru um percentual de umitka@d,3 % em 100g. O que pode ser observado
no experimento em questdo a umidade inicial fA@162 %.

Os valores obtidos para acido ascérbico nao tivelifenencas significativa em nivel de p>0,05
em fungéo do tempo de armazenamento e nem da eyabualdilizada.

Embora seja comum um decréscimo na acidez titulgwelimplicaria em acréscimo no pH,
(Teisson, 1979),no presente trabalho ndo se ohsenudancas significativas na avaliacdo destes dois



- ‘ v ' W VW

Lo . y
A
LA (@) ViicoNNEP! iy
l NS e sy e
b ' . , 3
B .

parametros, pois segundo Sarzi & Durigan, (2002)tipp de preparo e a temperatura de
armazenamento podem ou nédo afetar os valores de pH.

4. CONCLUSAO

Foi possivel concluir que ambas as embalagens pedenatilizadas no armazenamento de
meldo minimamente processado e que para todog@sgi@os avaliados os dois tipos de embalagem
nao diferiram entre si a nivel de 5% de signifiénc
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