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1. RESUMO

Este trabalho teve como objetivos avaliar: Experimento 1 — diferentes
etapas de sanificacdo de meldes minimamente processados em fatias; Experimento 2 -
diferentes etapas de sanificacdo de mel6es minimamente processados em cubos; Experimento
3 — aplicagdo de diferentes concentracdes de acido ascorbico e Experimento 4 - efeito de
diferentes concentracdes de O, e CO,. Nas atmosferas modificadas ativas, foram injetadas
diferentes concentracfes de O, e CO, para promover a modificagdo da atmosfera. Os
experimentos foram conduzidos com meldo ‘Orange Flesh’, produzidos no Rio Grande do
Norte e obtidos no GEAGESP- SP. No Experimento 1 e 2, os melGes inteiros foram
sanificados com 500 mg L™ de hipoclorito de sédio por 10 minutos e os cortes com 100 mg L
! por 5 minutos. Apés lavagem e drenagem, os cortes foram acondicionados em embalagens
PET recobertas com polietileno de 18um e armazenados a 5+1°C e 85+5% de UR por 8 dias,
sendo avaliados a cada 2 dias. No Experimento 3, os meldes inteiros foram sanificados com
500 mg L™ de hipoclorito de sédio por 10 minutos e os cortes com 100 mg L™ por 1 minuto
antes de serem tratados com diferentes concentracdes de &cido ascérbico (0%, 1%, 2% e 3%)
em imersdo a temperatura ambiente por 10 minutos. Apo6s drenagem, os cubos de melGes
foram armazenados conforme descrito no Experimento 1. No Experimento 4, os cubos de
meldes foram sanificados com 100 mg L™ de hipoclorito de sédio por 1 minuto, lavados,
drenados e embalados com diferentes concentraces de O, e CO, em sacos plasticos de
polietileno (Nylon Poli) com caracteristicas de alta barreira ao oxigénio e ao vapor d’agua.

Nos quatro experimentos, os produtos foram submetidos a andlises fisicas, fisico-quimicas,



quimicas, bioquimicas, microbioldgicas e sensoriais. O delineamento experimental utilizado,
para o0s 4 experimentos foi o inteiramente casualizado em esquema fatorial com a comparacao
das médias através do Teste de Tukey. No grupo controle foram utilizadas 10 repeti¢des e no
grupo parcela 3 repeticdes. Nos Experimentos 1 e 2, a aplicacdo de hipoclorito de sodio foi
eficiente na reducdo da perda de massa apresentando os produtos baixas contagens de
bacterias psicrotroficas, fungos filamentosos e leveduras; porém ocasionou perda de firmeza e
aroma, maior consumo dos solidos soltveis e dos acidos organicos, elevou o pH e afetou a
aparéncia e o sabor. A imersdo em ambas as etapas estendeu a vida pds-colheita dos frutos em
2 dias. No Experimento 3, a aplicacdo de acido ascorbico reduziu a perda de massa e os frutos
apresentam baixas contagens de bactérias psicrotroficas, fungos filamentosos e leveduras,
reducdo dos solidos solUveis, do pH, e da firmeza, mas estendeu a vida Util pds-colheita dos
frutos em 2 dias. A aparéncia, aroma e sabor também foram afetados. Entre as concentragdes
testadas a melhor foi 1% de &cido ascérbico. No Experimento 4, a modificacdo da atmosfera
reduziu a perda de massa, manteve a firmeza mais elevada, inibiu o crescimento de bactérias
psicrotréficas, fungos filamentosos e leveduras e inibiu o desenvolvimento de coliformes a
35°C e 45°C. No entanto, reduziu a aparéncia, o aroma e o sabor dos frutos. A modificacéo da
atmosfera manteve os frutos aptos para o consumo até 10 dias. Os frutos sob atmosfera
contendo 100% N, e atmosfera com 5% O, + 1% CO, foi prejudicial para 0 armazenamento

do meldo ‘Orange Flesh” minimamente processado ocasionando a sua fermentacéo.

Palavras-chave: Cucumis melo L. Cantalupensis, armazenamento, sanificacdo, acido
ascorbico, composicdo gasosa.
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2. SUMMARY

This work was intended to evaluate: Experiment 1 — different etaps of
sanification of melons fresh cut into slices; Experiment 2 - different etaps of sanification of
fresh cut melons into dice; Experiment 3- application of different concentrations of ascorbic
acid and Experiment 4 — effects of different concentrations of O, and CO,. In the active
modified atmospheres, different concentrations of O, and CO, were injected to promote the
modification of the atmosphere. The experiments were conducted on Orange Flesh melon,
grown in Rio Grande do Norte and obtained in the CEAGESP - SP. In Experiment 1 e 2, the
melons were sanified whole with 500 mg L™ of sodium hypochlorite for 10 minutes and the
cuts with 100 mg L™ for 5 minutes. After washing and drainage, the cuts were packed in PET
packages lined with polietileno of 18 um and stored at 5 + 1°C and 85 + 5% the RH for 8
days, their being evaluated every 2 days. In Experiment 3, the melons were sanified whole
with 500 mg L™ of sodium hypochlorite for 10 minutes and the cuts with 100 mg L™ for 1
minute and soon afterwards they were tested under different concentrations of ascorbic acid
(0%, 1%, 2% and 3%) in immersion at room temperature for 10 minutes. After drainage, the
melons fresh cut into dices were sanified as reported in Experiment 1. In Experiment 4, the
fresh cut melons were sanified with 100 mg L™ of sodium hypochlorite for 1 minute and
afterwards submitted to different concentrations of O, and CO,. After washing and drainage,
the fruits were stored in plastic bags (Nylon Poli) with characteristics of high barrier to oxygen

and water vapor. In the four experiments were performed physical, physicochemical,



chemical, biochemical, microbiological and sensorial analyses. The experimental design
utilized for the four experiments was the completely randomized in factorial scheme. For the
control group were utilized 10 replicates and for the plot group 3 replicates. In Experiment 1 e
2, that application of sodium hypochlorite in reducing loss of mass the fruits presenting a low
count of psicotrophic bacteria, filamentous fungi and yeasts; but brought about loss of
firmness and sabor e aroma, increased consumption of soluble solids and organic acids, raised
pH and affected both appearance and sabor e aroma. Immersion in both the etaps extends
postharvest life of fruits by 2 days. In Experiment 3, application of ascorbic acid reduces the
loss of mass, the fruits presenting a low count of psicotrophic bacteria, filamentous fungi and
yeasts, reduction of soluble solids, pH and firmness but extends postharvest life of fruits by 2
days. Appearance, aroma and sabor e aroma are also affected. Among the concentrations
tested, the best was 1% of ascorbic acid. In Experiment 4, the modification of the atmosphere
reduces loss of mass, maintains firmness more elevated, inhibits development of 35°C and
45°C coliforms. Nevertheless, it reduces appearance, aroma and sabor e aroma of fruits, use of
modified atmosphere maintains the fruits apt for consumption up to the 10 days. The
treatament 100% N, and atmosphere with 5% O, + 1% CO, is harmful for the storage of fresh

cut Orange Flesh melon bringing about fermentation.

Keywords: Cucumis melo L. Cantalupensis, storage, sanitation, ascorbic acid, gaseous
composition.



3. INTRODUCAO

O processamento minimo €é uma tendéncia de mercado, que,
atualmente, se encontra em franca expansdo. Os produtos que passam por esse tipo de
processo tornam-se convenientes pela reducdo do tempo de preparo, melhor padronizacéo,
reducdo de perdas e de lixo. O valor agregado ao produto aumenta a competitividade e
proporciona meios alternativos de comercializacéo.

Os produtos minimamente processados correspondem a uma ampla
variedade de Orgdos vegetais que foram submetidos a algum tipo de modificacdo em sua
condicdo natural, mas que apresentam qualidade semelhante a do produto fresco. Sdo também
conhecidos como produtos levemente processados, parcialmente processados, processados
frescos, cortados frescos ou pré-preparados.

As etapas do processamento minimo incluem todas as operacfes de
limpeza, lavagem, selecdo, descascamento, corte, sanificagdo, embalagem e armazenamento.
O sucesso desse empreendimento depende do manuseio, higiene, qualidade da matéria-prima e
tecnologias adequadas para a obtencdo de produtos com elevada qualidade e tempo de vida
atil prolongado.

Os principais problemas enfrentados pelos produtos minimamente
processados sdo 0 aumento da taxa respiratéria e producdo de etileno, perda acentuada de
agua, escurecimento oxidativo, atuacdo de enzimas e/ou de microrganismos, dentre outros.

Desta forma, tem-se buscado a utilizacdo de métodos que controlem ou inibam o



desencadeamento desses processos para a obtencdo de um produto semelhante ao fresco, com
vida util prolongada, boas qualidades nutritivas e sensoriais além de produtos seguros.

Para controlar ou minimizar tais problemas tem-se utilizado para os
produtos minimamente processados: refrigeracdo, preservacdo quimica (acidulantes e anti-
oxidantes), sanificantes (cloro e derivados, 0zonio, peroxido de hidrogénio, acido peracético,
etc) e modificagdo de gases na atmosfera. Usualmente, utiliza-se a combinacdo de dois ou
mais métodos para a obtencdo de produtos seguros, com boa qualidade e maior vida util.

O conhecimento das caracteristicas de cada produto, condi¢Bes
especificas de manuseio, acondicionamento e armazenamento sdo essenciais para 0 sucesso do
processamento minimo.

O meldo é um fruto bastante promissor para a obtencdo de produto
minimamente processado por ser pouco conveniente para uso individual em fungdo do
tamanho relativamente grande, casca e sementes. Desta forma, o desenvolvimento de técnicas
que o tornem conveniente, que mantenham sua qualidade nutricional e sensorial, sua
seguranca e que estendam sua vida pds-colheita e pos-corte devem ser estudadas.

Com esse intuito o presente trabalho teve como objetivo avaliar a
qualidade do meldo ‘Orange Flesh’ minimamente processado e submetido a diferentes

métodos de conservag&o.



4. REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1. Caracteristicas da cultivar

O meldo (Cucumis melo L.) é uma espécie polimorfica, cujas formas
boténicas diferenciam-se quanto aos aspectos de sensibilidade ao frio, capacidade de
conservacao, atividade metabdlica e, sobretudo em forma, tamanho de fruto e estrutura da
casca e da polpa. A casca apresenta varia¢do de coloracdo que vai desde o laranja escuro até
branco e verde, em func&o da cultivar (ARTES et al., 1993; MENEZES, 1996).

Em termos de importancia para o Brasil, destacam-se 0s seguintes
cultivares: Cucumis melo var. reticulatus, com frutos de tamanho mediano, formato redondo a
ovalado, superficie reticulada, aroma caracteristico e atividade metabdlica intermediéria;
Cucumis melo var. cantaloupensis, com frutos de tamanho pequeno a mediano, aroma
caracteristico, casca normalmente lisa e com o fruto geralmente se separando da planta quando
maduro; Cucumis melo var. inodorus, com frutos apresentando geralmente a forma oval, sem
reticulagdo, sem aroma, maturacdo tardia e quando maduros permanecem aderidos a planta e
representam o principal grupo de cultivares comercializadas no Brasil (PEDROSA, 1995;
MENEZES, 1996). Atualmente, os principais meldes produzidos comercialmente pertencem
aos cultivares Cucumis melo inodorus Naud. e Cucumis melo cantaloupensis Naud., que
correspondem, respectivamente, aos mel@es inodoros e aromaticos (ALVES, 2000).

Os meldes inodorus representam a maior extensdo de area plantada, no

entanto, os meldes “nobres” que incluem o Cantalupensis sdo preferidos pelo seu sabor e



coloracdo da polpa, valor nutritivo e uniformidade para embalagem; além disso, s&o
comercializados por pregos melhores e representam o principal grupo de meldes consumidos
no Hemisfério Norte, mercado que o Brasil precisa conquistar (MENEZES, 1996,
FRUTISERIES, 2001).

Os melbes ‘Orange Flesh’ apresentam caracteristicas externas dos
meldes Honeydew (casca lisa) e internas dos mel6es Cantaloupe (polpa alaranjada). Os frutos
possuem formato arredondado, com peso médio entre 800g e 2000g, casca cor bege alaranjada
e polpa firme que exala aroma perfumado. Além de apresentar boa aceitagdo no mercado
interno e externo, os meldes ‘Orange Flesh’ tém excelente potencial de produgdo. Contudo,
sua vida util pos-colheita € relativamente curta o que dificulta a comercializacdo (VILAS
BOAS et al., 1998).

4.2. Composicao quimica do melao

A caracterizacdo da materia-prima € um dos primeiros passos nas
operacOes de processamento, o que oferece subsidios a determinacéo das melhores técnicas de
manuseio, evitando, deste modo, a perda de importantes componentes quimicos e nutricionais
(SANTOS, 2003).

A respiracdo é o processo que envolve a degradagdo oxidativa de
produtos organicos, como amido, acUcares e &cidos organicos em moléculas mais simples,
como CO, e agua, com producdo de energia (ATP) e outras moléculas intermediarias, que sao
utilizadas em reacdes de sintese da célula (RHODES, 1970; WILLS et al., 1998). A respiracédo
pode ocorrer na presenca de O, (respiracdo aerobica) ou auséncia (respiracdo anaerobica,
também chamada de fermentacdo). Na respiragdo anaerdbica, a liberacdo de energia serd
reduzida e a producdo de alcoois e aldeidos afetara negativamente a qualidade do fruto
(KADER, 1998).

O comportamento respiratério do meldo durante o amadurecimento é
dependente da variedade (MENEZES, 1996). PROTRADE (1995), classifica os mel6es como
frutos climatéricos, porém cita que hd uma ampla variagdo no comportamento respiratorio. O
meldo ‘Casaba’ é 0 Unico que apresenta comportamento respiratorio ndo-climatérico
(KADER, 1987). KADER (2002) classifica os meldes Honeydew e Cantaloupe como frutos



climatéricos apresentando baixa e moderada taxa respiratoria (5-10 mg CO, kg™ h* e 10-20
mg CO, kg™ h™ a 5°C), respectivamente.

As taxas de respiragdo dos produtos minimante processados s&o
geralmente mais altas que seus similares intactos. Taxas de respiracdo superiores podem
resultar em perda mais rapida de acidos, aclcares e outros componentes que determinam o
sabor, aroma e o valor nutritivo (CANTWELL, 2000). De modo particular, as taxas de
respiracdo do Muskmelon (Cucumis melo var. reticulatus), Crenshaws (Cucumis melo var.
inodorus) e Honeydews (Cucumis melo var. inodorus), foram semelhantes ou mais baixas que
as do fruto intacto a 0°C, 5°C e 10°C, mas drasticamente mais altas a 20°C (WATADA et al.,
1996).

Dos gases volateis que podem acumular na atmosfera de
armazenamento, o etileno é o mais importante. Este, mesmo em pequenas quantidades, afeta
consideravelmente o metabolismo celular (CHITARRA & CHITARRA, 1990). As baixas
concentracdes de O, e elevadas de CO,, na atmosfera modificada, reduzem a sintese de etileno
e diminuem a acdo deste sobre o metabolismo dos frutos (BRACKMANN & CHITARRA,
1998). A sensibilidade de frutos a acdo do etileno ocorre em niveis de O, acima de 8% e/ou
CO, abaixo de 1% (KADER, 1998).

O actmulo de etileno superior ao nivel de sensibilidade do fruto ao gas
pode reduzir a sua vida de armazenamento (BRACKMANN & CHITARRA, 1998; WILLS et
al., 1998). Altas concentracdes aceleram o processo de amadurecimento de frutos, sendo que
cada cultivar responde de forma diferenciada devido ao fato de que umas sdo mais sensiveis
que outras aos efeitos do etileno (YAHIA et al., 1985).

O aumento nas taxas de respiracdo e producdo de etileno, bem como
outras reagOes associadas a ferimentos, sdo minimizados quando o fruto é processado a baixas
temperaturas. O tamanho do corte também afeta fortemente a resposta fisioldgica dos produtos
minimamente processados. MelGes Cantaloupe, cortados em pedagos muito pequenos
(0,2mm), tiveram grande aumento na producdo de etileno, enquanto pedagos grandes (1 x
2cm) ndo foram diferentes, em sua fisiologia, dos frutos intactos (CANTWELL, 2000).

Em melbes, a qualidade comestivel estd relacionada principalmente,
com a dogura, aroma e textura (PRATT, 1971; COHEN & HICKS, 1986; LECH et al., 1989)
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estando o grau de maturidade na colheita intimamente associado a sua qualidade
(BLEINROTH, 1994). O ponto de colheita é de fundamental importancia para que os frutos
apresentem qualidade. Caso a colheita ocorra antes do tempo ideal, o fruto terd sua qualidade
interna prejudicada principalmente em relacéo ao teor de solidos soltveis, pois o contetudo de
acucares em meldo ndo aumenta apo6s a colheita (MENEZES, 1996).

Os solidos soluveis geralmente aumentam com o transcorrer do
processo de maturacdo do fruto, seja por biossintese, pela degradacdo de polissacarideos ou
pela perda de agua dos frutos resultando em maior concentracdo dos mesmos. A reducdo de
solidos sollveis ocorre com a taxa de respiracdo, pois estes sdo substratos utilizados no
processo respiratorio.

Para serem considerados comercializaveis, os melGes devem conter um
teor de SS entre 9 e 12°Brix ou superior (GAYET, 1994). MelGes que apresentam teor de SS
elevado sdo bastante desejaveis e de grande aceitacdo, pois este indice € considerado, em
alguns paises, como critério de aceitacdo comercial (MENEZES, 1996).

O teor de solidos soluveis, isolado, pode ndo ser adequadamente
representativo. Ha a necessidade de se determinar melhor o estadio de maturacdo dos frutos e
a qualidade durante o armazenamento. Avaliagdes tais como firmeza, cor, compostos volateis
e contetdo de &cido ascorbico, dentre outros, sdo de grande importancia. KADER (1985)
considerou critérios visuais, organolépticos, texturais e nutritivos na avaliacdo da qualidade do
meldo.

O teor de acUcares nos frutos, normalmente constitui 65-85% do teor
de soélidos soluveis totais (CHITARRA & CHITARRA, 1985), com a sacarose, em
Muskmelon, representando 50% dos agucares (BIANCO & PRATT, 1977).

Os aclcares soluveis presentes nos frutos, na forma livre ou
combinada sdo responsaveis pela dogura e pelo sabor e aroma, através do balanco com os
acidos, pela cor atrativa, como derivados das antocianinas e pela textura, quando combinados
adequadamente com polissacarideos estruturais. Sdo também fonte de energia para varios
processos metabdlicos (CHITARRA & CHITARRA, 1990; KLUGE et al., 1997).

Quanto ao comportamento, no meldo, durante a maior fase de
desenvolvimento, o teor de glucose e frutose vai se acumulando. Quando se inicia o

amedurecimento, ele comega a decrescer, a0 passo gque a sacarose, que até entdo se mantinha
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constante, tende a aumentar. A diminuicdo da glucose e da frutose decorre da participacéo
parcial dessas substancias no metabolismo do fruto e, em parte, porque elas se convertem em
sacarose (MENEZES, 1996). No amadurecimento, em geral, ha aumento da dogura devido a
elevacdo dos teores de acucares simples, decorrentes de processos biossintéticos ou
degradativos de polissacarideos presentes nos frutos (GONCALVES, 1998). Em meldo, o
contetdo de agucares praticamente ndo aumenta apds a colheita (MENEZES, 1996).

Os frutos apresentam quantidade de &cidos organicos que em balango
com os teores de agucares representam importante atributo de qualidade. Além disso, muitos
deles sdo volateis, contribuindo para o aroma caracteristico de muitos frutos (WILLS et al.,
1998). No entanto, MENEZES (1996) afirma que o teor de &cidos organicos apresenta pouca
contribuicdo para o sabor e aroma do meldo, uma vez que a variagdo nos niveis, durante o
amadurecimento tem pouco significado pratico em fungdo da baixa concentragdo dos mesmos.

Os acidos organicos predominantemente encontrados nos frutos séo o
malico, o citrico, o tartérico, o acético, o oxalico, o shiquimico, dentre outros (WILLS et al.,
1998). LECH et al., (1989), analisando alguns cultivares de meldo, revelaram que o &cido
citrico foi o principal componente.

Com o amadurecimento, os &cidos orgéanicos sofrem oxidagao no ciclo
de Krebs, e, conseqiientemente, ocorre diminuicdo nos seus teores. Essa diminuicdo
geralmente é devida ao consumo dos &cidos ou conversao em agucares, pois 0S mesmos Sao
considerados reserva de energia e sdo utilizados na atividade metabolica do processo da
maturacdo (KAYS, 1991; WILLS et al., 1998).

ARAUJO (2003) trabalhando com meldo ‘Orange Flesh’ armazenado
em atmosfera modificada ativa a 5+1°C e 85 + 5% de UR, encontrou teores de acidez
relativamente estaveis e com tendéncia a reducdo, variando de 0,096 a 0,064 g de &cido citrico
100g * polpa ao longo do armazenamento. LECH et al., (1989), analisando caracteristicas
quimicas de alguns cultivares de meldo, detectaram ampla faixa de valores médios de acidez
titulavel, variando de 0,0368 a 0,1489 g de 4cido citrico 100g ™ polpa.

Dos polissacarideos que compdem a parede celular, a celulose tem
funcdo de conferir rigidez e resisténcia ao cisalhamento, enquanto as hemiceluloses e as
substancias pecticas conferem plasticidade e elasticidade (GOODWIN & MERCER, 1986). A
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decomposicéo de tais polimeros enfraquece as paredes celulares, pois diminui a forga coesiva
que mantém as células unidas (LIMA, 1997; PERCY et al., 1997).

As substancias pécticas sdo derivadas de acidos poligalacturénicos e
ocorrem na forma de protopectina, acidos pécticos, pectina e acidos pectinicos (SALUNKHE
et al., 1991). Elas so caracterizadas por diferentes solubilidades, dependendo do estadio de
maturacdo do fruto (ABREU, 1995). Quando os grupos carboxilicos encontram-se ligados ao
calcio, formam o pectato de célcio, que é insoltvel (protopectina), predominante nos tecidos
de frutos imaturos. Com a maturacao, ha liberacdo de célcio e solubilizacdo da protopectina da
parede celular. Ha, entdo, modificacdo na textura, que se torna gradualmente macia
(CHITARRA & CHITARRA, 1990).

Os polimeros pécticos da lamela média sdo essencialmente lineares
com apenas cadeias laterais curtas, consistindo de diferentes aglcares neutros, principalmente
arabinose e galactose, que estdo presos aos residuos de raminose de cadeias de
raminogalacturonanas. As pectinas da lamela média apresentam, em geral, alto grau de
metilesterificagdo e as cadeias de raminogalacturonanas sdo formadas de regides de residuos
ndo esterificados intercalados com regides que sdo altamente esterificadas e altamente
ramificadas. As regides nao esterificadas sdo mantidas juntas por ligacbes com ions de calcio,
e assim podem ser extraidas por agentes quelantes, que removem o calcio por complexacao.
Os polimeros pécticos da parede celular priméaria sdo altamente ramificados e as cadeias
laterais sdo mais longas. A cadeia de raminogalacturonana tem baixo grau de
metilesterificacdo (SELVEDRAN & O’NEIL, 1987).

A taxa de degradacdo das substéncias pécticas estd diretamente
correlacionada com a taxa de perda de firmeza da polpa dos frutos. A hidrélise de carboidratos
poliméricos, especialmente, substancias pecticas e hemicelulose, enfraquece a parede celular e
a forca coesiva que liga as células. Em estadio inicial de degradacdo, a textura se torna mais
palatavel, porém com o decorrer acontece uma desintegracdo das estruturas do fruto (WILLS
et al., 1998).

Durante 0 amadurecimento, a mudanca mais aparente é a perda de
polimeros de &cidos urbénicos (WADE & SATYAN, 1993), a qual é acompanhada pelo
aumento de polimeros solGveis e, em alguns frutos, tem sido mostrado uma despolimerizacéao

e diminuicdo de tamanho molecular das pectinas. Alem disso, acompanhando a solubilizacéo
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da pectina, ocorre também perda de residuos de agucares neutros ndo celulésicos, sejam eles
hemiceluldsicos ou pécticos (AHMED & LABAVITCH, 1980; HOLLAND, 1993). Diante
disso, a maioria dos frutos estdo sujeitos a mudancas no metabolismo da parede celular,
resultando na perda de certos componentes estruturais durante a maturagdo e armazenamento
sendo a perda de firmeza da polpa reflexo dessas mudancas.

O mecanismo que controla o amaciamento em meldo ndo tem sido
claramente definido. McCOLLUM et al., (1989) e HOLLAND (1993) relacionam a perda de
firmeza a modificacdo de polissacarideos hemiceluldsicos e pécticos, com perda de agucares
neutros nao celulésicos. BLEINROTH (1994), cita que a firmeza da polpa do meldo é dada
pela protopectina, composto péctico, parcialmente insoltvel, localizado na lamela média das
células adjacentes e na parede primaria, sendo que a medida que a maturacdo avanca a
protopectina vai sendo convertida em compostos solUveis levando a um amaciamento dos
tecidos. PORTELA & CANTWELL, (1998) relataram que a firmeza média de meldes
minimamente processados diminui de 17,5 N para 7,3 N com o armazenamento por 12 dias.
De acordo com MADRID & CANTWELL (1993), a firmeza dos melGes minimamente
processados diminuiu 50% durante o armazenamento, a 5°C, por 8 dias.

As mudangas na estrutura da maioria dos frutos tém sido atribuidas a
acdo de poligalacturonases (PG) e pectinametilesterases (PME).

A enzima PG, que é encontrada na maioria dos frutos, catalisa a
hidrélise das ligacdes a 1,4 do acido poligalacturdnico, no interior da cadeia de pectina. Esta
enzima é classificada em dois grupos, com base na sua a¢do sobre o substrato: a endo-PG, com
tipico rompimento aleatério das ligagdes glicosidicas e a exo-PG, com rompimento terminal
(KONNO et al., 1983, AWAD, 1993).

A PME ¢ outra enzima importante na perda de firmeza dos frutos, pois
promove a eliminagdo dos grupos metoxilicos da molécula de pectina e nem sempre esta
presente nos frutos que contém pectina (AWAD, 1993; LIMA, 1999). A PME e a PG sdo
enzimas capazes de degradar as substancias pécticas encontradas na parede celular e na lamela
média e ndo tém apresentado atividades substanciais durante o armazenamento do meldo
(LESTER & DUNLAP, 1985).
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As hidrolases s@o responsaveis pela perda de firmeza das frutas e
hortalicas minimamente processadas (WILEY, 1994), enquanto as enzimas peroxidase e
polifenoloxidase sdo responsaveis pelo escurecimento do tecido vegetal (DAREZZO, 2000).
As modificacBes bioquimicas do aroma e sabor sdo decorrentes das peroxidacdes enzimaticas
catalizadas por lipoxigenases, levando a formacdo de aldeidos e cetonas (HILDEBRAND,
1989). O escurecimento em resposta a injurias fisicas e fisiologicas é devido a oxidagdo de
fendlicos. O colapso celular promove contato dos fenolicos presentes com enzimas associadas
ao escurecimento, como as polifenoloxidases (VILAS BOAS, 1999).

O uso de aditivos para preservacdo da coloracdo de produtos
minimamente processados tem sido alvo de estudo por muitos pesquisadores. LAMIKANRA
& WATSON (2000) verificaram que a utilizagdo de acido ascorbico preservou a coloracdo do
meldo Cantaloupe minimamente processado por 25 dias, a 4°C.

Outras enzimas também participam da liberacdo de residuos sollveis
da parede celular durante a maturacdo e perda de firmeza dos frutos. Dentre elas estdo a 3-
glucosidase, a B-xilosidase, a o e B-galactosidase, a a- manosidase, e a -1-3-glucanase, cuja
influéncia na perda de firmeza dos frutos ainda ndao € bem elucidada (AWAD, 1993). Todas
estas enzimas convertem substancias pécticas insoluveis (protopectinas) em formas sollveis
(PURVIS, 1993).

No amadurecimento de muitos frutos, outra enzima importante, que
aumenta acentuadamente durante o aumento climatérico da respiragdo, é a celulase ou B-1,4-
glucanase. Apesar de observada uma certa dissolucdo e desorganizacdo das microfibrilas de
celulose da parede celular durante a maturagdo, existem dividas quanto a verdadeira funcéo da
celulase na perda de firmeza dos frutos (AWAD, 1993).

A B-galactosidase também estd presente durante o amadurecimento e
perda de firmeza de alguns frutos (BARTLEY, 1978). Ela libera residuos abundantes de
galactose da parede celular da macd, do tomate, do morango e da péra. O significado dessa
hidrolise na perda de firmeza dos frutos nédo esta bem esclarecido (AWAD, 1993).

Outro fator importante, durante o amadurecimento, é a perda de
umidade, que acarreta em perda de massa e qualidade. Esta perda é decorrente da transpiracdo

e pode ser reduzida por manutencdo da umidade relativa alta, reducdo na temperatura,



15

remocdo do calor da respiracdo e acondicionamento em filmes de polietileno (CHACE &
PANTASTICO, 1975). Hortalicas minimamente processadas apresentam maior relagio
superficie/volume do que quando intactas, facilitando ainda mais a perda de &gua de seus
tecidos (TATSUMKI et al., 1991).

MICCOLIS & SALTVEIT Jr. (1995) estudaram o comportamento
pos-colheita de seis cultivares de mel&o inodorus (Amarelo, Golden Casaba, HoneyDew,
Honey Loupe, Juan Canary e Paceco). Em geral, a perda de massa ficou abaixo de 3% no final
de trés semanas de armazenamento. Apenas duas cultivares, Honey Dew e Honey Loupe,

apresentaram perda de massa de 4%, ap0s trés semanas de armazenamento a 15°C.

4.3. Processamento minimo

A mudanga nos padrdes de consumo de alimentos tem levado ao maior
consumo de frutas e hortalicas em detrimento dos produtos industrializados. Ao mesmo
tempo, os consumidores desejam produtos com qualidade e praticidade. Nesse sentido, a
demanda por frutas e hortalicas minimamente processadas tem evoluido rapidamente
(BURNS, 1995; SANTOS, 2003).

Produtos horticolas minimamente processadas vém ganhando uma
proporc¢édo significativa no mercado de frutas e hortalicas, desde a sua introducdo nos EUA
(cerca de 30 anos atras) e na Franca no inicio da década de 80. Em 1997, a venda de produtos
minimamente processados nos EUA alcangou US$ 7,9 bilhdes, prevendo-se um crescimento
para US$ 19 bilhdes até o ano de 2003 (FNP, 2002).

No Brasil, a utilizacdo destes produtos é recente e iniciou-se no fim
dos anos 80. Todavia, tem-se observado um crescimento espantoso nos ultimos anos. Calcula-
se que no ano de 1998, o setor tenha movimentado 450 milhdes de reais. Somente na grande
Sao Paulo, nos dltimos trés anos, verificou-se aumento de 200% no volume de produtos
minimamente processados comercializados no varejo (MORETTI, 1999). No entanto, o fator
limitante no aumento de seu consumo € o preco, que em média, € cerca de 180% superior ao

das mesmas frutas e hortalicas vendidas a granel (DURIGAN, 2000).
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O processamento minimo objetiva fornecer ao consumidor produtos
frescos, sem casca ou sementes e em porcdes individuais de grande conveniéncia (ARRUDA,
2002). Além disso, essa tecnologia proporciona agregacdo de valor ao produto agricola,
aumentando a competitividade do setor de producdo e possibilitando meios alternativos de
comercializacdo (CANTWELL, 1992; CHITARRA, 1998).

As etapas que dizem respeito a producdo de alimentos minimamente
processados como frutas e hortalicas envolvem limpeza, lavagem, toalete, corte em fatias, tiras
ou pedagos, enxagiie, acondicionamento, embalagem e armazenamento (ANONIMO, 1985;
CANTWELL, 1992).

Enquanto a maioria das técnicas de processamento, de alimentos
estabiliza os produtos e estende sua vida Util, o processamento minimo de frutos e hortalicas
aumenta a sua perecibilidade (SHEWFELT, 1986; CHITARRA, 1998; ARAUJO, 2003).

O estresse causado pelo processamento resulta em aumento na
respiracao, na producao de etileno, na atividade de enzimas responsaveis pelo escurecimento,
no desenvolvimento de sabores e odores desagradaveis e no amaciamento dos tecidos
(CANTWELL, 1992; WILEY, 1994). Segundo ARRUDA (2002), a taxa respiratéria do mel&o
minimamente processado e armazenado a 3°C aumentou, imediatamente ap6s o corte, em
aproximadamente 3 vezes em relacdo aos frutos inteiros e em 24 horas ap6s 0 processamento,
a taxa respiratoria assumiu valores semelhantes aquelas verificadas antes do processamento.
Dessa forma, controlar a resposta do dano fisico é a chave para oferecer um produto
processado de boa qualidade.

Uma vida util de no minimo 6 dias a 4°C é considerado o critério mais
importante para avaliar a viabilidade técnica e conveniéncia econdmica de qualquer
empreendimento de processamento (GUERZONI et al., 1996).
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4.4. Conservacao dos produtos minimamente processados

4.4.1. Refrigeragdo

Geralmente, 0 processamento minimo aumenta o ritmo do processo
metabolico que causa a deterioracdo de produtos frescos. Os danos fisicos ou injarias causados
pela preparacdo aumentam a respiragdo e producdo de etileno dentro de minutos, com
conseqliente aumento de outras reacfes bioguimicas responsaveis por mudanca de cor
(incluindo escurecimento), sabor e aroma, textura e qualidade nutricional (tal como perda de
vitaminas) (CANTWELL, 1992).

O impacto do dano pode ser reduzido através da refrigeracdo do
produto antes do processamento e 0 rigoroso controle da temperatura depois do
processamento. Outras técnicas que reduzem substancialmente as perdas incluem: o uso de
facas afiadas e condi¢bes sanitarias severas na lavagem, processamento, secagem e
embalagem dos produtos cortados (CANTWELL, 1992; ALVES, 2000).

A temperatura da agua de sanificagdo deve ser proxima de 0°C afim de
reduzir a taxa respiratoria e a producdo de etileno, bem como outras reacfes associadas a
senescéncia (ARRUDA, 2002). Os beneficios da baixa temperatura foram observados por
PORTELA et al., (1997), em meldes Cantaloupe cv. Durango minimamente processado.

O abaixamento da temperatura aumenta a vida util dos frutos, porque
reduz os processos fisioldgicos pos-colheita, como a respiracdo e a biossintese do etileno e
consequentemente retardando o amadurecimento. Embora a refrigeracdo se apresente como
uma pratica eficiente para a reducdo das perdas pos-colheita, a suplementacdo com atmosfera
modificada (AM), pode trazer melhores beneficios, quando utilizada adequadamente
(BOTREL, 1994).

4.4.2. Atmosfera modificada

A atmosfera modificada reduz as concentracbes de O, e aumenta as
concentracbes de CO, (ZAGORY & KADER, 1988). A magnitude das alteracbes nas
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concentracOes de gases depende da natureza do material de embalagem, da taxa respiratoria do
produto, da relacdo entre a quantidade de produto e a area superficial do material de
embalagem e da temperatura de armazenamento (SMITH et al., 1987).

A atmosfera modificada pode ser criada de forma passiva ou ativa. No
caso da atmosfera modificada passiva, o produto € acondicionado em embalagem e a
atmosfera € modificada pela propria respiragdo do produto. A atmosfera modificada ativa é
criada injetando-se no espaco livre da embalagem uma mistura gasosa pré-determinada (YAM
& LEE, 1995; CHITARRA 1998). Uma das vantagens da atmosfera modificada ativa é
permitir a rapida estabilizacdo da atmosfera desejada (ZAGORY & KADER, 1988), porém, a
atmosfera final, dentro da embalagem, é semelhante nos dois processos.

Quanto a concentracao dos gases, atmosferas com 2-8% de O, e 5-15%
de CO, tém potencial para aumentar a vida util de frutas e hortalicas minimamente
processadas, embora para cada fruta e hortalica exista uma atmosfera especifica
(CANTWELL, 1992). Segundo KLUGE et al., (2001) niveis demasiadamente baixos de O,
levam os produtos a respirarem anaerobicamente, resultando em formacdo de acetaldeido e
etanol, modificando o sabor e escurecendo os tecidos dos frutos. J& os distdrbios causados pelo
excesso de CO, se caracterizam pelo escurecimento dos tecidos e formagao de etanol.

KADER & KE (1994) observaram que o minimo de O, e maximo de
CO, tolerado pelo meldo Cantaloupe é de 2% e 15%, respectivamente.

BAI et al., (2001) observaram que a atmosfera modificada mantém a
qualidade de melbes Cantaloupe cv. Athena minimamente processado e que a injecao de 4%
de O, e 10% de CO, foi mais eficiente que a modificacdo passiva da atmosfera para a retencéo
da coloracéo, reduzir a taxa respiratoria e a microbiota.

PORTELA & CANTWELL, (1998) observaram que pedagos de
meldes Honeydew armazenados sob refrigeracdo e atmosfera modificada (15% de CO,)
apresentaram boa a muito boa qualidade visual total, respectivamente, até o 6° dia de
armazenamento. O decréscimo na qualidade foi devido a alteracdo da aparéncia de produto
fresco, com pequeno ressecamento da superficie.

Dentre os materiais para embalagens, o polietileno € o polimero mais

utilizado e pode ser classificado como polietileno de baixa densidade quando esta propriedade
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varia de 0,915 g cm™a 0,939g cm™, e polietileno de alta densidade quando esta é de 0,940g
cm™ ou maior (YAM & LEE, 1995).

A maior parte dos produtos horticolas no Brasil ainda é comercializada
em embalagens inadequadas, que prejudicam a manutencdo da qualidade do produto, geram
perdas e disseminam doencas para os produtos e até para seres humanos. Portanto, o
desenvolvimento de embalagens adequadas para cada produto é de fundamental importancia.

Embalagens adequadas que proporcionem aos produtos processados
vida atil prolongada com manutencdo da qualidade devem ser estudadas para cada tipo de
fruto afim de possibilitar agregacdo de valor e mais uma forma de comercializacdo da

producéo.

4.4.3. Tratamentos de preservacao

O emprego de aditivos quimicos como &cido ascorbico, &cido citrico,
cloreto de célcio (CARVALHO, 2000), a adi¢do de antimicrobianos (SAPERS et al., 2001) e a
utilizacdo do 1-MCP (SILVA et al., 2000) tém sido utilizados para preservar a qualidade dos
produtos minimamente processados e aumentar a vida Util.

Os compostos mais usados para estabilizar produtos minimamente
processados sdo agentes redutores e certos agentes quelantes, que ndo séo, anti-oxidantes, mas
sdo importantes para prevenir reacdes oxidativas em frutos e hortalicas. O acido ascorbico
(vitamina C) e seus varios sais derivados sdo 0s principais anti-oxidantes para uso em frutas,
hortalicas e seus sucos (WILEY, 1994).

O calcio visa melhorar a textura da polpa do fruto conferindo-lhe vida
mais longa apos a colheita. A aplicacdo de célcio pos-colheita tem sido sugerida como
alternativa viavel ao prolongamento e/ou manutencdo da qualidade de frutas e hortalicas por
retardar, parcialmente, inimeros processos da senescéncia (PERONI, 2002).

Os métodos classicos usados para alimentos podem ser utilizados para
os produtos minimamente processados: refrigeracdo, preservacao quimica e modificacdo de
gases na atmosfera. Usualmente, utiliza-se a combinacdo de dois ou mais métodos para a

obtencdo de produtos seguros, com boa qualidade e maior vida Gtil (CHITARRA, 1998).
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Os antioxidantes evitam o escurecimento enzimatico, a perda do sabor
e do aroma, 0 amaciamento dos tecidos e a perda da qualidade nutricional; como exemplo
temos o acido ascorbico. Os acidulantes abaixam o pH do alimento, principalmente em
produtos com pH entre 5 e 7, onde a deterioragdo microbiana € mais rapida. S&o usados os
acidos citrico, mélico, latico, tartarico, entre outros. Os agentes quelantes ligam-se a metais e
atuam na prevencao de reacdes oxidativas, como sinergistas potencializam a acdo de outros
aditivos quimicos. O mais utilizado € o EDTA na forma de acido dissodico ou de calcio que
promovem a cor, sabor e aroma, e a retencdo da textura. Outro composto efetivo na
manutencgdo da firmeza dos tecidos € o cloreto de calcio. Os conservadores atuam inibindo ou
reduzindo o desenvolvimento de leveduras, fungos e bactérias na superficie dos produtos.
Como exemplo, citam-se os acidos benzdico, sorbico e seus sais de sddio. Essas substancias
podem apresentar diferentes funcbes ou efeitos ao mesmo tempo, como, por exemplo, o acido
citrico que é um acidulante que atua como sinergista do acido ascérbico utilizado como
antioxidante (CHITARRA, 1998).

4.5. Contaminagio microbiana

A contaminagdo microbiana e a perda de firmeza sdo as principais
causas na perda da qualidade de pedacos frescos de meldes armazenados ao ar e sob baixas
temperaturas (BRACKETT, 1987).

O intenso manuseio e o fracionamento criam condic¢des favoraveis ao
desenvolvimento e diversificacdo da microbiota, de tal maneira que aumenta
consideravelmente os riscos de veiculagédo de toxinfecgdes alimentares (SANTOS, 2003).

As alteracOes caracteristicas em minimamente processados ocorrem
em funcdo das respostas fisioldgicas do vegetal e da atividade microbiana. O exsudato
proveniente do corte dos tecidos é um excelente meio de cultura para o crescimento de fungos
e bactérias, e 0 manuseio subsequente, cria possibilidades para o aumento da contaminagdo. A
manutencdo da qualidade, requer o desenvolvimento de tecnologia que considere os aspectos
microbioldgicos, fisiologicos, tecnoldgicos e sensoriais em todo o processo (FANTUZZI,
1999).
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Para combater ou prevenir os riscos de contaminacdo e a perda de
qualidade é importante a implementacdo de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e a Analise de
Riscos e Pontos Criticos de Controle (ARPCC) (CHITARRA, 1998).

A ARPCC é a metodologia utilizada para a indentificacdo de todas as
etapas do processamento que possam contribuir para aumentar a incidéncia de contaminacéo
microbiana e da perda de qualidade do produto. S&o utilizados protocolos de controle para o
monitoramento de todos 0s pontos criticos, em cada etapa do sistema. Usualmente, faz-se
apenas a identificacdo e contagem da microflora através da contratacdo de servicos de pessoal
técnico e/ou laboratérios especializados (CHITARRA, 1998).

NGUYEN-THE & CARLIN (1994) afirmam que grande ndmero de
microrganismos tém sido encontrados em produtos minimamente processados, incluindo
leveduras, coliformes, coliformes fecais, microbiotas mesofilicas e pectinoliticas, fungos
filamentosos, etc. Os mesmos autores afirmam que o bom controle da temperatura de
armazenamento, o uso de atmosfera modificada e a sanificagdo quimica diminuem
consideravelmente o desenvolvimento destes microrganismos.

Cubos de melancia armazenados a 5°C em ambiente com 5% O, e
10% CO, apresentaram apds 15 dias contagem microbiana equivalente & do valor inicial,
enquanto cubos armazenados sem atmosfera modificada desenvolveram nimero excessivo de
microrganismos (SARGENT, 1999).

As bactérias psicrotréficas sdo de especial importancia para 0s
alimentos minimamente processados, uma vez que estas podem crescer em temperaturas de
refrigeracdo entre 0°C e 7°C (WILEY, 1997). Podem estar presentes nos alimentos espécies
patogénicas como Listeria monocytogeneses, Yersinia enterocolitica e Aeromonas hydrophila
(NGUYEN-THE & CARLIN, 1994).

Outro indicador das condicGes higiénicas de produgéo e processamento
é a determinacdo do numero total de fungos filamentosos e leveduras. Estes microrganismos
estdo difundidos no solo, ar e dgua, fazendo parte da microbiota epifita oriunda do local de
plantio sendo freqlientemente associados a deterioracdo de vegetais in natura (SCHLIMME,
1995). Os fungos filamentosos, em decorréncia de sua atividade pectindlica e celulotitica,

causam o amolecimento do tecido vegetal devido a degradacdo principalmente da pectina,
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além de outros componentes de sustentacdo (JAY, 1994). De acordo com WILEY (1997), os
géneros de fungos filamentosos comumente isolados em vegetais sdo Aspergillus, Fusarium,

Alternaria, Mucor, Rhizopus, Penicillium e Cladosporium.

4.5.1. Sanificacdo

A sanificacdo dos produtos minimamente processados tem importante
papel na diminuicdo da deterioracdo, na manutencao da qualidade e no aumento da vida atil. A
escolha e a aplicacdo adequada do sanificante quimico em frutas e hortalicas minimamente
processadas sao fundamentais para a industria de alimentos (SANTQOS, 2003).

Algumas solucGes antimicrobianas tém sido estudadas ha algum tempo
por pesquisadores da area de higiene de alimentos. Entre elas, pode-se citar as solugdes
sanificantes a base de cloro, compostos de amonia quaternaria e &cidos organicos, como
citrico e o latico, entre outros (BERBARI et al., 2001). Embora o hipoclorito seja largamente
utilizado para sanificar frutas e hortalicas minimamente processadas, sua eficacia é limitada
em alguns produtos. SAPERS & SIMMONS (1998) mostraram que o tratamento de melGes
Cantaloupe minimamente processados com hipoclorito de sédio a 200 mg L™ reduziu a
contagem total de microrganismos aerébicos em menos de 1 ciclo log e ndo retardou
apreciavelmente a degradacéo visual.

Encontra-se disponivel para a sanificagdo grande numero de marcas
comerciais de compostos a base de cloro, porém, sanificantes alternativos, como o peroxido de
hidrogénio tem sido sugeridos.

A atuacdo do peroxido de hidrogénio (H.O,;) como agente
antimicrobiano ja é ha muito tempo reconhecida. E um forte oxidante devido a liberagio do
oxigénio, sendo usado como agente bactericida e esporicida. E aplicado na esterilizagdo de
embalagens de produtos assepticamente embalados e na sanificagdo de equipamentos e
utensilios na industria de alimentos (MACEDO, 2000).

A prevencdo da contaminacdo microbiana no processamento minimo
de frutas e hortalicas, geralmente, inicia-se com lavagem em agua, que elimina residuos de
solo e fragmentos de planta, tendo um efeito limitado na microbiota (NGUYEN-THE &
CARLIN, 1994). De acordo com BRACKETT (1992), a lavagem pode consistir de simples
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aspersdo, com agua potavel, ou pode envolver processos de desinfeccdo por imersdo em
solucbes de cloro. O sanificante utilizado deve ser atoxico e ndo deixar residuos de odor e
sabor, pois em geral a desinfeccdo é seguida de consumo imediato. O produto também néo
deve alterar o aspecto do alimento.

Os compostos clorados sdo germicidas, atuam em membranas
microbianas, inibem enzimas celulares envolvidas no metabolismo de glucose, tém efeito no
DNA do organismo, oxidam proteinas celulares além de terem atividade em temperatura
baixa, baixo custo e deixar um minimo de residuo em superficies (SCHMIDT, 1998).
Concentragdes de cloro variando de 50 mg/L a 200 mg/L tem sido utilizadas para sanificar
frutas e hortalicas, bem como produtos minimamente processados em escala industrial
(BEUCHAT et al., 1998).

Varios produtos estdo disponiveis no mercado, sendo o cloro
largamente utilizado, seja na forma de gés cloro, hipoclorito de calcio ou de sédio ou entdo em
outros produtos liberadores de cloro, como dicloro-isocianuratos de s6dio ou potéssio, que
apresentam vantagens de custo e eficiéncia.

BEUCHAT & BRACKETT (1985) citam que a imersdo de frutas e
hortalicas em agua clorada, por, no minimo, 30 segundos, é suficiente para a inativacdo de
microrganismos. ARRUDA (2002) imergiu pedagos de meldo reticulado em agua clorada por
3 segundos e verificou que o tratamento mostrou-se eficiente.

No Brasil, ndo ha legislacdo especifica para produtos minimamente
processados. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria por meio da RDC n° 12, estabelece
padrfes microbiolégicos para “frutas, produtos de frutas e similares, frescas in natura,
preparadas (descascadas ou selecionadas ou fracionadas), sanificadas, refrigeradas ou
congeladas para o consumo direto” que podem servir como referéncia para os produtos
minimamente processados. A Resolugdo RDC n°12 de 02 de Janeiro de 2002 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Salde estabelece como padrdo, 0 méximo
de 5 x 10> NMP de coliformes fecais por grama de fruta. Embora ndo existam na legislacio
padrdes para bactérias mesofilas totais, coliformes totais e psicrotréficas, de forma geral, €

preconizado que alimentos contendo contagens microbianas da ordem de 10°-10° UFC/g s&o
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impréprios para o consumo humano devido a perda do valor nutricional, alteracdes

organolépticas, riscos de deterioracdo e/ou presenca de patdgenos (ANVISA, 2002).

4.6. Qualidade sensorial

Os atributos de qualidade dizem respeito a aparéncia, sabor e odor,
textura, valor nutritivo e seguranca dos produtos. Estes atributos tém importancia variada, de
acordo com os interesses de cada segmento da cadeia de comercializagdo, ou seja, desde o
produtor até o consumidor (CHITARRA & CHITARRA, 1990).

A aparéncia é o fator de qualidade mais importante na determinacao do
valor de comercializacdo do produto, sendo a coloragdo o atributo mais atrativo para o
consumidor e varia intensamente com a espécie e mesmo entre cultivares (CHITARRA &
CHITARRA, 1985).

Os melbes na fase pos-colheita apresentam mudancas na coloracéo
externa, aumentam a producdo de compostos volateis acentuando o aroma, além de se
tornarem macios (CANTWELL, 1994).

Os trés tipos principais de pigmentos que d&o coloracdo aos produtos
vegetais sdo a clorofila, os carotendides e as antocianinas e, em alguns produtos, também
ocorre a formagdo de antoxantinas (CHITARRA & CHITARRA, 1985).

No meldo Cantaloupe, a intensidade de coloracdo laranja na polpa é
importante caracteristica de qualidade. A cor da polpa é devida, a pigmentos carotendides dos
quais o B-caroteno é o principal componente (BLEINROTH, 1994).

O sabor dos frutos corresponde ao balango entre os constituintes doces
e acidos, freqlientemente com pequenas propor¢des de amargor ou adstringéncia, devido aos
taninos. Os principais compostos quimicos responsaveis pelo sabor dos frutos sdo agucares,
acidos organicos e compostos fenolicos (CHITARRA & CHITARRA, 1985).

O teor de solidos sollveis proporciona a dogura do fruto durante o
amadurecimento e é um importante atributo na determinacdo do seu sabor (RHODES, 1980).

A avaliacdo sensorial no estudo dos produtos minimamente

processados tem sido bastante aplicada e recomendada, uma vez que pode contribuir na
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descricdo dos referidos produtos (DELIZA, 2000). Consumidores esperam produtos
minimamente processados sem defeito, com maturidade 6tima e com condicGes frescas. As
condicgdes incluem a aparéncia geral, qualidade sensorial (textura/firmeza e sabor) e qualidade
nutricional.

Os testes sensoriais medem atitudes subjetivas como aceitacdo ou
preferéncia de um produto por meio da selecdo de amostras. Os instrumentos mais
empregados como medidas de aceitacdo de produtos sdo as diversas formas de escala, como a
heddnica, que varia com base nos atributos gosta e desgosta (ARAUJO, 2003).
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5. MATERIAL E METODOS

5.1. Obtencéo dos frutos

Foram utilizados meldes tipo Orange Flesh classe 6 (6 frutos/caixa)
com aproximadamente 1,5 kg cada fruto (Figura 1). Os frutos foram adquiridos em Mossoro —
RN, transportados até ao CEAGESP - SP onde foram recepcionados e novamente
transportados ao Laboratdrio de Frutas e Hortalicas do Departamento de Producdo Vegetal da
Universidade Estadual Paulista “Jalio de Mesquita Filho”, Campus de Botucatu — SP, onde

foram conduzidos os experimentos.

WMELRO
L ECion RARDO

15/08/2003

Figura 1 — Meldes ‘Orange Flesh’utilizados nos experimentos.
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5.2 Sanificagdo e pré-resfriamento

Apos selecdo quanto a uniformidade de maturacgdo, tamanho e auséncia
de injarias, os frutos foram lavados com agua e detergente neutro com a finalidade de retirar
as sujeiras mais grosseiras; em seguida os frutos foram sanificados com 500 mg L™ de
hipoclorito de sédio por 10 minutos (exceto experimento 4). Apds secagem ao ar, os frutos
foram pré-resfriados a 10°C por 24 horas com o objetivo de reduzir o metabolismo dos frutos
e adapta-los a temperatura de armazenamento antes do processamento minimo.

Apos o pré-resfriamento, os frutos foram processados (Experimentos 1
em fatias e Experimentos 2, 3 e 4 em cubos — Figura 2) e sanificados com 100 mg L™ de
hipoclorito de sédio com o0s seguintes tempos de imersdo: Experimentos 1 e 2 imersdo por 5
minutos; Experimentos 3 e 4, imersdo por 1 minuto. No corte em fatias, os melGes foram
cortados longitunalmente ao meio para a retirada das sementes e cada metade foi cortada em 4
fatias longitudinais e as cascas eliminadas. No corte em cubos, as fatias foram divididas em
pedacos menores com aproximadamente 3 cm de base. Este procedimento foi realizado a 20°C

sob condicBes higiénico-sanitarias de manuseio.

5.3. Experimentos

5.3.1 Experimentos 1 e 2: Diferentes etapas de sanificacdo em meldes

minimamente processados em fatias e cubos

Foram testadas diferentes etapas de sanificacdo com a finalidade de
verificar se esta é necessaria quando os frutos estdo inteiros ou ja processados ou se ha a
necessidade de sanificagdo em ambas as etapas. Foi avaliada a influéncia da sanificagdo antes
do processamento (500 mg L™ de hipoclorito de s6dio/10 minutos) e/ou apds o processamento
(100 mg L™ de hipoclorito de sédio/5 minutos) sobre a qualidade do meldo em fatias

(Experimento 1) e em cubos (Experimento 2, 3 e 4).
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Experimento 1 Experimentos 2,3 e 4

= g,

5=

Figura 2 — Corte em fatias (Experimento 1) e corte em cubos (Experimento 2, 3 e 4).

Os tratamentos testados foram:

Experimento 1 —

S/S — testemunha - fruto inteiro e fatias sem sanificagéo,
S/C - fruto inteiro sem sanificacdo e fatias sanificadas,
C/S - fruto inteiro sanificado e fatias sem sanificacdo,

C/C —fruto inteiro e fatias sanificados.

Experimento 2 —

S/S — testemunha — fruto inteiro e cubos sem sanificacéo,
S/C - fruto inteiro sem sanificacéo e cubos sanificados,
C/S - fruto inteiro sanificado e cubos sem sanificacao,

C/C - fruto inteiro e cubos sanificados.

Os frutos dos tratamentos testemunha de ambos 0s experimentos ndo foram imersos em

agua sendo analisadas logo apdés o corte.
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5.3.2. Experimento 3: Efeito de diferentes concentracdes de &cido ascdrbico

em meldes minimamente processados

Meldes minimamente processados em cubos foram tratados por
imersdo em solucdes de diferentes concentracbes de acido ascérbico, por 10 minutos a

temperatura ambiente (Figura 3).

Figura 3 — Imersdo dos frutos processados em solucdo de &cido ascorbico

Os tratamentos testados foram:

Testemunha - sem imersdo em solucdo de &cido ascorbico,
1% — imersdo em solugdo de 1% de acido ascérbico,
2% — imersdo em solucdo de 2% de acido ascorbico,

3% — imersdo em solucdo de 3% de acido ascoérbico.

Nos experimentos 1 e 2, apos lavagem com &gua destilada e drenagem
por 2 minutos, os cortes foram acondicionados em embalagens PET (polietileno tereftalato)
com dimensdes 4cm de altura x 12cm de comprimento x 8cm de largura sanificadas com 100
mg L™ de hipoclorito de sédio por 15 minutos e recobertas com polietileno de 18um antes de
serem armazenados sob refrigeragdo (5 = 1°C e 85 + 5% de UR) por 8 dias, com avaliacdo a
cada 2 dias (Figura 4). Padronizou-se colocar em torno de 200g de produto nas embalagens, o

que correspondeu a 8 cubos ou 3 fatias.
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Figura 4 — Embalagem dos frutos do Experimento 1, 2 e 3.

5.3.3 Experimento 4 — Efeito de diferentes concentracgdes de O, e CO,
aplicadas em atmosfera modificada ativa em meldes minimamente

processados

Meldes minimamente processados em cubos foram submetidos a
atmosferas modificadas ativas com diferentes concentracfes de O, e CO,. Utilizou-se como
embalaguens sacos plasticos de polietileno transparente, denominados ‘Nylon Poli’, os quais
caracterizam-se como alta barreira ao oxigénio (10 cm3 dia™) e ao vapor d’agua (5 m? dia™),

com dimensdes 15 x 22cm (Figura 5). As atmosferas testadas foram:

Testemunha - embalagem apenas selada (atmosfera modificada passivamente),
Vécuo parcial — retirada da atmosfera dos sacos plasticos,

100% N - injecé@o de 100% de N,

5% O, + 1% CO; - injecdo de 5% de O, e 1% de CO,,

5% O, + 3% CO; — injecdo de 5% de O, e 3% de CO..
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Figura 5 — Atmosferas modificadas.

O tratamento testemunha foi representado por frutos embalados em
atmosfera passiva (sem injecdo de O, e CO,) realizando-se apenas a selagem das embalagens.
Na obtencdo do vacuo parcial, efetuou-se o vacuo durante 5 segundos e posterior selagem das
embalagens. Nas atmosferas ativas, além do vacuo, efetuou-se a injecdo das atmosferas
desejadas e selagem das embalagens utilizando-se Seladora a vacuo Tec Mag modelo AP 500.
Ap0s os tratamentos, os produtos foram armazenados sob refrigeracéo (5 + 1°C e 85 + 5% de
UR) por 10 dias, sendo avaliados a cada 2 dias. Padronizou-se colocar em torno de 200g de

fruto nas embalagens, o que correspondeu a 8 cubos.

5.4. Analises realizadas

Nos quatro experimentos, no grupo controle (submetidos a andlises
ndo destrutivas), foram determinadas: a perda de massa (%), a aparéncia (notas) e vida Util
para comercializacdo (dias). No grupo parcela (submetidos a analise destrutiva): o pH, o teor
de sélidos soltveis (°Brix), a acidez titulavel (g de 4cido citrico 100g ™ de polpa), a firmeza
(gf/cm?), a avaliacdo sensorial e a qualidade microbiolégica. No Experimento 3, também
determinou-se o teor de acido ascérbico (mg de acido ascérbico 100 g ™ de polpa) e no
Experimento 4, os teores de agucares soluveis totais (%), a pectina total e solivel (mg de &cido
galacturonico 100g ™ de polpa), a atividade da polifenoloxidase e da peroxidase e a respiracéo.

Nos quatro experimentos, o grupo controle foi constituido de 10 repeti¢des e o grupo parcela 3
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repeticdes, sendo cada repeticdo composta por uma bandeja com aproximadamente 200 g de
fruto processado.

5.5. Descricdo das analises realizadas:

a) Grupo controle (analises ndo destrutivas):

O grupo controle foi analisado sem que o material fosse destruido,
conforme o proposto por OCHSE (1974), citado por MUGNOL (1994).

Perda de massa (%) - as pesagens foram realizadas utilizando-se
balanca semi-analitica marca OWLABOR - carga maxima de 2000g e precisdo de 0,01g. As
repeticdes foram pesadas no inicio do experimento e a cada 2 dias, permitindo o calculo da
perda de massa.

Aparéncia (notas) — realizada de acordo com as normas do
INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985) com algumas modificagfes como o observado a seguir:

Produto bom (nota 3) —fruto com aspecto de frescor, sem a liberacao de exsudatos,
boa coloracdo e sem o desenvolvimento aparente de microrganismos;

Produto razoavel (nota 2) — fruto com pouco aspecto de frescor, pouca liberagao
de exudatos, pequena perda da coloracdo, porém sem o desenvolvimento aparente de
microrganismos;

Produto ruim ou improprio (nota 1) — fruto sem aspecto de frescor, alta

liberacdo de exudatos, coloragdo ruim e/ou com o desenvolvimento aparente de

microrganismaos.

Vida util para comercializacao (dias) — foi estabelecida em fungéo
do nimero de dias em que as embalagens de meldo permaneceram em condicdes aceitaveis
para comercializacdo. Esta variavel baseou-se na observacdo da aparéncia, que avaliou aspecto
de frescor, liberacéo de exudatos, coloracdo visual dos frutos e o desenvolvimento aparente de

microrganismaos.
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b) Grupo Parcela (destrutivo):

Firmeza (gf/cm®) — medida nos cortes, utilizando-se Texturdmetro
Stevens — LFRA Texture Analyser, com ponta de prova — TA 9/1000 e velocidade de
penetracdo de 2,0 mm seg *, até a profundidade de 2,0mm.

Solidos soluveis (°Brix) — determinado por refratometria, em
refratbmetro digital tipo Palette PR — 32, marca ATAGO, com compensacdo de temperatura
automatica, segundo a AOAC (1992).

pH - o pH foi determinado, utilizando-se um potenciémetro digital
DMPH - 2, segundo a técnica da AOAC (1992).

Acidez titulavel (g de &cido citrico 100g * de polpa)- determinada
atraves da titulacdo com solucdo de NaOH a 0,1 N, tendo-se fenolftaleina como indicador
conforme recomendacdo do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985).

Acucares solUveis totais (%) — foram extraidos com alcool etilico a
80% e determinados pelo método de Antrona (DISCHE, 1962).

Acido Ascérbico (mg de acido ascérbico 100 g * de polpa)- através
de titulacdo com iodeto de potéssio, conforme a recomendagdo do INSTITUTO ADOLFO
LUTZ (1985).

Pectina total (PT) e pectina solivel (PS) (mg de acido
galacturdnico 100 g * de polpa) — os teores de pectinas, total e solGvel, foram extraidas
segundo a técnica descrita por McCREADY & McCOMB (1952) e determinadas
colorimetricamente segundo BITTER E MUIR (1962).

Atividade das enzimas polifenoloxidase e peroxidase - a extracao e
doseamento foram feitos de acordo com o método desenvolvido por FLURKEY & JEN
(1978), sendo a atividade da polifenoloxidase e da peroxidase expressas em UE minuto™ g™ de
polpa.

Respiracdo (mL CO; kg™ h') — efetuada diariamente nos frutos
inteiros e processados (até que os frutos processados ndo pudessem mais ser consumidos)
através da colocagdo das amostras em recipientes hermeticamente fechados, os quais fez-se a

limpeza do ar no interior dos recipientes e deixou-se as amostras borbulhando por 1 h
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(BLEINROTH, 1976). Apoés este periodo procedeu-se a titulacdo e posterior calculo da
quantidade de CO; liberado utilizando a seguinte formula:

TCO,=2,2 (B-A) x V1 , onde
PXTxV2
TCO; = taxa de respiracdo em mL de CO, kg de fruta™ h*;

B = branco (volume gasto de HCL);

A = volume de HCL depois da titulacéo;

V1 = volume de KOH utilizado na absorcdo do CO;
P = peso dos frutos (kg);

T = tempo da reacdo metabdlica (hora);

V2 = volume de KOH utilizado na titulagdo (mL);

2,2 = padrdo (constante).

Avaliagdo sensorial (notas) - os frutos minimamente processados
foram avaliados por um grupo de 10 provadores ndo treinados. Padronizou-se utilizar sempre
as mesmas pessoas. Foram utilizadas fichas para aparéncia, aroma e sabor (Figura 1A -
Apéndice), utilizando-se uma escala heddnica de 5 pontos (ARRUDA, 2002), em que:

Aparéncia: 5= meldo com aspecto de frescor, auséncia de
escurecimento e translucéncia e auséncia de desenvolvimento aparente de microrganismos; 4=
meldo com aspecto de frescor, porém com leve escurecimento na regido placentaria e/ou leve
translucéncia e auséncia de desenvolvimento aparente de microrganismos; 3= meldo com
pouco aspecto de frescor, moderado escurecimento na regido placentaria e/ou moderada
translucéncia e auséncia de desenvolvimento aparente de microrganismos; 2= meldo sem
aspecto de frescor, elevado escurecimento na regido placentaria e/ou elevado grau de
translucéncia e auséncia de desenvolvimento aparente de microrganismos; 1= meldo com
elevado grau de translucéncia e desenvolvimento aparente de microrganismos.

Aroma: 5= meldo com aroma bastante caracteristico; 4= meldo com
aroma moderado; 3= meldo com aroma fraco ou sem aroma; 2= meldo com aroma acético; 1=

meldo com aroma de produto fermentado.
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Sabor: 5= sabor caracteristico; 4= leve perda do sabor caracteristico;
3= auséncia de sabor caracteristico; 2= sabor levemente acético; 1= sabor alcodlico.

Os cortes foram retirados da camara 3h antes da avaliacdo para que 0s
mesmos estivessem em temperatura ambiente e ndo fossem mascarados os resultados. No
momento da analise sensorial, 0s provadores receberam as amostras em pratos descartaveis e

codificados, juntamente com as fichas de avaliag&o.

Anélises microbiologicas - foram realizadas segundo metodologia
propostas pelo ICMSF (1982) e por SILVA et al., (1997).

Foram coletados assepticamente 25g de meldo de cada parcela
experimental a cada 2 dias, 0s quais foram homogeneizados em 225ml de &gua peptonada a
0,1% (p/v) esterilizada, constituindo a diluicdo 10™. A partir desta diluicdo 10 foram feitas
diluicGes seriadas para a inoculagédo nos diferentes meios de cultura utilizados.

Contagem total de microrganismos psicrotroficos: foi utilizado o meio

“Plate Count Agar” (Merck) em profundidade e inoculado, em duplicata, com as dilui¢es
107, 10% 107, e incubacdo a 30°C por 24-48h para a contagem de psicrotréficos. Os
resultados foram expressos em ndmero mais provavel de coldnias por grama de fruto (UFC/g)
(ICMSF, 1982; SILVA et al., 1997).

Contagem total de fungos filamentosos e leveduras: foram

quantificados pelo método de plagueamento em profundidade (pour plate) utilizando o meio
Ym agar acidificado com &cido cloridrico a 1N, que apés inoculagéo foi incubado a 30°C por
24-48h. Os resultados foram expressos em numero mais provavel de coldnias por grama do
fruto (UFC/g) (ICMSF, 1982; SILVA et al., 1997).

Contagem de coliformes a 35°C e 45°C: os coliformes a 35°C foram

quantificados utilizando-se a técnica do nimero mais provavel (NMP). Foi utilizado o meio de
cultura Lauryl Sulfato Triptose (LST) para a inoculacdo de coliformes em série de 3 tubos,
contendo o tubo de Durhan invertido, que foram incubados a 35-37°C, por 48 horas. Apds as
leituras foram efetuados os célculos do numero de coliformes totais utilizando-se tabela sendo
os resultados expressos em NMP/g e os coliformes & 45°C, sendo os resultados expressos em
NMP/g (ICMSF, 1982; SILVA et al, 1997).
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5.6. Delineamento estatistico

O delineamento experimental utilizado para os quatro experimentos,
foi o inteiramente casualizado em esquema fatorial. Nos Experimentos 1 e 2, utilizou-se
fatorial 4x5 (4 etapas de sanificacdo e 5 tempos de armazenamento: 0, 2, 4, 6 e 8 dias); no
Experimento 3 fatorial 4x5 (4 concentragdes de acido ascorbico e 5 tempos de
armazenamento: 0, 2, 4, 6 e 8 dias) e no Experimento 4 fatorial 5x6 (5 concentragdes de O, e
CO;, e 6 tempos de armazenamento: 0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias). Para o grupo controle foram
utilizadas 10 repeticdes e para o grupo parcela 3 repeticOes, sendo cada repeticdo composta
por uma bandeja. Os dados foram analisados pelo programa SISVAR segundo FERREIRA,
(1998) sendo as medias dos tratamentos e as interacdo (tratamentos x tempo), comparadas
utilizando-se teste de Tukey a 5% de probabilidade e o efeito de fator tempo por regressao
(GOMES, 1987).
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1. Experimento 1 — Sanificacdo em diferentes etapas do processamento em meldes

minimamente processados em fatias

6.1.1. Perda de massa

A variavel perda de massa foi influenciada, interativamente, pelos
fatores etapas de sanificacdo e tempo de armazenamento (P<0,05). Tabela 1A — Anexo.

Diferencas entre os tratamentos foram observadas a partir do 2° dia de
armazenamento quando os frutos C/S apresentaram maior perda de massa que os frutos S/C.
No 4° dia de armazenamento os frutos tratamento testemunha apresentaram maior perda de
massa em comparacao aos frutos S/C e C/S. Ja aos 6 e 8 dias de armazenamento, o tratamento
testemunha (frutos S/S) diferiu de todos os frutos tratados com hipoclorito de sodio,
apresentando a maior perda de massa. Ainda aos 8 dias os frutos C/S diferiram dos frutos C/C,
apresentando uma menor perda de massa (Tabela 1).

As maiores perdas de massa foram observadas nos frutos nao
sanificados, notadamente a partir do 4° dia de armazenamento.

SANTOS (2003) estudando meldo ‘Amarelo’ minimamente
processado, apds testar diferentes sanificantes, observou que os frutos do tratamento

testemunha néo diferiram dos frutos sanificados.
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Tabela 1: Variagdo média na perda de massa (%), em meldes ‘Orange Flesh’ minimamente
processados em fatias, tratados com hipoclorito de sédio e armazenados a 5+1°C e 85+5% de
UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8
SIS 0,00 a 0,45 ab 0,83b 1,11b 1,33¢c
S/IC 0,00 a 0,49 b 0,67 a 0,86 a 0,98 ab
C/S 0,00 a 0,35a 0,62a 0,78 a 0,85a
Ci/C 0,00 a 0,41 ab 0,73 ab 091a 111b
CV (%) 19,07

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem significativamente entre si, a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

S/S — testemunha - fruto inteiro e fatias sem sanificacdo; S/C — fruto inteiro sem sanificacdo e
fatias sanificadas; C/S - fruto inteiro sanificado e fatias sem sanifica¢do; C/C — fruto inteiro e
fatias sanificados.

Verificou-se que a perda de massa dos frutos, nos diferentes
tratamentos, foi crescente com o tempo de armazenamento. De acordo com diversos autores,
esse fato se deve a desidratacdo que ocorre nos frutos durante o periodo pds-colheita
motivados pelos processos de transpiracéo e respiragdo (SIGRIST, 1992; RONQUE, 1998).

Durante o armazenamento, a perda de massa do produto minimamente
processado de meldo pode representar sério prejuizo econémico, pois, normalmente é vendido
por unidade de massa (PERONI, 2002). Os frutos perderam em média 0,63% da sua massa do
inicio ao final do armazenamento, perda esta de pouca importancia do ponto de vista da

comercializagéo do produto.

6.1.2. Aparéncia

Os fatores etapas de sanificacdo e tempo de armazenamento afetaram
interativamente (P<0,05) a variavel aparéncia. Tabela 1A — Anexo.

Diferencas significativas foram observadas apds 4 e 6 dias de
armazenamento quando os frutos C/C diferiram dos S/S, S/C e C/S que foram iguais entre si
(Tabela 2). Aos 4 dias de armazenamento os frutos C/C obtiveram nota inferior aos demais
tratamentos, no entanto aos 6 dias devido a contaminagédo superficial das amostras, perda de

coloracdo e liberacdo de exudato, as menores notas foram alcangadas pelos frutos dos
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tratamentos S/S, S/C e C/S. Ao final do armazenamento, todas as amostras apresentaram 0s

problemas citados acima e por isso obtiveram nota 1,0.

Tabela 2: Variagdo média na aparéncia* (notas), em melfes ‘Orange Flesh’ minimamente
processados em fatias, tratados com hipoclorito de sédio e armazenados a 5+1°C e 85+5% de
UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8
S/S 30a 2,8a 28D 10a 10a
S/IC 30a 29a 28D 10a 10a
CIS 30a 28a 2,8b 10a 10a
C/C 3,0a 2,8a 20a 2,0b 10a
CV (%) 13,46

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem significativamente entre si, a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

*Nota 3 (bom), 2 (razoavel) e 1 (ruim ou impréprio).

S/S — testemunha - fruto inteiro e fatias sem sanificacdo; S/C — fruto inteiro sem sanificacdo e
fatias sanificadas; C/S - fruto inteiro sanificado e fatias sem sanificacdo; C/C — fruto inteiro e
fatias sanificados.

Com o tempo de armazenamento, notou-se reducdo da aparéncia nos
frutos de todos os tratamentos sendo esta mais expressiva nos frutos C/C.

A aparéncia do produto é fator limitante, jA que exerce papel
fundamental na decisdo da compra; por meio da observacdo deste fator é que o consumidor

seleciona, escolhe e consome o alimento (PERONI, 2002).

6.1.3. Sélidos soluveis (SS)

Os teores de solidos soluveis (SS) apresentados pelos meldes
minimamente processados em fatias foram influenciados pelos fatores etapas de sanificagéo e
tempo de armazenamento, isoladamente (P<0,05). Tabela 2A- Anexo.

A Unica diferenca notada foi entre os frutos C/C e os S/C e C/S. Os
C/C apresentaram menor teor de SS que 0s S/C e C/S (Tabela 3).

Pelos dados observados, podemos notar que, quando aplicou-se

hipoclorito de s6dio em ambas as etapas (C/C) ocorreu maior consumo dos solidos soluveis,
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provavelmente devido ao maior manuseio dos mesmos, o que pode ter acarretado aos mesmos

elevacgdo da taxa respiratoria.

Tabela 3: Variacdo média no teor de solidos sollveis (°Brix), em melbes ‘Orange Flesh’
minimamente processados em fatias, tratados com hipoclorito de sédio e armazenados a

5+1°C e 85+5% de UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Tratamentos Solidos Soluveis
S/S 8,01 ab
S/IC 8,29 b
C/S 8,38 b
ci/C 7,74 a
CV% 6,64

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente entre si, a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

S/S — testemunha - fruto inteiro e fatias sem sanificacdo; S/C — fruto inteiro sem sanificacdo e
fatias sanificadas; C/S - fruto inteiro sanificado e fatias sem sanifica¢do; C/C — fruto inteiro e

fatias sanificados.

9 9 Y =8.9176 — 0.4322 x + 0.0382 x?
8,8 - R%=83.01%

SS (°Brix)

0 2 4 6 8
Armazenamento (Dias)

Figura 6 — Variagdo média no teor de solidos soltveis (°Brix), em melGes ‘Orange Flesh’
minimamente processados em fatias, tratados com hipoclorito de sodio e armazenados a
5+1°C e 85+5% de UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Com o decorrer do armazenamento (Figura 6), os teores de SS tiveram
decréscimo acentuado do inicio do experimento até o 2° dia de armazenamento com posterior
tendéncia de estabilidade possivelmente devido ao consumo dos sélidos no processo

respiratorio ou pela diluicdo dos mesmos pela dgua dos tratamentos.
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LAMIKANRA et al., (2000) ndo observaram mudancas significativas
nos teores de SS de melBes Cantaloupe minimamente processados armazenados a 4°C por 14
dias. ARRUDA (2002) também encontrou estabilidade dos teores de SS e cita que

provavelmente a mesma esteja associada as baixas temperaturas de armazenamento.

6.1.4. pH e Acidez titulavel (AT)

A variavel pH foi influenciada pelos fatores etapas de sanificacdo e
tempo de armazenamento, isoladamente (P<0,05). Para a variavel AT observou-se interacdo
entre os fatores. Tabela 2A — Anexo.

Com base na Tabela 4, verifica-se que os frutos S/S apresentaram valor
de pH inferior aos frutos C/C. Pelos resultados observou-se que ndo houve diferencas de pH
nos frutos que sofreram imersdo em hipoclorito de sodio.

SANTOS (2003) testando diferentes sanificantes em meldo *Amarelo’
minimamente processado verificou que as variagbes no pH ndo foram amplas e que o
processamento ou os sanificantes aplicados néo alterou o pH natural dos frutos.

Observando o tempo de armazenamento (Figura 7), notou-se
decréscimo do pH do inicio ao final do experimento. Segundo WILLS et al., (1998), durante o
amadurecimento e no armazenamento, os 4cidos orgénicos sofrem oxidagao no ciclo de Krebs,
e consequientemente, ocorre diminuigdo nos seus teores.

O pH variou de 5,82 a 6,04, valores estes proximos aos observados por
ARAUJO (2003) que foram de 6,0 a 6,5 e ARTES et al., (1993) de 5,76 a 6,65.

Quanto a variavel acidez titulavel, aos 4, 6 e 8 dias de armazenamento
diferencas significativas foram observadas (Tabela 5). Aos 4 dias, os frutos S/S diferiram dos
demais tratamentos e apresentaram uma maior percentagem de acidez titulavel. Aos 6 dias esta
diferenca ja ndo foi observada diferindo os frutos S/S apenas dos frutos C/C. Aos 8 dias de
armazenamento, os frutos do tratamento testemunha (frutos S/S) apresentaram maior teor de
acidez titulavel diferindo dos frutos S/C e C/S que foram iguais entre si e dos frutos C/C que

apresentaram a menor percentagem de acidos.
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Tabela 4: Variagdo media no pH, em meldes ‘Orange Flesh’ minimamente processados em
fatias, tratados com hipoclorito de sédio e armazenados a 5+1°C e 85+5% de UR por 8 dias.
Botucatu, 2005.

Tratamentos pH
SIS 5,82 a
S/IC 5,95 ab
C/S 5,88 ab
C/C 6,04 b
CV% 2,86

Médias seguidas pela mesma letra, ndo diferem significativamente entre si, a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

S/S — testemunha - fruto inteiro e fatias sem sanificacdo; S/C — fruto inteiro sem sanificacdo e
fatias sanificadas; C/S - fruto inteiro sanificado e fatias sem sanificacdo; C/C — fruto inteiro e
fatias sanificados.

Y =6,0110 - 0,0014 x
—0,0034 x? R? =

5,75 T T T 1
0 2 4 6 8

Armazenamento (Dias)

Figura 7 — Variagdo média no pH, em mel6es ‘Orange Flesh’ minimamente processados em
fatias, tratados com hipoclorito de sédio e armazenados a 5+1°C e 85+5% de UR por 8 dias.
Botucatu, 2005.

Com base nos resultados verificou-se que ao final do armazenamento a
ndo imersdo dos frutos em hipoclorito mantém a acidez elevada; a aplicacdo em alguma das
etapas reduz a acidez e na imersdo em ambas as etapas a reducdo € mais expressiva. Sendo
assim, verificou-se que o aumento do manuseio dos frutos ocasionou uma maior degradacéao

dos éacidos provavelmente devido ao aumento na taxa respiratdria, aumento da atividade
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metabolica e conseqiiente aumento na degradagdo de &cidos, pois estes sdo considerados

reserva de energia.

Tabela 5: Variagdo média na acidez titulavel (g de 4cido citrico 100g ™ de polpa), em meldes
‘Orange Flesh’ minimamente processados em fatias, tratados com hipoclorito de sédio e
armazenados a 5+1°C e 85+5% de UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8
S/S 0,08 a 0,08 a 0,09 b 0,07 b 0,10c
S/IC 0,08 a 0,07 a 0,05a 0,06 ab 0,08 b
CIs 0,08 a 0,07 a 0,06 a 0,06 ab 0,08 b
Ci/C 0,08 a 0,07 a 0,05a 0,05a 0,06 a
CV (%) 11,15

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem significativamente entre si, a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

S/S — testemunha - fruto inteiro e fatias sem sanificacdo; S/C — fruto inteiro sem sanificacdo e
fatias sanificadas; C/S - fruto inteiro sanificado e fatias sem sanificacdo; C/C — fruto inteiro e
fatias sanificados.

Com o tempo de armazenamento, verificou-se variacfes na acidez com
tendéncia de elevacdo nos frutos do tratamento testemunha (S/S), reducdo nos C/C e
manutencdo nos S/C e C/S. Oscilagdes, com tendéncia a reducdo foram observadas por
LAMIKANRA et al., (2000) quando trabalharam com mel8es minimamente processados.
PERONI (2002), ao contrario, cita que a acidez apresentou ligeiro aumento, no decorrer do

armazenamento.

6.1.5. Firmeza

A firmeza foi influenciada (P<0,05) pelos fatores etapas de sanificacéo
e tempo de armazenamento, isoladamente. Tabela 2A — Anexo.
Os frutos S/S apresentaram-se mais firmes que os C/S e C/C, embora

nenhuma diferenca tenha sido observada em comparacéo aos frutos S/C (Tabela 6).
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Tabela 6: Variacio média na firmeza (gf/cm?®), em meldes ‘Orange Flesh’ minimamente
processados em fatias, tratados com hipoclorito de sédio e armazenados a 5+1°C e 85+5% de
UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Tratamentos Firmeza

S/S 74,13 b

S/IC 68,87 ab

CIS 67,47 a

C/C 64,60 a
CV% 9,07

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente entre si, a 5% de

probabilidade, pelo teste de Tukey.
S/S — testemunha - fruto inteiro e fatias sem sanificacdo; S/C — fruto inteiro sem sanificacdo e
fatias sanificadas; C/S - fruto inteiro sanificado e fatias sem sanificacdo; C/C — fruto inteiro e

fatias sanificados.

100 - >
Y =84,1143 - 5,8101 x + 0,3289 x

07 | R2=97,87%

Firmeza (gf/lcm?)
3

0 2 4 6 8
Armazenamento (Dias)

Figura 8 — Variacdo média na firmeza (gf/cm?), em meldes ‘Orange Flesh’ minimamente
processados em fatias, tratados com hipoclorito de sédio e armazenados 5+1°C e 85+5% de
UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

A perda de firmeza da polpa é uma caracteristica comum e ocorre
durante o amadurecimento dos frutos (KNEE, 1989), resultado, principalmente, de reacdes
degradativas iniciadas por enzimas, tais como p-galactosidase, pectinametilesterase (PME) e
poligalacturonase (PG). Meldes ‘Amarelo’ minimamente processados nao apresentaram
atividade da enzima PME durante 10 dias de armazenamento, apesar da elevacdo na

solubilizacao de poliuronideos (PERONI, 2002).
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Observando o tempo de armazenamento (Figura 8), notou-se uma
reducéo significativa na firmeza da polpa do meldo ‘Orange Flesh’ minimamente processado.
A reducdo foi de 32% do inicio ao final do armazenamento. PORTELA & CANTWELL
(1998) também verificaram decréscimo da firmeza em meldo Cantaloupe armazenado a 5°C

por 12 dias.

6.1.6. Avaliacéo sensorial

A aparéncia e o sabor sofreram influéncia da interacdo dos fatores
etapas de sanificacdo e tempo de armazenamento (P<0,05) e o aroma apenas do tempo de
armazenamento. Tabelas 1A e 3A — Anexo.

A aparéncia dos melGes minimamente processados apresentou
diferencas significativas a partir do 4° dia de armazenamento quando os frutos C/C diferiram
dos frutos S/S e C/S alcangando a menor nota (3,1). Aos 6 dias de armazenamento, diferencas
foram observadas entre os frutos C/C e os demais tratamentos. Os frutos S/S, S/C e C/S foram
iguais entre si e apresentaram aparéncia inferior aos frutos C/C, pois a partir deste periodo
apresentaram contaminag&o superficial (Tabela 7). Aos 8 dias de armazenamento, os frutos de
todos os tratamentos apresentaram contaminacdo superficial e tornaram-se impréprios para o
consumo.

No decorrer do armazenamento, notou-se reducdo da aparéncia dos
frutos minimamente processados em todos os tratamentos.

A reducdo na aparéncia de meldes ‘Amarelo’ minimamente
processados apds o uso de diferentes sanificantes, foi observado por SANTOS (2003), no
entanto, as notas nao foram inferiores a 6,0 (ligeiramente boa).

Quanto ao sabor, aos 2 e 4 dias de armazenamento, observa-se que 0s
frutos S/S e C/S diferiram dos frutos S/C e C/C, pois apresentaram notas mais elevadas para
sabor. Nota-se que frutos que foram imersos em hipoclorito apds o processamento (S/C e C/C)
sofreram reducdo acentuada do sabor. Aos 6 e 8 dias de armazenamento o sabor ndo pode ser

avaliado devido a contaminacéo superficial das amostras.
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Tabela 7: Variacdo média na avaliagdo sensorial (aparéncia e sabor - notas), em melGes
‘Orange Flesh’ minimamente processados em fatias, tratados com hipoclorito de sédio e
armazenados a 5+1°C e 85+5% de UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8
Aparéncia
SIS 50a 46a 46¢C 10a 10a
S/IC 50a 4,4 a 4,1 bc 10a 10a
C/S 50a 47 a 40D 10a 10a
Ci/C 50a 42 a 3,1la 2,8b 10a
CV (%) 13,75
Sabor
S/S 50a 47b 44b _ _
S/IC 50a 31a 30a _ _
CIS 50a 4,2b 41b _ _
C/C 50a 24a 21a _ _
CV (%) 22,46

Médias seguidas pela mesma letra minascula na coluna, ndo diferem significativamente entre
si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

S/S — testemunha - fruto inteiro e fatias sem sanificacdo; S/C — fruto inteiro sem sanificacao e
fatias sanificadas; C/S - fruto inteiro sanificado e fatias sem sanificacdo; C/C — fruto inteiro e
fatias sanificados.

54\

Y =5,0000 — 0,4063 X + 0,0531x>
R? = 100%

Aroma (Notas)
w

O T 1
0 2 4

Armazenamento (Dias)

Figura 9 — Variacdo media na avaliacdo sensorial do aroma (notas), em melfes ‘Orange
Flesh’ minimamente processados em fatias, tratados com hipoclorito de sodio e armazenados a
5+1°C e 85+5% de UR por 4 dias. Botucatu, 2005.
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O meldo absorve agua com muita facilidade (ARAUJO, 2003), sendo
assim a imersdo dos frutos processados em hipoclorito de sodio pode ter acarretado mudancas
no sabor dos mesmos. SANTOS (2003), testando diferentes sanificantes em meldo ‘Amarelo’
minimamente processado, encontrou reducdo das notas para o sabor durante o periodo de
armazenamento, no entanto, ndo verificou diferencas entre os sanificantes.

Para a varidvel aroma observou-se pequena redugdo nas notas com o
tempo de armazenamento (Figura 9). As notas variaram de 5,0 a 4,2 do inicio até os 4 dias de
armazenamento. Aos 6 e 8 dias, como ocorreu com o sabor, 0 aroma ndo pode ser avaliado

devido a contaminacdo superficial das amostras.

6.1.7. Andlises microbiologicas

Para o presente trabalho ndo foi detectado a presenca de coliformes a
35°C e a 45°C, evidenciando as boas praticas higiénico-sanitarias.

Para prevenir enfermidades de origem alimentar veiculadas por
produtos frescos, é necessario evitar a contaminacéo inicial e prevenir, reduzir ou eliminar a
presenca de patdgenos. Portanto, cuidados apropriados com a sanidade, em toda a cadeia
produtiva, sdo cruciais (ROBBS, 2000).

Conforme mostra a Tabela 8, ocorreu aumento gradativo da contagem
de bactérias psicrotroficas com o tempo de armazenamento, ndo sendo observado diferencas
significativas entre os tratamentos. Apesar de ndo haver legislacdo especifica para a
contaminacdo de bactérias psicrotroficas em produtos minimamente processados, podemos
dizer que as contagens foram baixas. SANTOS (2003) trabalhando com meldo ‘Amarelo’
minimamente processado encontrou ao final do armazenamento baixas contagens. No presente

trabalho a contagem média de bactérias psicrotréficas foi de 5,13 x 10,



48

Tabela 8: Variagdo média na contagem de bactérias psicrotroficas (UFC/g), fungos
filamentosos e leveduras (UFC/g), em melbes ‘Orange Flesh’ minimamente processados em
fatias, tratados com hipoclorito de sédio e armazenados a 5+1°C e 85+5% UR por 8 dias.
Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8
Bactérias psicrotréficas (UFC/g)
SIS 4,0 x 10* 1,2 x 10! 3,5x 10! 12,5 x 10! 26,5 x 10!
S/C 4,0 x 10* 1,7 x 10t 25x 10! 11,3 x 10t 25,3 x 10!
C/S 4,0 x 10* 1,7 x 10t 3,3x 10! 14,3 x 10* 23,7 x 10t
CIC 4,0 x 10* 1,0 x 10t 3,8x 10! 12,0 x 10* 30,0 x 10!
Fungos Filamentosos e leveduras (UFC/g)
S/S <10 <10 <10 0,3 x 10* 1,4 x 10*
S/C <10 <10 <10 1,1 x 10* 1,3x 10!
CIS <10 <10 <10 1,0 x 10* 1,1 x 10!
CIC <10 <10 <10 1,0 x 10t 0,8 x 10*

S/S — testemunha - fruto inteiro e fatias sem sanificagdo; S/C — fruto inteiro sem sanificagao e
fatias sanificadas; C/S - fruto inteiro sanificado e fatias sem sanificacdo; C/C — fruto inteiro e
fatias sanificados.

Os fungos filamentosos e leveduras comegaram a apresentar contagens
a partir do 6° dia de armazenamento, mas estas foram muito baixas (Tabela 9). No presente
trabalho a contagem média foi de 0,4 x 10'. SANTOS (2003) em meldo ‘Amarelo’
minimamente processado encontrou contagens de fungos filamentosos e leveduras, mas cita
que apesar de nao haver legislacdo estabelecendo limites para a contagem desses
microrganismos em produtos minimamente processados ela considera que a contagem
observada foi baixa. ARAUJO (2003), em meldo ‘Orange Flesh’ minimamente processado,
observou, de maneira geral, que ndo ocorreram grandes aumentos nas contagens de fungos e

leveduras.
6.1.8. Vida util para comercializacao

Os frutos C/C apresentaram uma vida atil para comercializacdo de 6
dias em comparagdo aos frutos S/S, S/C e C/S que alcangaram uma vida pés-corte de 4 dias
(Tabela 9). A determinacdo da vida util foi baseada na aparéncia que avaliou aspecto de
frescor, coloracédo, liberacdo de exudato e o desenvolvimento aparente de microrganismos,

fator que é o mais importante para julgar o descarte ou ndo das amostras. Pela observacao dos
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resultados, notou-se que a imersdo dos frutos em hipoclorito de sédio em ambas as etapas
(C/C) foi o mais eficiente na conservacdo de meldes ‘Orange Flesh’ minimamente

processados.

Tabela 9: Variacdo média na vida Gtil para comercializacdo (dias), em meldes ‘Orange Flesh’
minimamente processados em fatias, tratados com hipoclorito de sddio e armazenados a
5+1°C e 85+5% de UR. Botucatu, 2005.

Tratamentos Vida util para comercializacéo
SIS 4
S/IC 4
C/S 4
CiC 6

S/S — testemunha - fruto inteiro e fatias sem sanificacdo; S/C — fruto inteiro sem sanificacdo e
fatias sanificadas; C/S - fruto inteiro sanificado e fatias sem sanificacdo; C/C — fruto inteiro e
fatias sanificados.

ARRUDA (2002) evidenciou o aparecimento de fungos em forma de
colonias brancas em meldo reticulado minimamente processado ap6s 6 dias de

armazenamento, porém deve-se salientar que os frutos processados foram armazenados a 9°C.

6.2. Experimento 2 — Sanificacdo em diferentes etapas do processamento em meldes

minimamente processados em cubos

6.2.1. Perda de massa

Com relacdo a perda de massa, observou-se influéncia da interagdo
entre as etapas de sanificacdo e tempo de armazenamento (P<0,05). Tabela 1B — Anexo.

Os frutos do tratamento testemunha (S/S) apresentaram perda de massa
superior aos frutos S/C e C/S no 4° dia de armazenamento e superior a todos os frutos
sanificados, a despeito da solucdo de sanificagdo, no 6° e 8° dias de armazenamento. As
solucdes de sanificagdo ndo influenciaram diferentemente a perda de massa dos frutos até o 6°
dia, sendo que no 8° dia os frutos C/C apresentaram perda de massa superior aos C/S (Tabela
10).
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Tabela 10: Variacdo média na perda de massa (%), em mel6es ‘Orange Flesh’ minimamente
processados em cubos, tratados com hipoclorito de sédio e armazenados a 5+1°C e 85+5% UR
por 8 dias. Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8
SIS 0,00 a 0,35a 0,68 b 0,99b 1,23 ¢
S/IC 0,00 a 0,24 a 0,52 a 0,69 a 0,81 ab
C/S 0,00 a 0,28 a 0,50 a 0,65a 0,77 a
Ci/C 0,00 a 0,33 a 0,61 ab 0,78 a 0,94 b
CV (%) 25,83

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem significativamente entre si, a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

S/S — testemunha - fruto inteiro e cubos sem sanificacdo; S/C — fruto inteiro sem sanificagéo e
cubos sanificadas; C/S - fruto inteiro sanificado e cubos sem sanificacdo; C/C — fruto inteiro e
cubos sanificados.

Com o tempo de armazenamento, ocorreu aumento da perda de massa
nos frutos de todos os tratamentos sendo esta mais expressiva nos frutos S/S. Segundo
PERONI (2002), o aumento da perda de massa pode ser atribuido ao cubetamento, pela perda
de umidade e de material de reserva pela transpiracéo e respiracao.

SANTOS (2003) estudando a influéncia da sanificagdo em meldo
‘Amarelo’ minimamente processado obteve média de perda de massa de 0,26%, valor este
metade do encontrado no presente trabalho que foi de 0,52%. Porém devemos salientar que a
média de perda de massa foi pequena e ndo causaria prejuizos a comercializa¢do do produto

com base nessa variavel.

6.2.2. Aparéncia

Analisando os resultados para a variavel aparéncia, notou-se uma
influéncia da interacdo sob os fatores etapas de sanificagdo e tempo de armazenamento
(P<0,05). Tabela 1B — Anexo.

No 4° dia de armazenamento, frutos C/C diferiram dos demais frutos
apresentando aparéncia inferior (nota 2,0); apesar da menor nota, segundo as normas de
classificacdo do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985) os frutos ainda eram considerados

razoaveis para a comercializacdo com base no frescor, coloracdo, liberacdo de exudatos e
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contaminacdo visual (Tabela 11). Os frutos S/S, S/C e C/S alcangaram boas notas e foram
iguais entre si. Aos 6 dias de armazenamento, os frutos C/C mantiveram a mesma nota (2,0) e
diferiram dos demais tratamentos que desta vez tornaram-se improprios para 0 cOnNsumo
devido a contaminacgdo superficial das amostras. Aos 8 dias de armazenamento, todos os

tratamentos estavam contaminados tornando-se imprdéprios para 0 consumo.

Tabela 11: Variacdo media na aparéncia*(notas), em meldes ‘Orange Flesh’ minimamente
processados em cubos, tratados com hipoclorito de sédio e armazenados a 5+1°C e 85+5% UR
por 8 dias. Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8
SIS 3,0a 2,8a 29b 10a 10a
S/IC 3,0a 2,8a 29b 10a 10a
C/S 3,0a 2,8a 28D 10a 10a
CiIC 3,0a 2,8a 2,0a 20b 10a
CV (%) 13,59

Médias seguidas pela mesma letra minascula na coluna, ndo diferem significativamente entre
si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

*Nota 3 (bom), 2 (razoavel) e 1 (ruim ou impréprio).

S/S — testemunha - fruto inteiro e cubos sem sanificacdo; S/C — fruto inteiro sem sanificacdo e
cubos sanificadas; C/S - fruto inteiro sanificado e cubos sem sanificacdo; C/C — fruto inteiro e
cubos sanificados.

Quanto a aparéncia, podemos notar que a sanificagdo em ambas as
etapas (frutos C/C) reduziu a aparéncia dos frutos, mas determinou a manutencdo da mesma
até os 4 dias de armazenamento. A auséncia de imersdo (frutos S/S) ou a imersdo em apenas
alguma das etapas (fruto S/C e C/S) manteve a aparéncia aceitavel para consumo somente até
0s 4 dias de armazenamento.

PERONI (2002) trabalhando com meldo minimamente processado e
CARVALHO (2000) com Kiwis também minimamente processados nao observaram

mudancas na aparéncia desses frutos com o tempo de armazenamento.
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6.2.3. Sélidos soluveis (SS)

Os fatores etapas de sanificagdo e tempo de armazenamento,
influenciaram os SS isoladamente (P<0,05). Tabela 2B — Anexo.

Os frutos S/S apresentaram teores de solidos solUveis superior aos
observados nos frutos C/S e C/C (Tabela 12). Quando o hipoclorito é aplicado nao foi
observado diferengas entre as etapas de sanificagéo.

SANTOS (2003) verificando a influéncia da sanificacdo em meldo
‘Amarelo’ minimamente processado observou que os diferentes sanificantes testados, afetaram
negativamente o teor de SS, pois determinaram menores valores para esta variavel em
comparacgao aos frutos do tratamento testemunha.

Quanto ao fator tempo de armazenamento, observou-se reducéo
significativa dos teores de SS até o 2° dia de armazenamento, seguido de estabilizacdo até o
final do armazenamento (Figura 10). O consumo inicial dos solidos pode ter ocorrido devido
ao estresse causado aos frutos pelo processamento o0 que gera aumento da taxa respiratoria
levando ao maior consumo das reservas ou pela diluicdo dos sélidos pela agua dos

tratamentos.

Tabela 12: Variagdo média no teor de solidos sollveis (°Brix), em meldes ‘Orange Flesh’
minimamente processados em cubos, tratados com hipoclorito de sédio e armazenados a
5+1°C e 85+5% UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Tratamentos Solidos Soluveis
SIS 8,66 b
S/C 8,13 ab
C/S 8,01a
C/C 7,97 a
CV% 7,67

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente entre si, a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

S/S — testemunha - fruto inteiro e cubos sem sanificacdo; S/C — fruto inteiro sem sanificacao e
cubos sanificadas; C/S - fruto inteiro sanificado e cubos sem sanificacdo; C/C — fruto inteiro e
cubos sanificados.
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Figura 10 — Variacdo media no teor de solidos soluveis (°Brix), em meldes ‘Orange Flesh’
minimamente processados em cubos, tratados com hipoclorito de s6dio e armazenados a
5+1°C e 85+5% UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

ARRUDA (2002) trabalhando com produto minimamente processado
de meldo reticulado e armazenado a 3,6°C e 9°C observou acréscimo nos teores de SS
enquanto SHELLIE & SALTVEIT (1993) e PORTELA & CANTWELL (1998) verificaram
comportamento constante do teor de SS durante o periodo de armazenamento para meldes

reticulados e Honeydew, respectivamente.

6.2.4. pH e Acidez titulavel (AT)

Com relagédo ao pH e AT, ambos foram influenciados interativamente
(P<0,05) pelas etapas de sanificacdo e tempo de armazenamento. Tabela 2B — Anexo.

O pH apresentou diferengas significativas a partir do 2° dia de
armazenamento quando os frutos S/S apresentaram valores desta variavel superiores aos dos
frutos S/IC e C/C. Os frutos S/C apresentaram pH inferior aos C/S nesse periodo de
armazenamento (Tabela 13). Apds 4 e 6 dias de armazenamento, nenhuma diferenca foi
observada, porém aos 8 dias, diferencas significativas voltaram a ser observadas. O menor
valor de pH (5,57) foi alcangado pelos frutos S/S em comparag@o aos demais tratamentos. Os
frutos C/C apresentaram pH inferior aos C/S.
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Tabela 13: Variacdo média no pH e na acidez titulavel (g de 4cido citrico 100g ™ de polpa),
em melBes ‘Orange Flesh” minimamente processados em cubos, tratados com hipoclorito de
sodio e armazenados a 5+1°C e 85+5% UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8
pH
SIS 6,01a 6,10 c 595a 581a 5,57 a
S/IC 6,01a 581la 589 a 581a 5,85 bc
C/S 6,01a 6,03 bc 598a 595a 5,96 ¢
Ci/C 6,01 a 5,85 ab 5,83 a 5,85 a 579b
CV (%) 1,15
Acidez Titulavel
S/S 0,08 a 0,07 a 0,07 a 0,09b 0,10b
S/IC 0,08 a 0,08 a 0,07 a 0,07 a 0,08 a
CIs 0,08 a 0,07 a 0,06 a 0,06 a 0,08 a
C/C 0,08 a 0,07 a 0,06 a 0,07 a 0,08 a
CV (%) 10,86

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem significativamente entre si, a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

S/S — testemunha - fruto inteiro e cubos sem sanificacdao; S/C — fruto inteiro sem sanificacao e
cubos sanificadas; C/S - fruto inteiro sanificado e cubos sem sanificacdo; C/C — fruto inteiro e
cubos sanificados.

Com o tempo de armazenamento, notou-se reducdo do pH sendo esta
mais expressiva nos frutos S/S (Tabela 14).

O pH variou de 5,57 a 6,10, valores estes proximos aos observados por
ARRUDA (2002) que foi de 6,0 a 6,5. PERONI (2002) aplicando cloreto de célcio em meldo
‘Amarelo’ minimamente processado cita que os valores obtidos apresentaram oscilacdo
minima em func¢éo da aplicacéo do cloreto.

Para a varidvel acidez titulavel, também foi observado uma pequena
variacdo detectada no 6° e 8° dias de armazenamento. Os frutos S/S apresentaram pH mais
elevado que os frutos S/C, C/S e C/C, aos 6 e 8 dias de armazenamento (Tabela 14).

Com o tempo de armazenamento, notou-se uma tendéncia significativa
de aumento na acidez quando os frutos ndo sdo imersos em hipoclorito de sédio (S/S) e
manutencao da acidez quando o hipoclorito € aplicado. PERONI (2002) observou aumento da

AT quando aplicou cloreto de calcio em meldo ‘Amarelo’ minimamente processado.
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6.2.5.Firmeza

A firmeza foi afetada isoladamente pelos fatores etapas de sanificacéo
e tempo de armazenamento, isoldamente (P<0,05). Tabela 2B — Anexo.

Entre os tratamentos, notou-se que os frutos S/S e C/C foram menos
firmes que os frutos C/S (Tabela 14).

Com o decorrer do periodo de armazenamento foi detectada reducdo
significativa da firmeza da polpa de meldes ‘Orange Flesh’ minimamente processados em
cubos (Figura 11). MADRID & CANTWELL (1993), armazenando mel6es minimamente
processados a 5°C por 8 dias, observaram reducéo da firmeza de 50%. Os meldes do presente
trabalho apresentaram reducédo de 28%.

A perda de firmeza em produtos minimamente processados nem
sempre esta relacionada a acdo de enzimas ligadas a degradacdo da parede celular. Niveis de
PME e PG nem sempre se correlacionam com as tendéncias de solubilizacdo e
despolimerizacdo de poliuronideos, indicando que a atividade destas, e provavelmente de

outras enzimas, esta restrita in vivo.

Tabela 14: Variacdo média na firmeza (gf/cm?), em meldes ‘Orange Flesh’ minimamente
processados em cubos, tratados com hipoclorito de sédio e armazenados a 5+1°C e 85+5% UR
por 8 dias. Botucatu, 2005.

Tratamentos Firmeza

SIS 67,60 a

S/IC 72,27 ab

CIS 74,13 b

C/C 69,00 a
CV% 7,11

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente entre si, a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

S/S — testemunha - fruto inteiro e cubos sem sanificacdo; S/C — fruto inteiro sem sanificagéo e
cubos sanificadas; C/S - fruto inteiro sanificado e cubos sem sanificacdo; C/C — fruto inteiro e
cubos sanificados.
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ARAUJO (2003) em meldo ‘Orange Flesh’ minimamente processado
ndo detectou atividades de PME e PG. O resultado sugere que a PME e a PG néo tiveram
relacdo direta com a perda de firmeza, embora possam ter atuado durante as etapas anteriores

ao amadurecimento.
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Figura 11 — Variacdo média na firmeza (gf/cm?), em meldes ‘Orange Flesh’ minimamente
processados em cubos, tratados com hipoclorito de sédio e armazenados a 5+1°C e 85+5% UR
por 8 dias. Botucatu, 2005.

6.2.6. Avaliacéo sensorial

A aparéncia e o sabor sofreram interacdo significativa dos fatores
etapas de sanificacdo e tempo de armazenamento (P<0,05). Tabelas 1 B e 3 B — Anexo.

De acordo com a Tabela 15, verificou-se diferencas significativas na
aparéncia dos frutos minimamente processados a partir dos 2 dias de armazenamento. Aos 2, 4
e 6 dias, os frutos C/C diferiram dos demais tratamentos sendo que aos 2 e 4 dias os frutos
obtiveram nota inferior e aos 6 dias nota superior relativa a aparéncia. Essa inverséo de
comportamento das notas aos 6 dias de armazenamento se deve ao aparecimento de
contaminacdo superficial das amostras dos frutos S/S, S/IC e C/S que por esse motivo
alcancaram nota 1,0. Ao final do armazenamento, todos os tratamentos encontravam-se

improprios para o consumo devido a contaminacdo das amostras.
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Tabela 15: Variagdo média na avaliagdo sensorial (aparéncia e sabor - notas), em melGes
‘Orange Flesh’ minimamente processados em cubos, tratados com hipoclorito de sédio e
armazenados a 5+1°C e 85+5% UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8
Aparéncia
S/S 50a 4,7b 42D 10a 10a
S/IC 50a 46D 45D 10a 10a
CIS 50a 46D 40D 10a 10a
CIC 50a 40a 3,0a 2,8b 10a
CV (%) 14,98
Sabor
S/S 5,0a 45D 39a - -
S/IC 50a 42D 3,6a - -
CIS 50a 3,5ab 38a - -
C/C 50a 2,7a 3,3a - -
CV (%) 21,85

Médias seguidas pela mesma letra minascula na coluna, ndo diferem significativamente entre
si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

S/S — testemunha - fruto inteiro e cubos sem sanificacdao; S/C — fruto inteiro sem sanificacao e
cubos sanificadas; C/S - fruto inteiro sanificado e cubos sem sanificacdo; C/C — fruto inteiro e
cubos sanificados.

Pelos dados da Tabela 16, verificou-se que a aplicacdo do hipoclorito
de sdédio em apenas alguma das etapas ndo afetou a aparéncia dos frutos, pois estes
apresentaram notas iguais aos do tratamento testemunha. Quando a imersdo é efetuada em
ambas as etapas (C/C), a aparéncia € reduzida.

Os frutos do presente trabalho apresentaram notas bem prdximas as
observadas por ARRUDA (2002) quando armazenou produto minimamente processado de
meldes reticulados a 6°C por 9 dias.

Quanto ao sabor, diferencas s6 foram observadas aos 2 dias de
armazenamento quando os frutos C/C diferiram dos frutos S/S e S/C apresentando sabor
inferior. Aos 4 dias, nenhuma diferenga foi notada, estando as notas entre 3 e 4 que
correspondem a leve perda do sabor caracteristico e auséncia de sabor caracteristico. No 6° e
8° dias de armazenamento, os frutos ndo puderam ser avaliados devido a contaminagédo

superficial das amostras.
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Os frutos do presente trabalho alcancaram notas para o sabor
semelhante as observadas por ARRUDA (2002).

O aroma ndo foi influenciado pelo uso do hipoclorito de sodio
ocorrendo pequeno decréscimo com o periodo de armazenamento (Figura 12). O aroma foi
avaliado até o 4° dia de armazenamento, pois ap0s este periodo, ocorreu contaminacao
superficial das amostras.
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Figura 12 — Variacdo média no aroma (notas) da avaliacdo sensorial, em meldes ‘Orange
Flesh’ minimamente processados em cubos, tratados com hipoclorito de sédio e armazenados
a 5+1°C e 85+5% UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

6.2.7. Andlises microbiolodgicas

Em nenhuma das amostras de meldo analisadas ocorreu detec¢do de
coliformes a 35°C e 45°C, evidenciando as boas condigdes higiénico-sanitarias em todas as
etapas do processamento. ARRUDA (2002) também observou auséncia de coliformes a 35°C
em meldo reticulado minimamente processado armazenado a 3°C, porém observou a presenca
de coliformes a 45°C.

Quanto a contagem de bactérias psicrotréficas, percebeu-se que entre
0s tratamentos ndo ocorreu grandes variacdes (Tabela 16). A sanificacdo reduziu inicialmente
a contaminagdo, mas com o tempo notou-se um aumento do desenvolvimento de bactérias

psicrotréficas. Apesar de ndo haver legislacdo estabelecendo limites para a contagem de
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bacterias psicrotroficas em alimentos minimamente processados, podemos dizer que as

contagens apresentadas neste experimento foram baixas.

Tabela 16: Variagdo média na contagem de bactérias psicrotroficas (UFC/g), fungos
filamentosos e leveduras (UFC/g), em meldes ‘Orange Flesh’ minimamente processados em
cubos, tratados com hipoclorito de sédio e armazenados a 5+1°C e 85+5% UR por 8 dias.
Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8
Bactérias psicrotréficas (UFC/g)
S/S 4,0 x 10! 1,2 x 10 2,3 x 10° 10,7 x 10* 30,0 x 10!
S/IC 4,0 x 10 1,8 x 10! 2,8 x 10* 11,7 x 10* 26,3 x 10*
C/S 4,0 x 10! 2,3 x 10 3,7 x 10* 9,5 x 10* 29,5 x 10*
c/C 4,0 x 10! 1,7 x 10! 2,7 x 10t 10,0 x 10* 26,3 x 10!
Fungos Filamentosos e leveduras (UFC/g)
S/S <10 <10 <10 15,0 x 10* 26,7 x 10!
S/IC <10 <10 <10 8,3 x 10* 15,0 x 10*
C/S <10 <10 <10 6,7 x 10 21,7 x 10!
c/C <10 <10 <10 1,7 x 10! 18,3 x 10*

S/S — testemunha - fruto inteiro e cubos sem sanificacdo; S/C — fruto inteiro sem sanificacdo e
cubos sanificadas; C/S - fruto inteiro sanificado e cubos sem sanificacdo; C/C — fruto inteiro e
cubos sanificados.

A contagem média de bactérias psicrotréficas foi de 4,90 x 10, esta
considerada baixa e bem inferior & encontrada por ARAUJO (2002) em melo ‘Orange Flesh’
minimamente processado e armazenado em atmosferas ativas.

Os fungos filamentosos e leveduras comegaram a se desenvolver a
partir do 6° dia de armazenamento quando os frutos S/S apresentaram maior contagem (15,0 X
10Y) e os frutos C/C menor contagem (1,7 x 10%), porém no 8° dia de armazenamento as
diferencas entre tratamentos reduziram desta vez frutos processados imersos em hipoclorito de
sodio (S/C e C/C) apresentaram contagens inferiores. Com o tempo, nota-se um aumento do
desenvolvimento de fungos filamentosos e leveduras em todos os tratamentos.

PERONI (2002) em meldo ‘Amarelo’ minimamente processado
observou o desenvolvimento de fungos filamentosos e leveduras durante o armazenamento.
CARVALHO (2000), observou em Kiwis minimamente processados a presenga em um unico
tempo e tratamento, de uma leve alteracdo do numero total de microrganismos do grupo

fungos e leveduras.
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Apesar de ndo haver legislacdo estabelecendo limites para a contagem
de fungos filamentosos e leveduras em produtos minimamente processados ou em frutas
inteiras frescas, pode-se considerar que as contagens encontradas no presente trabalho foram
baixas para estes microrganismos. SANTOS (2003) também encontrou contagens baixas para
esses microrganismos quando trabalhou com meldo ‘Amarelo’ minimamente processado. Os
resultados também sdo concordantes com ARAUJO (2003) quando a mesma trabalhou com
meldo ‘Orange Flesh’ minimamente processado armazenado a 6°C em atmosfera modificada

ativa.

6.2.8. Vida util para comercializacao

Os frutos C/C apresentaram uma vida atil para comercializacdo de 6
dias (Tabela 17). Os demais frutos S/S, S/C e C/S podem ser comercializados até os 4 dias de
armazenamento. A determinacdo da vida util para comercializagdo foi baseada na aparéncia
que avaliou aspecto de frescor, coloragédo, liberacdo de exudato e o desenvolvimento
microbiano. Este foi o fator determinante para julgar o descarte ou ndo das amostras. Pela
observacdo dos resultados, notou-se que a imersdo dos frutos em hipoclorito de s6dio em
ambas as etapas (C/C) é mais eficiente na conservacdo de melbes ‘Orange Flesh’

minimamente processados em cubos.

Tabela 17: Variagdo média na vida util para comercializacdo (dias), em melbes ‘Orange
Flesh’ minimamente processados em cubos, tratados com hipoclorito de sddio e armazenados
a 5+1°C e 85+5% UR. Botucatu, 2005.

Tratamentos Vida util para comercializacéo
S/S 4
SIC 4
CIS 4
C/C 6

S/S — testemunha - fruto inteiro e cubos sem sanificacdo; S/C — fruto inteiro sem sanificacéo e
cubos sanificadas; C/S - fruto inteiro sanificado e cubos sem sanificacdo; C/C — fruto inteiro e
cubos sanificados.
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Com base nos resultados da Tabela 11, podemos notar a influéncia
nitida do sanificante hipoclorito de sédio quando este é aplicado em ambas as etapas.
ARRUDA (2002), armazenando o mel&o rendilhado a temperatura de 6°C observou que 0s

meldes minimamente processados podem ser consumidos até os 6 dias de armazenamento.

6.3. Experimento 3: Efeito de diferentes concentragdes de acido ascorbico em

melbes minimamente processados
6.3.1. Perda de massa

A variavel perda de massa foi influenciada pelos fatores concentragdes
de acido ascorbico e tempo de armazenamento interativamente (P<0,05). Tabela 1C — Anexo.

Aos 2, 6 e 8 dias de armazenamento, diferencas podem ser observadas,
apresentando os frutos do tratamento testemunha uma maior perda de massa em comparacéo
aos frutos submetidos aos demais tratamentos (Tabela 18). Aos 4 dias, os frutos sob as
concentracOes de 1% e 2% de acido ascorbico foram iguais entre si e diferiram dos frutos do
tratamento testemunha. Pelos resultados, verificou-se que entre os frutos submetidos as
diferentes concentracdes de acido ascorbico ndo foram observadas diferencas quanto a perda

de massa.

Tabela 18: Variacdo média na perda de massa (%), em mel6es ‘Orange Flesh’ minimamente
processados, apos imersdo em solucBes de acido ascorbico e armazenados a 5+1°C e 85+5%
de UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8
Testemunha 0,00 a 0,85b 0,94 b 1,16 b 1,25b
1% 0,00 a 0,49 a 0,57 a 0,78 a 0,85a
2% 0,00 a 0,59a 0,66 a 0,85a 0,85a
3% 0,00 a 0,64 a 0,73 ab 0,94 a 1,00 a
CV (%) 29,09

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem significativamente entre si, a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

Com o tempo de armazenamento, observou-se aumento gradativo da
perda de massa em todos 0s tratamentos sendo esta mais expressiva nos frutos do tratamento

testemunha. A perda de massa pode representar sério prejuizo econdmico, pois, normalmente,
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o fruto é vendido por unidade de massa (PERONI, 2002). No presente trabalho a media da
perda de massa ficou em torno de 0,60% considerada de pouca relevancia do ponto de vista

prético.

6.3.2. Aparéncia

A aparéncia foi influenciada interativamente pelos fatores
concentracdes de acido ascorbico e tempo de armazenamento (P<0,05). Tabela 1C — Anexo.

No 2° dia de armazenamento as concentracdes de 2% e 3% de acido
ascorbico apresentaram aparéncia inferior (nota 2,0) diferindo dos frutos do tratamento
testemunha e da concentracdo de 1% de &cido ascorbico que obtiveram aparéncia superior
(nota 2,8). Aos 4 dias de armazenamento, a maior nota foi alcangada pela concentracéo de 1%
de é&cido ascdrbico que diferiu das concentragdes de 2% e 3% de &cido ascorbico que foram
iguais entre si e dos frutos do tratamento testemunha que obtiveram aparéncia bem inferior aos
frutos dos demais tratamentos. A nota 1,0 obtida pelos frutos do tratamento testemunha foi
devido a contaminacdo superficial das amostras, fator este limitante para a comercializagéo do
produto. Aos 6 e 8 dias de armazenamento, todos os tratamentos tornaram-se improprios para
0 consumo devido a contaminacdo das amostras.

Pela anélise dos dados, percebeu-se que concentracbes mais elevadas
de &cido ascorbico (2% e 3%) reduziram a aparéncia de meldes ‘Orange Flesh’ minimamente

processados.

Tabela 19: Variacdo média na aparéncia* (notas), em meldes ‘Orange Flesh’ minimamente
processados, apos imersdo em solucBes de acido ascorbico e armazenados a 5+1°C e 85+5%
de UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Dias de armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8
Testemunha 30a 28b 10a 10a 10a
1% 30a 2,8b 2,8¢c 10a 10a
2% 30a 20a 20D 10a 10a
3% 3,0a 20a 20D 10a 10a
CV (%) 12,68

Médias seguidas pela mesma letra minuscula na coluna, ndo diferem significativamente entre
si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.
*Nota 3 (bom), 2 (razoavel) e 1 (ruim ou impréprio).
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Com o periodo de armazenamento, verificou-se manutencdo da
aparéncia dos frutos tratados com 1% de acido ascorbico e reducdo nos tratamentos com 2% e
3 % de &cido ascorbico; apesar das notas inferiores, os frutos ainda encontravam-se razoaveis
para 0 consumo.

SANTOS (2003) em meldo ‘Amarelo’ minimamente processado
observou tendéncia de decréscimo nas notas atribuidas a aparéncia, porém PERONI (2002),
quando aplicou cloreto de calcio em meldo ‘Amarelo’ minimamente processado, ndo observou

mudancas na aparéncia durante o armazenamento.

6.3.3. Sélidos soluveis (SS)

O teor de SS foi afetado somente pelo tempo de armazenamento
(P<0,05). Tabela 2C — Anexo.
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Figura 13 — Variacdo média no teor de so6lidos soltveis (°Brix), em melbes ‘Orange Flesh’
minimamente processados, apos imersdao em solugdes de &cido ascorbico e armazenados a
5+1°C e 85+5% de UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Os teores apresentaram uma reducdo mais acentuada nos 2 dias de
armazenamento iniciais, com posterior oscilacfes, tendendo a estabilizacdo até o final do
armazenamento. A reducdo pode ser devida ao consumo dos sélidos na respiracao ou diluicéo

dos mesmos pela agua dos tratamentos (Figura 13). ARAUJO (2003) também encontrou
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reducdo dos teores de SS no 2° dia de armazenamento seguida de oscilacbes com valores
finais reduzidos.

O teor médio de SS ficou em torno de 8,12° Brix. ARAUJO (2003)
trabalhando com meldes ‘Orange Flesh’ minimamente processados, encontrou teores de SS na

faixa de 8,1° Brix a 9,6° Brix, valores estes semelhantes aos encontrados no trabalho.

6.3.4. pH e Acidez titulavel (AT)

As variaveis pH e AT foram influenciadas interativamente pelos
fatores concentragdes de acido ascérbico e tempo de armazenamento (P<0,05). Tabela 2C —
Anexo.

Com base na Tabela 20, verificou-se que o pH dos meldes
minimamente processados apresentou diferencas a partir do 4° dia de armazenamento, quando
os frutos do tratamento testemunha diferiram com maior pH dos frutos tratados com 3% de
acido ascorbico. Entre os frutos sob as concentragGes de acido ascorbico ndo foram observadas
diferencas.

Aos 6 dias de armazenamento, os frutos tratados com 3% de &cido
ascorbico novamente apresentaram o menor pH (5,60) e diferiram dos frutos submetidos aos
demais tratamentos que foram iguais entre si. No 8° dia de armazenamento os frutos sob a
concentracdo de 3% de &cido ascorbico continuaram apresentando um menor valor de pH
(5,60) e diferindo daqueles sob 1% de &cido ascérbico. Entre as concentracGes de acido
ascorbico, observou-se que a concentracdo de 3% determinaram um menor pH e a
concentracdo de 1% um maior pH.

Com o tempo de armazenamento, observou-se reducéo do inicio aos 2
dias de armazenamento com posterior oscilagdes tendendo a reducdo. LAMIKANRA et al.
(2000) encontraram valores de pH que variaram de 6,3 a 6,5 em melbes Cantaloupe

minimamente processado. No presente trabalho os valores variaram de 5,60 a 6,07.
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Tabela 20: Variacdo média no pH e na acidez titulavel (g de 4cido citrico 100g * de polpa),
em melBes ‘Orange Flesh’ minimamente processados, apds imersdo em solugdes de &cido
ascorbico e armazenados a 5+1°C e 85+5% de UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8
pH
Testemunha 6,07 a 583a 587hb 5,80 b 5,67 ab
1% 6,07 a 5,83 a 5,80 ab 587hb 585¢c
2% 6,07 a 5,80 a 5,80 ab 5,83b 5,77 bc
3% 6,07 a 577 a 570 a 5,60 a 5,60 a
CV (%) 1,27
Acidez Titulavel
Testemunha 0,08 a 0,06 a 0,06 a 0,07 ab 0,07 b
1% 0,08 a 0,07 ab 0,06 a 0,06 a 0,06 a
2% 0,08 a 0,08 b 0,07 a 0,08 b 0,07 ab
3% 0,08 a 0,08 b 0,07 a 0,07 ab 0,07 b
CV (%) 7,34

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem significativamente entre si, a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

Quanto a variavel acidez titulavel, aos 2 dias de armazenamento, 0s
frutos do tratamento testemunha diferiram dos frutos sob 2% e 3 % de acido ascérbico que
foram iguais entre si (Tabela 20). Aos 4 dias, nenhuma diferenca foi observada, sendo que 0s
teores voltaram a mostrar diferencas aos 6 dias de armazenamento. Nesse periodo diferencas
foram observadas entre os frutos tratados com 1% e 2% de acido ascorbico. No 8° dia,
diferengcas foram detectadas entre os frutos sob 1 % de &cido ascérbico e o tratamento
testemunha e a concentracdo de 3% de acido ascorbico. Entre as concentragdes testadas, nao
foi observado um comportamento fixo nos periodos de avaliacéo.

Com o tempo de armazenamento, ocorreu pequena redugdo dos teores
de acidez. Na maioria dos frutos é comum observar reducdo da acidez durante a maturacao,
devido ao uso dos &cidos organicos como fonte de energia (CHITARRA & CHITARRA,
1990). O decrescimo da AT se deve ao processo de amadurecimento do fruto, que causa
reducdo na adstringéncia, no teor de compostos acidos e fendlicos e aumento nas
caracteristicas do aroma devido a emanacdo de compostos volateis (CHITARRA &
CHITARRA, 1985). O decréscimo da acidez também pode ser explicado pela utilizacdo destes
compostos como substratos respiratérios (GAMA et al., 1991), ou por sua conversdao em

acucares, ja que, com o amadurecimento dos frutos, ocorre maior atividade metabdlica e os
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acidos orgéanicos constituem uma excelente reserva energética para os frutos, através de sua
oxidagao no ciclo de Krebs (BRODY, 1996).

LECH et al., (1989), analisando caracteristicas quimicas de algumas
cultivares de meldo detectaram ampla faixa de valores médios de AT variando de 0,04 a 0,14 g
de 4cido citrico 100g ™ de polpa. O valor médio para a variavel AT do presente trabalho foi de
0,07 g de &cido citrico 100g ™ de polpa o que est4 dentro da faixa encontrada pelos autores

citados.

6.3.5. Firmeza

A firmeza foi influenciada pelos fatores concentracdes de A&cido

ascorbico e tempo de armazenamento, isoladamente (P<0,05). Tabela 2C — Anexo.

Tabela 21: Variacdo média na firmeza (gf/cm?), em meldes ‘Orange Flesh’ minimamente
processados, apos imersdo em solucBes de acido ascorbico e armazenados a 5+1°C e 85+5%
de UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Tratamentos Firmeza

Testemunha 76,20 b

1% 67,07 a

2% 71,40 ab

3% 69,27 a
CV% 8,73

Médias seguidas pela mesma néo diferem significativamente entre si, a 5% de probabilidade,
pelo teste de Tukey.

Observou-se diferengas entre os frutos sob 1% e 3% de &cido
ascorbico e os frutos do tratamento testemunha. As concentracbes ndo influenciaram
diferentemente essa variavel (Tabela 21).

PERONI (2002) quando aplicou diferentes concentragGes de cloreto de
calcio em meldo ‘Amarelo’ minimamente processado observou que as oscilagbes nao
apresentaram variagOes significativas a medida que as concentracfes de cloreto de calcio

aumentavam.
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Figura 14 — Variacdo média na firmeza (gf/cm?®), em meldes ‘Orange Flesh’ minimamente
processados, apos imersdo em solucBes de acido ascorbico e armazenados a 5+1°C e 85+5%
de UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Com a evolugdo do periodo de armazenamento (Figura 14), observou-
se reducdo da firmeza do meldo ‘Orange Flesh’ minimamente processado.

PORTELA & CANTWELL (1998), encontraram reducdo de 58% da
firmeza de meldes minimamente processados armazenados por 12 dias. No presente trabalho a
reducéo foi de 31% com armazenamento de 8 dias.

Grandes mudangas na estrutura péctica acompanham o
amadurecimento de muitos frutos. Estas mudancas na estrutura tém sido atribuidas a acdo da
PG e da PME (VILAS BOAS et al., 1998), no entanto, em meldo, essas enzimas ndo tém
apresentado atividades substanciais durante o armazenamento (LESTER & DUNLAP, 1985).

6.3.6. Acido Ascorbico

Em frutas e hortalicas minimamente processadas, existem varios tipos
de reacOes oxidativas; estas reagdes causam escurecimento, descoloragdo de pigmentos
enddgenos, perda ou mudanca do sabor e aroma ou odor dos produtos, mudangas na textura, e
perda nutricional devido a destruicdo de vitaminas A, C, D ou E e de acidos graxos essenciais,
como o acido linoléico (WILEY, 1994).
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Na andlise de acido ascorbico, os teores encontrados em todos 0s
tratamentos foram tracos. Em experimentos preliminares verificou-se que a imersdo dos frutos
em hipoclorito de sodio acelerou ainda mais a perda de acido ascorbico gue ja ocorre com 0
processamento dos frutos. Como os frutos foram sanificados apds o processamento (inclusive
os frutos do tratamento testemunha), este pode ter sido o motivo de teores tdo baixos de &cido

ascorbico encontrados no presente trabalho.

6.3.7. Avaliacéo sensorial

As variaveis aparéncia, aroma e sabor foram influenciadas
interativamente pelas concentracdes de acido ascorbico e tempo de armazenamento (P<0,05).
Tabela 1C e 3 C — Anexo.

Tabela 22: Variagdo média na avaliacdo sensorial (aparéncia, aroma e sabor - notas), em
meldes ‘Orange Flesh’ minimamente processados, apds imersdo em solugdes de é&cido
ascorbico e armazenados a 5+1°C e 85+5% de UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8
Aparéncia
Testemunha 50a 43D 10a 10a 10a
1% 50a 43D 36D 10a 10a
2% 50a 3,7a 36D 10a 10a
3% 50a 3,9 ab 34D 10a 10a
CV (%) 14,24
Aroma
Testemunha 50a 3,2a 1,0a - -
1% 50a 46D 3,8¢c - -
2% 50a 42D 3,2 bc - -
3% 5,0a 4,1b 30D - -
CV (%) 14,23
Sabor
Testemunha 5,0a 42b 10a - -
1% 5,0a 43D 3,0c - -
2% 5,0a 36b 2,7bc - -
3% 50a 2,7a 21b - -
CV (%) 19,68

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem significativamente entre si, a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.
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Para a varidvel aparéncia, aos 2 dias de armazenamento, diferencas
foram observadas entre os frutos testemunha e tratados com 1% e 2% de &cido ascorbico
(Tabela 22).

Aos 4 dias de armazenamento os frutos do tratamento testemunha
diferiram dos demais tratamentos apresentando aparéncia bem inferior (nota 1,0). A obtencéo
da pior nota para a aparéncia nos frutos do tratamento testemunha foi devido a contaminacéo
superficial das amostras que tornou os frutos improprios para 0 consumo; entre as
concentracBes de cido ascorbico ndo foram observadas diferengas significativas. Aos 6 e 8
dias de armazenamento, todos os tratamentos tornaram-se impréprios para o consumo devido
a contaminagé&o superficial das amostras.

Com o periodo de armazenamento, observou-se reducao da aparéncia.
CARVALHO (2000) trabalhando com Kkiwis minimamente processados ndo observou
mudancas significativas da aparéncia com o tempo de armazenamento.

Quanto ao aroma, aos 2 dias de armazenamento, os frutos do
tratamento testemunha apresentou aroma reduzido diferindo dos frutos sob os demais
tratamentos que foram iguais entre si. (Tabela 22). Aos 4 dias de armazenamento, os frutos do
tratamento testemunha obtiveram a pior nota (1,0) em comparagdo aos frutos sob os demais
tratamentos devido a contaminagdo superficial das amostras do tratamento com 3% de acido
ascorbico e determinou notas mais baixas para aroma em comparagdo aos frutos do tratamento
com 1% de 4acido ascorbico que obtiveram a maior nota (3,8). Aos 6 e 8 dias de
armazenamento, o aroma ndo pdde ser avaliado devido a contaminacdo superficial das
amostras.

Com o tempo de armazenamento, verificou-se que quanto maior a
concentracdo de 4cido ascorbico mais rapida foi a perda do aroma.

A avaliacdo do sabor aos 2 dias de armazenamento, nos mostra que 0s
frutos tratados com 3% de acido ascérbico apresentaram nota inferior (2,7) e diferiram dos
frutos sob os demais tratamentos, que foram iguais entre si (Tabela 22). Aos 4 dias de
armazenamento, o sabor apresentou comportamento igual ao da variavel aroma. O melhor
sabor foi alcancado pelos frutos tratados com 1% de acido ascorbico que diferiram dos frutos
tratados com 3% e dos frutos do tratamento testemunha. Devido & contaminacéo superficial

das amostras, os frutos do tratamento testemunha obtiveram a pior nota para o sabor (1,0). Aos
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6 e 8 dias de armazenamento, o sabor ndo pode ser avaliado devido a contaminacao superficial
das amostras.

Com o tempo de armazenamento, notou-se maior perda do sabor com
0 aumento da concentracdo de &cido ascorbico.

PERONI (2002), observou melhora do sabor ao longo do
armazenamento quando aplicou cloreto de célcio em meldo ‘Amarelo’ minimamente
processado. No presente trabalho as concentragdes de &cido ascorbico podem ter sido altas
afetando desta forma o sabor e 0 aroma dos frutos. O meldo tem alta capacidade de absorcéao
de agua (ARAUJO, 2003) e desta forma, concentragdes elevadas de &cido ascorbico podem

causar mudangas no sabor.

6.3.8. Andlises microbiolodgicas

Para as condi¢des do presente trabalho, ndo foi detectada a presenca de
coliformes a 35°C e 45°C, em nenhuma das amostras analisadas, evidenciando desta forma as
boas préticas higiénico-sanitarias adotadas no experimento.

Segundo HIRAUSHI & HORIE (1982), os coliformes sdo bons
indicadores de contaminacdo fecal em alimentos; a presenca dos mesmos indica manipulagio
inadequada durante o processamento, uso de equipamentos em mas condi¢des sanitarias ou
ainda utilizagdo de matéria-prima contaminada.

Para as bactérias psicrotroficas, notou-se que o tratamento testemunha,
a partir do 2° dia de armazenamento, apresentou uma maior contagem em todos os periodos de
avaliacdo, quando comparada aos frutos sob os demais tratamentos (Tabela 23). N&o foi
observada relacdo entre o aumento das concentracdes de &cido ascérbico e a redugdo da
contaminagao.

A partir do 4° dia de armazenamento os frutos sob 1% de é&cido
ascorbico desenvolveram maior nimero de bactérias psicrotroficas quando comparados aos

sob as concentracGes de 2% e 3% de &cido ascorbico.
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Tabela 23: Variagcdo meédia na contagem de bactérias psicrotroficas (UFC/g), fungos
filamentosos e leveduras (UFC/g), em meldes ‘Orange Flesh’ minimamente processados, apos
imersdo em solugdes de &cido ascorbico e armazenados a 5+1°C e 85+5% de UR por 8 dias.
Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8
Bactérias psicrotréficas (UFC/g)

Testemunha 4,0 x10* 0,7 x10° 0,10 x10? 0,8 x10° 1,0 x 10°
1% 4,0 x10! 1,3 x10* 1,7 x10* 0,8 x10* 1,3 x 10!
2% 4,0 x10! 1,3 x10* 0,3 x10! <10 1,0 x 10!
3% 4,0 x10* 1,8 x10* <10 0,7 x10* <10

Fungos Filamentosos e leveduras (UFC/g)

Tratamentos 0 2 4 6 8

Testemunha <10 <10 0,9 x 10° 1,1 x 10 1,0 x 10°
1% <10 <10 <10 0,8 x 10* 0,5 x 10!
2% <10 <10 <10 0,2 <10
3% <10 <10 <10 <10 <10

Com o tempo de armazenamento, verificou-se aumento da
contaminacdo no tratamento testemunha e reducdo com a aplicacdo de &cido ascorbico com
aumento da eficiéncia juntamente com o aumento da concentracdo de &cido ascorbico.

SANTOS (2003) em meldo ‘Amarelo’ minimamente processado cita
que a contagem de microrganismos psicrotroficos foi aumentando gradativamente com o
periodo de armazenamento. Desta forma podemos confirmar a eficiéncia do acido ascérbico
na reducdo da contaminagdo. Os aditivos quimicos sdo incorporados aos frutos minimamente
processados para retardar o crescimento superficial de leveduras, mofos e bactérias bem como
para manter as caracteristicas de qualidade (CHITARRA, 1998).

Quanto aos fungos filamentosos e leveduras, somente os frutos do
tratamento testemunha apresentaram contagens aos 4 dias de armazenamento. Aos 6 dias, 0s
frutos sob as concentracdes de 1% e 2% de acido ascorbico apresentaram pequena contagem
em comparacédo aos frutos do tratamento testemunha; aos 8 dias, o tratamento testemunha e a
concentracdo de 1% de &cido ascorbico apresentaram contagem, no entanto, na concentracao
de 1% de écido ascorbico estas foram muito baixas (0,5 x 10%). Pelos resultados observados,
notou-se que a aplicacdo do acido ascorbico (independente da concentracdo) foi eficiente em
conter o desenvolvimento de fungos filamentosos e leveduras.
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Com o tempo de armazenamento, verificou-se aumento da

contaminacdo no tratamento testemunha e reducao nos frutos tratados com &cido ascorbico.

6.3.9. Vida util para comercializacao

Na Tabela 24, podemos verificar a variacdo média da vida atil dos
meldes para a comercializagdo. Notou-se que os meldes imersos em solugdo de &cido
ascorbico apresentaram maior periodo pos-corte (4 dias). Os frutos do tratamento testemunha

alcangaram uma vida Util de apenas 2 dias.

Tabela 24: Variacdo média na vida util para comercializacdo (dias), em meldes ‘Orange
Flesh’ minimamente processados, apds imersdo em solucdes de acido ascorbico e
armazenados a 5+1°C e 85+5% de UR. Botucatu, 2005.

Tratamentos Vida util para comercializacéo
Testemunha 2

1% 4

2% 4

3% 4

A avaliacdo da vida atil para comercializacdo foi baseada na aparéncia
dos frutos onde se avaliou aspecto de frescor, coloracdo, liberacdo de exudato e o
desenvolvimento visual de microrganismos, sendo este o fator limitante para o descarte das
amostras. Com a observacdo dos resultados, podemos afirmar que a aplicacdo do é&cido
ascorbico contribuiu para a extensdo da vida atil dos melGes minimamente processados.
PERONI (2002) armazenando o meldo ‘Amarelo’ minimamente processado embalado e

refrigerado, cita que 0s mesmos permanecem aptos para 0 consumo por até 8 dias.
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6.4. Experimento 4 — Efeito de diferentes concentracgdes de O, e CO, aplicadas em

atmosfera modificada ativa em meldes minimamente processados

6.4.1. Perda de massa

A variavel perda de massa foi influenciada pelos fatores concentracfes
de O, e CO; e tempo de armazenamento, isoladamente (P<0,05). Tabela 1D — Anexo.

Conforme mostra a Tabela 25, os frutos do tratamento testemunha
diferiram dos frutos sob as atmosferas com 5% O, + 1% CO, e 5% O, + 3% CO,. Com base
nos resultados, podemos observar que frutos sob as concentrac@es pré-definidas de O, e CO,
reduzem a perda de massa quando comparados aos frutos tratamento testemunha.

Observou-se aumento na perda de massa do inicio ao final do
armazenamento (Figura 15). De acordo com diversos autores, este fato ocorre devido a
desidratacdo dos frutos durante o periodo pos-colheita, motivado pelos processos de
transpiracdo e respiracdo (GAMA et al., 1991; SIGRIST, 1992; RONQUE, 1998).

Tabela 25: Variagdo média na perda de massa (%), em melBes ‘Orange Flesh’ minimamente
processados, submetidos a diferentes concentragfes de O, e CO, e armazenados a 5+1°C e
85+5% de UR por 10 dias. Botucatu, 2005.

Tratamentos Perda de massa
Testemunha 0,12b
Véacuo parcial 0,08 ab
100% N, 0,07 ab
5% 0,+1% CO, 0,05a
5% O, + 3% CO, 0,06 a
CV% 139,09

Médias seguidas pela mesma letra, ndo diferem significativamente entre si, a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.
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Figura 15 — Variacdo média na perda de massa (%), em meldes ‘Orange Flesh’ minimamente
processados, submetidos a diferentes concentracfes de O, e CO, e armazenados a 5+1°C e
85+5% de UR por 10 dias. Botucatu, 2005.

Os melBes minimamente processados perderam em média 0,08% do
seu peso. A perda de &gua é uma das principais causas de deterioracdo de frutas e hortalicas
apos a colheita, por produzir o amolecimento e 0 enrugamento de seus tecidos. Hortalicas
minimamente processadas apresentam maior relacdo superficie/volume facilitando ainda mais
a perda de agua de seus tecidos (TATSUMKI et al., 1991). Entretanto, a perda de massa foi

minima do ponto de vista pratico.

6.4.2. Aparéncia

A aparéncia foi influenciada interativamente pelos fatores
concentracdes de O, e CO;, e tempo de armazenamento (P<0,05). Tabela 1D — Anexo.

Os mel6es minimamente processados comegaram a mostrar diferencas
significativas quanto a aparéncia a partir do 2° dia de armazenamento. Neste dia, os frutos do
tratamento testemunha apresentaram nota maxima (3,0) diferindo dos demais que foram iguais
entre si (Tabela 26). Aos 4 dias de armazenamento, os frutos do tratamento testemunha
mantiveram a mesma nota e diferiram dos demais tratamentos. Entre as atmosferas testadas, os
frutos do sob injecdo de 100% de N, diferiram dos demais e obtiveram a pior nota (1,0); esta

nota tdo inferior foi devido a observacgéo de liberacdo de um liquido viscoso e odor de produto
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fermentado. Aos 6 dias de armazenamento, o comportamento se manteve e desta vez os frutos
sob atmosfera com 5% O, + 1% CO, também apresentou liquido viscoso e odor de
fermentado. Aos 8 e 10 dias de armazenamento, os frutos do tratamento testemunha se
igualaram aos dos tratamentos vacuo parcial e atmosfera com 5% O, + 3% CO, e diferiram

dos frutos sob injecdo de 100% de N, e atmosfera com 5% O, + 1% CO..

Tabela 26: Variacdo media na aparéncia*(notas), em meldes ‘Orange Flesh’ minimamente
processados, submetidos a diferentes concentragfes de O, e CO, e armazenados a 5+1°C e
85+5% de UR por 10 dias. Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8 10
Testemunha 3,0a 30b 30¢c 30c 2,6b 2,0b
Véacuo parcial 30a 2,6 a 26D 26D 26b 20b
100% N, 30a 2,6a 10a 10a 10a 10a
5% O, +1% CO», 3,0a 2,6a 26D 10a 10a 10a
5% O, + 3% CO, 3,0a 2,6 a 2,6 b 26b 26b 2,0b
CV (%) 13,35

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem significativamente entre si, a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.
*Nota 3 (bom), 2 (razoavel) e 1 (ruim ou improprio).

Com base nos resultados, observou-se que os frutos do tratamento
testemunha apresentaram a melhor aparéncia até os 6 dias de armazenamento, porém aos 8 e
10 dias essa diferenga ndo mais foi observada. Os frutos sob injecdo de 100% de N,
apresentaram caracteristicas de produto fermentado a partir do 4° dia de armazenamento e 0s
sob atmosfera com 5% O, + 1% CO, a partir dos 6 dias de armazenamento.

Com o tempo de armazenamento observou-se reducdo da aparéncia em
todos os tratamentos sendo esta mais expressiva nos frutos que apresentaram caracteristicas de
produto fermentado (injecdo de 100% de N, e atmosfera com 5% de O, + 1% de CO,). Os
melGes minimamente processados do presente trabalho, ndo apresentaram o aparecimento de
contaminacédo superficial, mas devido a geracdo de atmosferas inadequadas para os frutos de
alguns tratamentos, 0s mesmos apresentaram caracteristicas de produto fermentado; este foi o
fator limitante para predizer a vida util dos frutos.
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ARRUDA (2002) observou reducdo da aparéncia em produto

minimamente processado de mel&o reticulado em atmosfera modificada quando estes foram

armazenados as temperaturas de 3°C, 6°C e 9°C.

6.4.3. Sélidos soluveis (SS)

O teor de SS foi influenciado apenas pelo tempo de armazenamento
(P<0,05). Tabela 2D — Anexo.

Foi observada reducdo mais acentuada dos teores de SS até os 2 dias
de armazenamento seguido de pequeno acréscimo até o final do experimento devido ao
consumo dos sélidos na respiracdo ou lixiviacdo pela agua dos banhos (Figura 16). Os SS
geralmente aumentam com o transcorrer do processo de amadurecimento do fruto, seja por
biossintese, pela degradacdo de polissacarideos ou pela perda de dgua dos frutos resultado em

maior concentragdo dos mesmos (LIMA, 1999).

751 | Y =10,3689 — 1,1203 x + 0,2379 X*
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Figura 16 — Variacdo media no teor de solidos soluveis (°Brix), em meldes ‘Orange Flesh’
minimamente processados, submetidos a diferentes concentragdes de O, e CO, e armazenados

a 5+1°C e 85+5% de UR por 10 dias. Botucatu, 2005.

Os frutos apresentaram em média teor de 9,36° Brix, proximos aos

encontrados por PORTELA & CANTWELL (1998) para algumas cultivares que obtiveram
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teores médios de 12,2°Brix; 10,7°Brix; 9,9°Brix; e 10,7°Brix para os meldes Green-Flesh,

Morning Ice, Rico e RML 2704, respectivamente.

6.4.4. Acucares solaveis totais (AST)

Quanto aos acucares sollveis totais, foi constatada interagdo
significativa em relagdo as concentracdes de O, e CO, e tempo de armazenamento (P<0,05).
Tabela 4D — Anexo.

Aos 2 dias de armazenamento, os frutos sob injecdo de 100% de N,
diferiram dos testemunha, sob vacuo parcial e sob atmosfera com 5% de O, + 1% de CO; que
foram iguais entre si (Tabela 27). Aos 4 e 6 dias de armazenamento nenhuma diferenca foi
observada, porém aos 8 dias, os frutos do tratamento testemunha diferiram dos frutos sob
injecdo de 100% de N,. Aos 10 dias de armazenamento, os frutos do tratamento testemunha se
igualaram aos frutos sob vacuo parcial diferindo dos sob injecdo de 100% de N, e sob
atmosfera com 5% de O, + 1% de CO,.

Pela observacdo dos resultados, notou-se que o teor de AST nao
apresentou um comportamento fixo entre as atmosferas utilizadas, mas percebeu-se que 0s
tratamentos que manifestaram caracteristicas de produto fermentado apresentaram teores
inferiores de agUcares ao final do armazenamento.

O teor de acgucares variou de 4,79% a 7,20% com média de 5,75% que
representa 61% dos solidos soltveis. ARTES et al., (1993) verificaram proporcdes variando
de 57% até 87% enquanto que COHEN & HICKS (1986) encontraram valores de 57%, 52% e
50% para as cultivares Gold Star, Saticoy e Superstar, respectivamente.

PORTELA & CANTWELL (2001) mostraram que os teores de AST
em mel6es minimamente processados diminuiram apds 12 dias de armazenamento. BAI et al.,
(2001) encontraram teor de AST nos meldes ‘Cantaloupe’ minimamente processados de 9,5%
ndo ocorrendo oscilagdes durante os 12 dias de armazenamento.

Com o tempo de armazenamento, observou-se incremento dos teores
de AST nos frutos dos tratamentos testemunha e vacuo parcial e decréscimo nos com inje¢do
de 100% de N, atmosfera com 5% O, + 1% CO, e atmosfera com 5% O, + 3% CO..
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Tabela 27: Variagdo média nos teores de acgucares soluveis totais (%), em meldes ‘Orange
Flesh’ minimamente processados, submetidos a diferentes concentracbes de O, e CO; e
armazenados a 5+1°C e 85+5% de UR por 10 dias. Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8 10
Testemunha 5,88 a 5,60a 541 a 550a 7,06 b 6,32 b
Véacuo parcial 5,88 a 579 a 5,56 a 5,87 a 6,55 ab 6,28 b
100 % N, 5,88 a 7,20b 5,27 a 5,04 a 535a 4,79 a

5% 0, +1% CO, 5,88 a 548 a 5,56 a 5,04 a 6,00 ab 492a
5% O, + 3% CO, 5,88 a 6,44 ab 513a 473 a 6,50 ab 5,65 ab

CV (%) 9,24

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem significativamente entre si, a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

O acumulo de aclcares durante o amadurecimento é de interesse
especial por causa da forte correlagdo entre o contelido de acucar e a qualidade subjetiva do
fruto. Alem disso, o teor de acucar é o principal critério utilizado no estabelecimento de
padrdes de qualidade nas regulamentacdes de mercado. Em geral, ndo se observa mudancas
consideraveis no conteddo de acgucares sollveis durante o armazenamento de meldo
(MENEZES, 1996).

6.4.5. pH e Acidez titulavel (AT)

O comportamento do pH e da AT foi influenciado pelos fatores
concentracdes de O, e CO; e tempo de armazenamento interativamente (P<0,05). Tabela 2D —
Anexo.

Aos 2 dias de armazenamento, a Unica diferenca observada foi entre os
frutos do tratamento testemunha e os frutos sob injecdo de 100% de N, (Tabela 28). Aos 4 dias
de armazenamento nenhuma diferenca foi observada, porém aos 6 dias, os frutos do
tratamento testemunha se igualaram aos sob vécuo parcial e sob atmosfera com 5% O, + 3%
CO, e diferiram dos sob atmosfera com 5% O, + 1% CO, e dos sob injecdo de 100% de N,.
Aos 8 dias de armazenamento somente os frutos sob injecdo de 100% de N, foram diferentes
sendo que aos 10 dias, diferencas foram observadas entre os fruto sob injecdo de 100% de Ny,
sob atmosfera com 5% O, + 1% CO, e sob atmosfera com 5% O, + 3% CO, que foram

diferentes entre si e apresentaram aumento gradual do pH.
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Pela observagdo dos resultados, notou-se que os frutos sob injecdo de
100% de N, determinaram o menor valor de pH aos 6, 8 e 10 dias de armazenamento. Estes
frutos apresentaram caracteristicas de produto fermentado e essa reducdo apresentada pelo pH
confirma o observado. ARRUDA (2002) em produto minimamente processado de meldes
reticulados armazenados a 9°C cita que 0s mesmos apresentaram decréscimo nos valores de
pH e acréscimo na AT, indicando processo de fermentagéo.

Com o tempo de armazenamento, notou-se tendéncia de reducdo do
pH.

A acidez titulavel sofreu diferencas significativas a partir dos 2 dias de
armazenamento quando o tratamento testemunha e a atmosfera com 5% O, + 3% CO,

diferiram do tratamento com injecdo de 100% de No.

Tabela 28: Variacdo média no pH e na acidez titulavel (g de 4cido citrico 100g * de polpa),
em meldes ‘Orange Flesh’ minimamente processados, submetidos a diferentes concentracfes
de O, e CO; e armazenados a 5+1°C e 85+5% de UR por 10 dias. Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8 10
pH
Testemunha 6,50 a 6,17 a 6,24 a 6,34 C 6,34 b 6,47 bc
Véacuo parcial 6,50 a 6,31 ab 6,45 a 6,51 ¢ 6,33 b 6,46 bc
100 % N 6,50 a 6,72 b 6,42 a 5,00 a 475a 4,63 a

5% 0, +1% CO, 6,50 a 6,57 ab 6,42 a 570D 6,48 b 6,02b
5% O, + 3% CO, 6,50 a 6,33 ab 6,27 a 6,29 ¢ 6,48 b 6,66 ¢

CV (%) 3,26
Acidez titulavel
Testemunha 0,07 a 0,11b 0,08 a 0,10 bc 0,10 a 0,09 ab
Véacuo parcial 0,07 a 0,09 ab 0,06 a 0,05a 0,10 a 0,08 ab
100% N, 0,07 a 0,06 a 0,06 a 0,35d 0,38b 0,47c

5% 0O,+1% CO; 0,07 a 0,09 ab 0,07 a 0,13 ¢ 0,09 a 0,11b
5% O, + 3% CO, 0,07 a 0,12b 0,08 a 0,08 ab 0,08 a 0,07 a

CV (%) 15,56

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem significativamente entre si, a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

Como ocorreu com o pH, aos 4 dias de armazenamento os valores se
igualaram voltando a apresentar diferencas significativas aos 6 dias quando os frutos sob
vacuo parcial diferiram dos sob injecdo de 100% de N, e sob atmosfera com 5% O, + 1% CO,

e os frutos do tratamento testemunha. Aos 8 dias de armazenamento a Unica diferenca
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observada foi para os frutos sob injecdo de 100% de N,. Aos 10 dias de armazenamento, 0s
frutos sob injecdo de 100% de N, diferiram dos sob atmosfera com 5% O, + 1% CO; e
diferiram dos sob atmosfera com 5% O, + 3% CO, apresentando reducéo gradual da acidez
titulavel.

Pelos dados apresentados, verificou-se que aos 6, 8 e 10 dias de
armazenamento os frutos sob injecdo de 100% de N, determinaram os maiores valores de
acidez, comportamento este concordante com a reducdo do pH apresentada pelos mesmos. O
aumento expressivo da acidez nestes periodos confirma a suspeita de fermentacéo dos frutos.

Com o tempo de armazenamento, notou-se tendéncia de elevacgdo nos
teores de AT sendo esta marcante nos frutos sob injecdo de 100% de N,. Na maioria dos frutos
é comum observar reducgdo de acidez durante o amadurecimento, porém no presente trabalho
isso ndo ocorreu. No entanto, diversos autores trabalhando com produtos minimamente
processados observaram uma tendéncia de elevacdo da acidez ao longo do armazenamento
(CARVALHO et al., 1998; CARVALHO, 1999; OLIVEIRA Jr. et al., 2000). Para MENEZES
(1996), a variagdo nos niveis de AT durante o amadurecimento do meldo tem pouco

significado pratico em funcdo da baixa concentracao.

6.4.6. Firmeza

As variagOes na firmeza dos meldes minimamente processados foram
significativas para as concentracdes de O, e CO, e tempo de armazenamento, porém
separadamente (P<0,05). Tabela 2D — Anexo.

A Unica diferenca observada foi entre os frutos do tratamento
testemunha e 0s sob injecdo de 100% de N, (Tabela 29).

Com o tempo de armazenamento, notou-se redugdo da firmeza do
inicio ao final do experimento (Figura 17). Os frutos apresentaram redugdo média de 42% em
sua firmeza. MelGes Honeydew também perderam firmeza quando armazenados a 5°C em
atmosfera com 15% de CO, (PORTELA & CANTWELL, 1998).

Perdas de firmeza em produtos minimamente processados nem sempre

correlacionam-se com o aumento dos niveis de PME e PG. Experimentos tém tentado
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correlacionar o amaciamento com a despolimerizacdo de polissacarideos por hidrolases
associadas a parede celular. Reducdo no peso molecular da fracdo de polissacarideos pécticos,
acompanhada pela perda de residuos galactosil e arabinosil tem, inUmeras vezes,
acompanhado o amaciamento em frutos (REDGWELL & FISCHER, 2002).

Tabela 29: Variacdo média na firmeza (gf/cm?), em meles ‘Orange Flesh’ minimamente
processados, submetidos a diferentes concentracfes de O, e CO, e armazenados a 5+1°C e
85+5% de UR por 10 dias. Botucatu, 2005.

Tratamentos Firmeza

Testemunha 50,22 a

Véacuo parcial 54,11 ab

100% N 57,56 b

5% 0O, +1% CO; 56,72 ab

5% O, + 3% CO, 53,94 ab
CV% 13,12

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente entre si, a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.
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) R? = 95,52%
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Figura 17 — Variagdo média na firmeza (gf/cm?®), em meldes ‘Orange Flesh’ minimamente
processados, submetidos a diferentes concentragfes de O, e CO, e armazenados a 5+1°C e
85+5% de UR por 10 dias. Botucatu, 2005.

SIGRIST (1992) e RONQUE (1998) descrevem que o amolecimento
dos frutos pode ser causado pela transpiragdo, que compromete o produto provocando perda
qualitativa e quantitativa. Para AWAD (1993) e CHITARRA & CHITARRA (1985), além do
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fator transpiracdo, a decomposicao enzimatica da parede celular e lamela média também pode

ser responsavel por alteracdes na textura dos frutos durante o periodo pos-colheita.

6.4.7. Pectina total (PT) e pectina soltvel (PS)

Os fatores concentragdes de O, e CO, e tempo de armazenamento
afetaram interativamente as variaveis PT e PS (P<0,05). Tabela 4D — Anexo.

A pectina total apresentou diferencas significativas a partir do 2° dia
de armazenamento quando os frutos sob vacuo parcial e sob atmosfera com 5% O, + 3% CO,
diferiram dos demais (Tabela 30). Aos 4 dias, uma diferenca foi observada entre os frutos sob
injecdo de 100% de N, e sob atmosfera com 5% O, + 1% CO, e os frutos do tratamento
testemunha. Aos 6 dias, nenhuma diferenca foi observada, mas aos 8 dias de armazenamento
os frutos sob atmosfera com 5% O, + 1% CO, apresentaram o menor teor de PT e diferiram
dos demais tratamentos que foram iguais entre si. Aos 10 dias, os frutos do tratamento
testemunha e os frutos sob vacuo parcial foram iguais e diferiram dos frutos sob atmosfera
com 5% O, + 1% CO, e posteriormente dos sob atmosfera com 5% O, + 3% CO,.

Pela observacdo dos resultados, notou-se que ndo ha um
comportamento fixo para a variavel PT, mas os frutos sob atmosfera com 5% O, + 3% CO,
determinaram menor teor de PT ao final do armazenamento (10 dias).

Com o armazenamento, observou-se redugdo da PT em todos os
tratamentos. MENEZES et al., (1995) verificaram estabilidade dos compostos pécticos
durante o armazenamento de meldo amarelo ‘Agroflora 646°. Estes autores sugerem que 0
amolecimento de mel&o pode estar relacionado com outros processos, tais como, a perda da
integridade da membrana das células mesocarpicas e rompimento das interacdes ibnicas entre
polimeros da parede celular. LESTER & DUNLAP (1985) também ndo encontraram
mudancas no contetdo de pectina total durante o amadurecimento de mel&o.

A varidvel pectina soltivel apresentou diferengas significativas a partir
do 2° dia de armazenamento quando diferengcas foram observadas entre os frutos do
tratamento testemunha e os demais. Aos 4 dias de armazenamento, a Unica diferenca

observada foi entre os frutos do tratamento testemunha e sob vacuo parcial, porém aos 6 dias,
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a diferenga notada foi dos frutos sob vacuo parcial com os sob injecdo de 100% de N, sob
atmosfera com 5% O, + 1% CO, e sob atmosfera com 5% O, + 3% CO, que foram iguais
entre si. Aos 8 dias de armazenamento, os fruto sob atmosferas com 5% O, + 1% CO, e 5%
0O, + 3% CO, foram iguais entre si e diferiram dos demais. Aos 10 dias, os frutos sob
atmosfera com 5% O, + 3% CO, se igualaram aos sob injecdo de 100% de N, e diferiram dos

demais tratamentos.

Tabela 30 : Variagdo média no teor de pectina total e solivel (mg de acido galacturénico
100 g ' de polpa), em meles minimamente processados, submetidos a diferentes
concentracdes de O, e CO, e armazenados a 5+1°C e 85+5% de UR por 10 dias. Botucatu,
2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8 10

Pectina total

Testemunha 526,35a 46458b 348,86 bc 387,48a 303,23b  438,8lc
Vacuo parcial 526,35a 346,58a 288,74ab 41452a 348,27b 430,78 c
100% N, 526,35a 481,95b 249,98a 403,43a 366,85b 393,21 bc

5% 0,+1% CO, 526,35a 496,95b 42529c¢ 355,03a 209,34a 321,02b
5% 0,+3% CO, 526,35a 296,60a 314,23ab 426,26a 29924b 23521a

CV (%) 10,58

Pectina solGvel

Testemunha 59,96 a 83,15d 40,75a  4517ab  75,10Db 68,76 b
Vacuo parcial 59,96a 64,41bc 56,56 b 29,96 a 74,18 b 67,62 b
100% N, 59,96 a 3342a 4467ab  49,35b 71,10b 48,65 a

5% 0O,+1% CO, 59,96 a 66,23¢c  55,00ab 58,60 b 52,82 a 71,14 b
5% 0,+3% CO, 59,96a 50,47b  4436ab  53,40b 53,87 a 50,44 a

CV (%) 11,92

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem significativamente entre si, a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

Pelos dados observados, podemos dizer que a PS ndo apresentou
comportamento fixo como ocorreu com a PT, mas os menores teores foram obtidos pelos
frutos sob injecdo de 100% de N, juntamente com os sob atmosfera com 5% O, + 3% CO, ao
final do armazenamento.

Com o armazenamento, observou-se aumento dos teores nos frutos do
tratamento testemunha, sob vécuo parcial e sob atmosfera com 5% O, + 1% CO, e reducdo

nos frutos sob injecdo de 100% de N, e sob atmosfera com 5% O, + 3% CO..
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PERONI (2002) verificando a influéncia do cloreto de célcio em meldo
‘Amarelo’ minimamente processado observou aumento linear da PS com o tempo de
armazenamento. McCOLLUM et al., (1989) citam que a PT permaneceu constante e as PS
aumentaram durante o armazenamento de meldes ‘Galia’.

Com base nos resultados, observou-se que ndo ha relacdo da variavel
firmeza com as variaveis PT e PS. MENEZES (1996) indica que a perda de firmeza durante o
armazenamento ndo pode ser atribuido somente a despolimerizacdo e solubilizacdo de
protopectina como sugere BLEINROTH (1994), mas a hidrolise de outros componentes da
parede celular.

6.4.8. Atividade da polifenoloxidase (PFO) e peroxidase (PER)

O escurecimento de frutos em resposta a injdrias fisicas e fisioldgicas é
normalmente devido a oxidacdo de fenolicos. O colapso celular promove
descompartimentalizagdo que promove o contato dos fenolicos presentes com enzimas
associadas ao escurecimento, como as polifenoloxidases.

Neste experimento, nd&o foram detectadas atividades da
polifenoloxidase e da peroxidase nos meldes minimamente processados. Considerando que
para a obtencdo de produtos minimamente processados 0s mesmos devem estar em um ponto
ideal de maturacdo, podemos sugerir que a PFO e a PER possam ter atuado antes ou durante o
processamento minimo.

ARRUDA (2002) verificou retengdo do escurecimento da polpa do
meldo durante o armazenamento devido a baixa temperatura de armazenamento (3°C) e cita
que provavelmente a baixa temperatura reduziu a atividade das enzimas responsaveis pelo
escurecimento enzimatico. LAMIKANRA & WATSON (2000) citam que a modificacdo na
coloracdo observada em meldes Cantaloupe minimamente processado foi atribuida a oxidacéo

de B- caroteno e ndo a de compostos fenolicos.
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6.4.9. Respiracéo

A taxa respiratoria do meldo ‘Orange Flesh’ inteiro e minimamente
processado armazenado a 5°C e 85 + 5% de UR, pode ser observada na Figura 18. Notou-se
que imediatamente apds o corte a taxa respiratoria sofreu incremento de aproximadamente 4
vezes em relagdo aos frutos inteiros. ARRUDA (2002) trabalhando com meldo reticulado
armazenado a 3°C observou aumento de 3 vezes da taxa respiratéria dos melBes processados

em comparacao aos frutos inteiros.
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Figura 18 Variacdo média na respiracdo (mL CO, kg™ h™), em melées ‘Orange Flesh’
inteiros (¢) e minimamente processados (M) armazenados a 5°C e 85 + 5% de UR. Botucatu,
2005.

Nos frutos processados, a partir do 3° dia de armazenamento,
verificou-se um incremento da taxa respiratéria até o final do armazenamento. Nos frutos
inteiros, um leve aumento foi observado a partir do 2° dia de armazenamento com posterior
estabilizacdo dos 5 aos 7 dias de avaliacdo. A taxa respiratoria dos produtos minimante
processados € geralmente mais alta que seus similares intactos. Taxas de respiragdo superiores
podem resultar em perda mais rapida de &cidos, agUcares e outros componentes que

determinam o sabor e aroma e o valor nutritivo (CANTWELL, 2000).
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6.4.10. Avaliagéo sensorial

As variaveis aparéncia, aroma e sabor sofreram interacdo significativa
dos fatores concentracdes de O, e CO, e tempo de armazenamento (P<0,05). Tabelas 1D e 3D
— Anexo.

Aos 2 dias de armazenamento, a diferenga observada foi entre os frutos
do tratamento testemunha e os frutos sob injecdo de 100% de N, aos 4 dias entre os frutos do
tratamento testemunha e os frutos sob vacuo parcial e aos 6 dias de armazenamento entre 0s
frutos sob vacuo parcial e aqueles sob atmosfera com 5% O, + 1% CO, (Tabela 31). Aos 8
dias de armazenamento, os frutos do tratamento testemunha se igualaram aos frutos sob
atmosfera com 5% de O, + 1% de CO, e diferiram dos frutos sob injecdo de 100% de N,. Aos
10 dias de armazenamento, os frutos do tratamento testemunha obtiveram as melhores notas
de aparéncia (3,7) diferindo dos demais. Os frutos sob vacuo parcial e sob atmosfera com 5%
0O, + 1% CO, foram iguais entre si e diferiram dos frutos sob injecdo de 100% de N, e sob
atmosfera com 5% O, + 3% CO, que foram iguais entre si e apresentaram aparéncia inferior
(2,0).

PORTELA et al., (1998) armazenando melGes ‘Honey Dew’ em
atmosfera controlada (15% CO,), citaram que o decréscimo na qualidade foi devido a falta de
aparéncia do produto fresco, com pequeno ressecamento da superficie.

Quanto ao aroma, aos 2 dias de armazenamento os frutos do
tratamento testemunha apresentaram maior nota ndo diferindo dos frutos sob atmosfera com
5% O, + 3% CO,. Aos 4 dias de armazenamento, foi observado um incremento no aroma nos
frutos do tratamento testemunha, dos sob atmosfera com 5% O, + 1% CO, e dos sob atmosfera
com 5% O, + 3% CO, que foram iguais entre si e diferiram dos frutos sob vacuo parcial que
apresentaram reducdo do aroma e por ultimo dos frutos sob injecdo de 100% de N, que
alcangaram a pior nota (1,0) devido ao aparecimento de caracteristicas de produto fermentado.
Aos 6, 8 e 10 dias de armazenamento, 0 comportamento se manteve, porém os frutos sob
atmosfera com 5% O, + 1% CO, se igualaram aos frutos sob injecdo de 100% de N pois

também apresentaram caracteristicas de produto fermentado nesses periodos de avaliacéo.
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Tabela 31: Variagdo média na avaliacdo sensorial (aparéncia, aroma e sabor - notas), em
meldes ‘Orange Flesh’ minimamente processados, submetidos a diferentes concentracdes de
0, e CO, e armazenados a 5°C e 85+5% de UR por 10 dias. Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8 10
Aparéncia

Testemunha 50a 48¢ 44 ¢ 4,1 bc 3,7¢ 3,7¢C

Véacuo parcial 50a 4,2 ab 33a 3,3a 3,3bc 30b

100% N, 50a 3,8a 3,8ab 3,7 abc 2,7a 20a

5% 0O, +1% CO; 50a 4,2 ab 4,2 bc 42c 34c 30b

5% O, + 3% CO» 50a 4,4 be 4,3 bc 3,6 ab 2,8 ab 2,0a
CV (%) 12,52

Aroma

Testemunha 50a 4,7c¢c 40c 3,8¢c 3,6¢C 3,2¢c

Vacuo parcial 50a 3,3a 31b 30D 2,7b 2,3b

100% N, 50a 40D 10a 10a 10a 10a

5% 0O, +1% CO, 50a 41b 36¢C 10a 10a 10a

5% O, + 3% CO, 50a 4,3 bc 40¢c 35¢C 3,2¢c 3,0c
CV (%) 11,22

Sabor

Testemunha 50a 50c 4,2d 42 ¢ 35b 3,3 bc

V&cuo parcial 50a 41a 30D 3,3b 3,3b 30b

100% N, 50a 4,8 bc 10a 10a 10a 10a

5% 0O, +1% CO, 50a 4,3 ab 3,5 bc 10a 10a 10a

5% O, + 3% CO, 50a 49¢c 3,6¢C 4,2 ¢ 3,6b 36¢C
CV (%) 13,08

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem significativamente entre si, a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

Com o decorrer do periodo de armazenamento, notou-se que ocorreu
reducdo do aroma nos frutos de todos os tratamentos, onde ao final, os frutos do tratamento
testemunha e os frutos sob atmosfera com 5% O, + 3% CO, apresentaram as melhores notas
seguidos pelos frutos sob vécuo parcial com nota (2,3) e posteriormente pelos frutos sob
injecdo de 100% de N e frutos sob atmosfera com 5% O, + 1% CO; que obtiveram aroma
inferior (1,0).

Para a variavel sabor, diferencas comecaram a ser observadas a partir
do 2° dia de armazenamento quando os frutos do tratamento testemunha e os frutos sob
atmosfera com 5% O, + 3% CO, diferiram dos frutos sob vacuo parcial e daqueles sob

atmosfera com 5% de O, + 3% de CO,. Aos 4 dias, os frutos do tratamento testemunha
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obtiveram o melhor sabor e diferiram dos frutos dos demais tratamentos. Aos 6 dias de
armazenamento, os frutos do tratamento testemunha se igualaram aos frutos sob atmosfera
com 5% O, + 3% CO, diferindo dos frutos sob vacuo parcial e posteriormente dos frutos sob
injecdo de 100% de N, e daqueles sob atmosfera com 5% O, + 1% CO, que foram iguais entre
si. Aos 8 dias de armazenamento, os frutos dos tratamentos que apresentaram caracteristica de
produto fermentado (frutos sob injecdo de 100% de N, e frutos sob atmosfera com 5% O, +
1% CO,) foram iguais entre si e diferiram dos frutos dos demais tratamentos. Aos 10 dias de
armazenamento, 0 comportamento se manteve.

Com o tempo de armazenamento, notou-se reducdo do sabor nos frutos
de todos os tratamentos sendo esta mais marcante nos frutos que apresentaram caracteristicas
de produto fermentado (frutos sob injecdo de 100% de N, e frutos sob atmosfera com 5% de
CO; + 1% de Oy).

Quanto a avaliacdo sensorial, observou-se que as atmosferas com baixa
ou nenhuma concentracdo de CO, é prejudicial ao armazenamento do meldo ‘Orange Flesh’
minimamente processado, pois reduziu drasticamente o aroma e o sabor dos mesmos. O uso

apenas da embalagem resultou em melhor aparéncia.

6.4.11. Analises microbioldgicas

Durante o armazenamento, ndo foi observada a presenga de coliformes
a 35°C e 45°C em nenhuma das amostras analisadas. CARVALHO (2000), trabalhando com
kiwis minimamente processados ndo observaram a presenca de coliformes a 35°C no decorrer
do periodo de armazenamento.

Quanto a contagem de bactérias psicrotroficas, entre os tratamentos,
observou-se que os frutos do tratamento testemunha apresentaram maior crescimento destes
microrganismos em todos os periodos de avaliacdo (Tabela 32). Entre as atmosferas testadas,
notou-se que os frutos sob atmosfera com 5% O, + 3% CO, apresentaram 0 menor
crescimento durante todo o periodo de armazenamento. No entanto, as contagens foram

consideradas bhaixas.
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A contagem dos microrganismos mesofilos aerdbicos permite avaliar
as condi¢cdes microbioldgicas de processamento do alimento. NUmeros elevados normalmente
diminuem seu tempo de vida atil (HAJDENWURCEL, 1998).

Tabela 32: Variagdo meédia na contagem de bactérias psicrotroficas (UFC/g), fungos
filamentosos e leveduras (UFC/g), em meldes ‘Orange Flesh’ minimamente processados,
submetidos a diferentes concentracdes de O, e CO, e armazenados a 5+1°C e 85+5% de UR
por 10 dias. Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8 10

Bactérias psicrotréficas (UFC/g)

Testemunha 35x100 265x10' 285x10° 05x10° 05x10° 0,6x 10°
Vacuo parcial  3,5x 10" 14,0x10' 17,0x10' 29,0x10* 04x10*> 0,4 x 10°
100% N, 35x10' 11,0x10' 14,0x10' 27,0x10' 0,3x10®> 0,5x 10?

506 0, + 1% CO, 3,5x10' 8,0x10' 105x10' 235x10' 250x10' 0,4 x 10
506 O, +3% CO, 35x10' 50x10" 8,0x10' 16,5x10' 155x10' 255 x 10*

Fungos Filamentosos e leveduras (UFC/g)

Testemunha <10 <10 <10 <10 1,0x10'  2,0x10*

Vacuo parcial <10 <10 <10 <10 1,0x 10" 1,0x10
100% N, <10 <10 <10 <10 <10 <10

5% O, + 1% CO; <10 <10 <10 <10 05x10" 15x10

5% O, + 3% CO; <10 <10 <10 <10 <10 0,5 x 10*

BAI et al., (2001) observaram que a atmosfera modificada passiva
mantém a qualidade de meldes Cantaloupe cv. Athena minimamente processado, porém citam,
que a atmosfera modificada ativa foi mais eficiente na reducdo da microbiota dos meldes.

Cubos de melancia armazenados a 5°C em 5% de O, + 10% de CO,
apresentaram apos 15 dias contagem microbiana equivalente ao valor inicial, enquanto cubos
armazenados sem atmosfera controlada desenvolveram um numero excessivo de
microrganismos (SARGENT, 1999). FARBER (1991), cita que o CO, é o principal
responsavel pelo efeito bacterisostatico observado em microrganismos que crescem em
produtos minimamente processados.

Com o tempo de armazenamento, observou-se aumento gradativo da
contagem de bactérias psicrotroficas. ARRUDA (2002) encontrou em meldo reticulado
armazenado a baixas temperaturas que o uso da atmosfera modificada contribui para a reducéo

da microbiota bacteriana total.
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Quanto aos fungos filamentosos e leveduras, contagens minimas aos 8
e 10 dias de armazenamento foram detectadas (Tabela 34). Aos 8 dias os frutos sob injecéo de
100% de N, e sob atmosfera com 5% O, + 3% CO, ndo apresentaram contagens e aos 10 dias
0 comportamento se manteve para o frutos sob injecdo de 100% de N,. PERONI (2002)
também encontrou baixas contagens para fungos filamentosos e leveduras quando trabalhou

com mel&o minimamente processado.

6.4.12. Vida util para comercializagéo

Os frutos do tratamento testemunha, sob vacuo parcial e sob atmosfera
com 5% O, + 3% CO,, ndo apresentaram caracteristicas de produto fermentado alcancando
uma vida atil de 10 dias. Os frutos sob injecdo de 100% de N, obtiveram uma vida util de
apenas 2 dias de armazenamento seguido pelos frutos sob atmosfera com 5% O, + 1% CO,
que permaneceram integros até os 4 dias de armazenamento (Tabela 33). Com a observacéao
dos resultados, notou-se que a utilizagdo de atmosferas com baixa ou nenhuma concentragao
de CO; e extremamente prejudicial ao armazenamento do meldo ‘Orange Flesh’ minimamente
processado.

O sucesso dos produtos minimamente processados é pelo menos,
parcial, devido ao uso de embalagens apropriadas que proporcionam atmosfera modificada e
estendem significativamente a vida (til desses produtos (ARAUJO, 2003). A extensdo da vida
atil é devida a reducdo da perda de &gua, respiracdo, escurecimento superficial do corte,
crescimento microbiano, biossintese e acdo do etileno gerada pelo uso da atmosfera
modificada.

Muitos avangos e inovaces em filmes plasticos e equipamentos de
embalagem préprios para produtos minimamente processados tém surgido apés tantos
exemplos dos beneficios que proporcionaram (CANTWELL, 2000).
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Tabela 33: Variacdo média na vida util para comercializacdo (dias), em meldes ‘Orange
Flesh’ minimamente processados, submetidos a diferentes concentracbes de O, e CO; e
armazenados a 5+1°C e 85+5% de UR. Botucatu, 2005.

Tratamentos Vida util para comercializacéo
Testemunha 10
Vacuo parcial 10
100 % N, 2
5% O, +1% CO; 4
5% O, + 3% CO; 10

Atmosferas com 2-8% de O, e 5-15% de CO, tém potencial para
aumentar a vida util de frutas e hortalicas minimamente processadas, embora para cada fruta e
hortalica exista uma atmosfera especifica que maximiza sua durabilidade (CANTWELL,
2000). PORTELA et al., (1997) relataram que meldes Cantaloupe minimamente processados
mantidos em alta concentracdo de CO, (15%) mantiveram a qualidade visual no limite de
aceitabilidade por 9 dias a 10°C e 15 dias a 5°C.

6.5. Consideracdes finais

No Experimento 1, a imersdo dos frutos processados em fatias em
hipoclorito de sddio resultou em menor perda de massa e reducdo da acidez, porém ndo afetou
a firmeza e o aroma. A imersao dos frutos processados reduziu o sabor.

Quando a imersdo foi efetuada em ambas as etapas (C/C), ocorreu
reducdo mais acentuada da aparéncia, maior consumo dos sélidos e maior degradacdo da
acidez, maior perda de massa, porém a vida pos-corte € estendida em 2 dias.

O desenvolvimento de coliformes a 35°C e 45°C néo foi observado e
as contagens de bactérias psicrotroficas e fungos filamentosos e leveduras foram baixas.

No Experimento 2, a imersdo dos frutos processados em cubos em
hipoclorito de sodio resultou em menor perda de massa, redugdo da acidez, elevacdo do pH,

porém nao afetou os SS e a firmeza, o sabor e 0 aroma.
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Quando a imersdo foi efetuada em ambas as etapas (C/C), ocorreu
reducdo da aparéncia, maior degradacdo da acidez, porém a vida pds-corte foi estendida em 2
dias.

O desenvolvimento de coliformes a 35°C e 45°C néo foi observado e
as contagens de bactérias psicrotroficas e fungos filamentosos e leveduras foram baixas.

No Experimento 3, a aplicacdo de &cido ascorbico nos frutos
processados ocasionou menor perda de massa e estendeu a vida pés-corte em 2 dias. A
concentracdo de 1% de acido ascorbico determinou a melhor aparéncia, aroma e sabor dos
frutos processados e a concentracdo de 3% de acido ascérbico resultou em menor pH.

Entre as concentracdes testadas ndo foi observado diferencas para a
perda de massa, solidos soluveis, aparéncia da avaliacdo sensorial, firmeza nem variagdes da
acidez.

Os teores de 4acido ascorbico encontrados foram muito baixos
provavelmente devido a imersdo em hipoclorito de sddio.

O desenvolvimento de coliformes a 35°C e 45°C ndo foi observado e
as contagens de bactérias psicrotréficas e fungos filamentosos e leveduras foram reduzidas
com a aplicacgdo do acido ascérbico.

No experimento 4, concentracdes pré-definidas de O, e CO, reduziram
a perda de massa. O uso apenas da atmosfera modificada e a obtencdo do vécuo parcial e
atmosfera com 5% O, + 3% CO;, conservou 0s meldes minimamente processados
armazenados a 5°C por até 10 dias. A injecdo de 100% de N, foi altamente prejudicial
resultando em uma vida Util de apenas 2 dias e atmosfera com 5% O, + 1% CO, conservando
0s meldes por apenas 4 dias.

Os solidos sollveis ndo foram afetados pelas atmosferas, porém os
tratamentos que apresentaram caracteristicas de produto fermentado (injecdo de 100% de N, e
atmosfera com 5% O, + 1% CO,) apresentaram ao final do armazenamento teor reduzido de
acucares. A injecdo de 100% de N reduziu o pH e elevou a acidez.

A modificacdo da atmosfera ndo reteve a firmeza, mas reduziu a
contaminacdo por bactérias psicrotroficas, fungos filamentosos e leveduras. A atmosfera com

5% O, + 1% CO, apresentou ao final do armazenamento o menor teor de PT. A injecdo de
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100% de N; e a atmosfera com 5% O, + 3% CO, apresentam menor teor de PS do final do
armazenamento.

O melédo ‘Orange Flesh’ ndo apresentou atividade da polifenoloxidase
e da peroxidase nem o aparecimento de coliformes a 35°C e 45°C. Notou-se que a respiracao
do meldo processado foi 4 vezes maior que do meldo intacto quando armazenado a 5°C. A
injecdo de 100% de N, e a atmosfera com 5% O, + 1% CO, reduziram a aparéncia , aroma e
sabor dos frutos.
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7. CONCLUSOES

A imersdo de meldes ‘Orange Flesh’ minimamente processados em
fatias e cubos pouco afetou as caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e quimicas, mas
modificou as caracteristicas sensoriais, promoveu reducdo das contagens de bactérias
psicrotrdficas, fungos filamentosos e leveduras. A imersdo em ambas as etapas afetou ainda
mais tais caracteristicas. Frutos sem sanificacdo (S/S) ou sanificados em alguma das etapas
(S/C e C/S) podem ser comercializados até os 4 dias de armazenamento e os frutos sanificados
em ambas as etapas (C/C) por até 6 dias.

A aplicacéo de &cido ascorbico (1%, 2% e 3%) reduziu as contagens
de bactérias psicrotroficas, fungos filamentosos e leveduras. Quanto as caracteristicas fisicas,
fisico-quimicas e quimicas ocorrem poucas modificacbes entre as concentracfes testadas,
porém a concentracdo de 1% de &cido ascorbico determinou melhores caracteristicas
sensoriais. Frutos sem a aplicacdo do &cido ascorbico podem ser comercializados até os 2 dias
de armazenamento e os frutos tratados por até 4 dias.

A utilizacdo da modificacdo dos gases pouco afetou as caracteristicas
fisicas, fisico-quimicas e quimicas dos frutos. A injecdo de 100% de N, e a atmosfera com 5%
de O, e 1% de CO, afetaram negativamente as caracteristicas sensoriais dos frutos
apresentando os mesmos caracteristicas de produto fermentado. Atividade de polifenoloxidase
e peroxidase ndo foram detectadas. O armazenamento com injecao de 100% de N, resultou em
vida pés-corte de 2 dias, a atmosfera com 5% de O, e 1% de CO, 4 dias e o tratamento

testemunha, tratamento vacuo parcial e atmosfera com 5% de O, e 3% de CO; por até 10 dias.
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Figura 1A- Modelo da ficha de avaliagéo sensorial

Nome:

Telefone: Data: Amostra n°

A. Quanto a aparéncia:

( ) 5. meldo com aspecto de frescor, auséncia de escurecimento, translucéncia e auséncia
desenvolvimento aparente de microrganismos;

() 4. meldo com aspecto de frescor, porém com leve escurecimento na regido placentéria
e/ou leve translucéncia e auséncia de desenvolvimento aparente de microrganismos;

() 3. meldo com pouco aspecto de frescor, moderado escurecimento na regido placentéria
e/ou moderada translucéncia e auséncia de desenvolvimento aparente de microrganismos;

() 2. meldo sem aspecto de frescor, elevado escurecimento na regido placentéria e/ou elevado
grau de translucéncia e auséncia de desenvolvimento aparente de microrganismos;

() 1. meldo com elevado grau de trabslucéncia e desenvolvimento aparente de

microrganismaos.

B. Quanto ao aroma:

( ) 5. meldo com aroma bastante caracteristico;
( ) 4. meldo com aroma moderado;

( ) 3. meldo com aroma fraco ou sem aroma;

( ) 2. meldo com aroma acético;

( ) 1. meldo com aroma de produto fermentado.

C. Quanto ao sabor:

( ) 5. sabor caracteristico;

( ) 4. leve perda do sabor caracteristico;
( ) 3. auséncia de sabor caracteristico;
() 2.sabor levemente acético;

() 1. sabor alcodlico.

Observacoes Gerais:
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TABELA 1A Quadrados médios da ANAVA e respectivos niveis de significancia para
aparéncia, aparéncia da avaliagdo sensorial (AS) e perda de massa em meldes ‘Orange Flesh’
minimamente processados em fatias, tratados com hipoclorito de sodio e armazenados a
5+1°C e 85+5% UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Quadrados Médios

Causas de Variacdo GL Aparéncia Aparéncia (AS) GL Perda de
Massa
Tratamento 3 0,378383* 0,218233 ns 3 0,402735*
Tempo 4 31,045000* 133,275000* 4 7,289947*
Trat. x Tempo 12 1,078333* 3,068333* 12 0,066164*
Erro 180 0,077222 0,190556 180 0,014258
Media Geral 2,07 3,18 0,63
CV (%) 13,46 13,75 19,07

* Teste de F significativo a 5% de probabilidade. ns= n&o significativo.

TABELA 2A Quadrados médios da ANAVA e respectivos niveis de significancia para
firmeza, solidos sollveis, pH e acidez titulavel em melbes ‘Orange Flesh’ minimamente
processados em fatias, tratados com hipoclorito de sddio e armazenados a 5+1°C e 85+5% UR
por 8 dias. Botucatu, 2005.

Quadrados Médios

Causas de GL Firmeza SS pH AT
Variacao

Tratamento 3 239,311111*  1,263556* 0,134031* 0,001500*
Tempo 4 1313,475000* 3,488083* 0,107542* 0,000573*
Trat. X Tempo 12 24519444 ns  0,323972 ns 0,050901 ns 0,000224*
Erro 40  38,916667 0,289667 0,028757 0,000065
Média Geral 68,77 8,11 5,92 0,07

CV (%) 9,07 6,64 2,86 11,15

* Teste de F significativo a 5% de probabilidade. ns= ndo significativo.

TABELA 3A Quadrados médios da ANAVA e respectivos niveis de significancia para aroma
e sabor em melGes ‘Orange Flesh’ minimamente processados em fatias, tratados com
hipoclorito de sddio e armazenados a 5+1°C e 85+5% UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Quadrados Médios

Causas de Variacao GL Aroma Sabor
Tratamento 3 0,319444 ns 14,622222*
Tempo 2 6,608333* 30,400000*
Trat. X Tempo 6 0,252778 ns 3,688889*
Erro 108 0,426852 0,807407
Media Geral 4,54 4,00

CV (%) 14,39 22,46

* Teste de F significativo a 5% de probabilidade. ns= ndo significativo.
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TABELA 1B Quadrados médios da ANAVA e respectivos niveis de significancia para
aparéncia, aparéncia da avaliagdo sensorial (AS) e perda de massa em meldes ‘Orange Flesh’
minimamente processados em cubos, tratados com hipoclorito de sddio e armazenados a
5+1°C e 85+5% UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Quadrados Médios

Causas de Variacdo GL Aparéncia Aparéncia (AS) Perda de Massa
Tratamento 3 0,020000 ns 0,086667 ns 0,472213*
Tempo 4 32,870000* 132,892500* 5,602563*

Trat. X Tempo 12 1,103333* 3,315833* 0,073590*

Erro 180 0,082222 0,225556 0,017896

Media Geral 2,11 3,17 0,52

CV (%) 13,59 14,98 25,83

* Teste de F significativo a 5% de probabilidade. ns= ndo significativo.

TABELA 2B Quadrados médios da ANAVA e respectivos niveis de significancia para
firmeza, solidos sollveis, pH e acidez titulavel em melbes ‘Orange Flesh’ minimamente
processados em cubos, tratados com hipoclorito de sédio e armazenados a 5+1°C e 85+5% UR
por 8 dias. Botucatu, 2005.

Quadrados Médios

Causas de Variagdo GL Firmeza SS pH AT
Tratamento 3 133,661111*  1,537944*  0,036256* 0,000446*
Tempo 4 986,541667*  2,968750*  0,073503* 0,000710*
Trat. x Tempo 12 36,897222ns  0,513083ns 0,031913* 0,000138*
Erro 40 25,283333 0,394500 0,004582  0,000067
Média Geral 70,75 8,19 591 0,08

CV (%) 7,11 7,67 1,15 10,68

* Teste de F significativo a 5% de probabilidade. ns= n&o significativo.

TABELA 3B Quadrados médios da ANAVA e respectivos niveis de significancia para aroma
e sabor em melBes ‘Orange Flesh’ minimamente processados em cubos, tratados com
hipoclorito de sédio e armazenados a 5+1°C e 85+5% UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Quadrados Médios

Causas de Variagdo GL Aroma Sabor
Tratamento 3 0,252778 ns 3,475000*
Tempo 2 7,275000* 23,025000*
Trat. X Tempo 6 0,186111 ns 1,825000*
Erro 108 0,384259 0,812037
Media Geral 4,50 4,13

CV (%) 13,70 21,85

* Teste de F significativo a 5% de probabilidade. ns= ndo significativo.
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TABELA 1C Quadrados médios da ANAVA e respectivos niveis de significancia para
aparéncia, aparéncia da avaliagdo sensorial (AS) e perda de massa em meldes ‘Orange Flesh’
minimamente processados, apds imersdo em solugdes de &cido ascorbico e armazenados a
5+1°C e 85+5% de UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Quadrados Médios

Causas de Variacdo GL Aparéncia Aparéncia (AS)  Perda de Massa
Tratamento 4 14,233333* 5,795000* 0,037833*
Tempo 5 14,573333* 32,134000* 0,225393*

Trat. x Tempo 20 1,993333* 1,219000* 0,008375 ns
Erro 270 0,088889 0,230000 0,011810

Média Geral 2,23 3,83 0,09

CV (%) 13,35 12,52 139,09

* Teste de F significativo a 5% de probabilidade. ns= ndo significativo.

TABELA 2C Quadrados meédios da ANAVA e respectivos niveis de significancia para
firmeza, solidos sollveis, pH e acidez titulavel em melbes ‘Orange Flesh’ minimamente
processados, apos imersdo em solucBes de acido ascorbico e armazenados a 5+1°C e 85+5%
de UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Quadrados Médios

Causas de Variagdo GL Firmeza SS pH AT
Tratamento 4 148,650000*  0,944889ns 1,801968*  0,079031*
Tempo 5 1960,844444* 5,010511*  0,704985*  0,025221*
Trat. x Tempo 20 84,416667 ns  0,458956 ns 0,656186*  0,020991*
Erro 60 51,122222 0,819444 0,041154 0,000320
Média Geral 54,51 9,36 6,22 0,12

CV (%) 13,12 9,67 3,26 15,56

* Teste de F significativo a 5% de probabilidade. ns= n&o significativo.

TABELA 3C Quadrados médios da ANAVA e respectivos niveis de significancia para aroma
e sabor em melbes ‘Orange Flesh’ minimamente processados, apos imersdo em solugfes de
acido ascorbico e armazenados a 5+1°C e 85+5% de UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Quadrados Médios

Causas de Variagéo GL Aroma Sabor
Tratamento 4 37,961667* 45,678333*
Tempo 5 65,832000* 64,840000*
Trat. X Tempo 20 5,043667* 6,448333*
Erro 270 0,127407 0,195556
Media Geral 3,18 3,38

CV (%) 11,22 13,08

* Teste de F significativo a 5% de probabilidade. ns= ndo significativo.
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TABELA 1D Quadrados médios da ANAVA e respectivos niveis de significancia para
aparéncia, aparéncia da avaliagdo sensorial (AS) e perda de massa em meldes ‘Orange Flesh’
minimamente processados, submetidos a diferentes concentragdes de O, e CO, e armazenados
a 5+1°C e 85+5% de UR por 10 dias. Botucatu, 2005.

Quadrados Médios

Causas de Variacdo GL Aparéncia Aparéncia (AS) Perda de Massa
Tratamento 3 1,293333* 2,580000* 0,133633*
Tempo 4 27,570000* 128,820000* 4,975690*

Trat. X Tempo 12 1,576667* 3,613333* 0,635326*

Erro 180 0,054444 0,157778 0,030454

Media Geral 1,84 2,79 0,60

CV (%) 12,68 14,24 29,09

* Teste de F significativo a 5% de probabilidade. ns= ndo significativo.

TABELA 2D Quadrados médios da ANAVA e respectivos niveis de significancia para
firmeza, solidos sollveis, pH e acidez titulavel em melbes ‘Orange Flesh’ minimamente
processados, submetidos a diferentes concentracfes de O, e CO, e armazenados a 5+1°C e
85+5% de UR por 10 dias. Botucatu, 2005.

Quadrados Médios

Causas de Variacdo GL  Firmeza SS pH AT
Tratamento 3 228,372222*  0,376167 ns 0,058389* 0,000233*
Tempo 4 1100,058333* 4,440167*  0,210583* 0,000386*
Trat. x Tempo 12 32,247222 ns  0,147833 ns  0,013250* 0,000057*
Erro 40 38,366667 0,298167 0,005500 0,000027
Média Geral 70,98 8,12 5,84 0,07

CV (%) 8,73 6,73 1,27 7,34

* Teste de F significativo a 5% de probabilidade. ns= ndo significativo.

TABELA 3D Quadrados médios da ANAVA e respectivos niveis de significancia para aroma
e sabor em melbGes ‘Orange Flesh’ minimamente processados, submetidos a diferentes
concentracbes de O, e CO, e armazenados a 5+1°C e 85+5% de UR por 10 dias. Botucatu,
2005.

Quadrados Médios

Causas de Variacdo GL Aroma Sabor
Tratamento 3 10,852778* 4,244444%*
Tempo 2 50,925000* 78,533333*
Trat. x Tempo 6 3,702778* 4,477778*
Erro 108 0,312037 0,511111
Média Geral 3,93 3,63

CV (%) 14,23 19,68

* Teste de F significativo a 5% de probabilidade. ns= n&o significativo.
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TABELA 4D Quadrados médios da ANAVA e respectivos niveis de significancia para
pectina total (PT), pectina soltvel (PS) e acucares sollveis totais (AST) em melbes ‘Orange
Flesh’ minimamente processados, submetidos a diferentes concentracbes de O, e CO; e

armazenados a 5+1°C e 85+5% de UR por 10 dias. Botucatu, 2005.

Quadrados Médios

Causas de Variacdo GL PT PS AST
Tratamento 10275,033991* 453,329018* 0,905071*
Tempo 94216,793729* 824,946737* 2,571575*
Trat. x Tempo 20 12539,935915* 363,703344* 0,834282*
Erro 60 1697,425384 46,139023 0,282281
Media Geral 389,27 56,96 5,75

CV (%) 10,58 11,92 9,24

* Teste de F significativo a 5% de probabilidade.

Tabela 1E Variagdo média da composi¢do gasosa (% de CO; e Oz) medida por um analisador
de gases marca PBI — Dansensor, modelo Check Mate, em meldes ‘Orange Flesh’
minimamente processados, submetidos a diferentes concentracdes de O, e CO, e armazenados
a 5+1°C e 85+5% de UR por 10 dias. Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 0 2 4 6 8 10
% CO,

Testemunha 7,0 10,7 12,3 12,8 13,8 14,0
Vacuo parcial - - - - - -

100% N, - 12,1 14,2 14,8 14,4 15,3

5% 0O, +1% CO, 1,0 11,3 13,1 14,2 15,2 15,0

5% O, + 3% CO, 3,0 10,3 13,4 14,1 15,3 14,4

% O,

Testemunha 11,6 6,5 4,3 3,7 2,3 2,0
Véacuo parcial - - - - - -

100% N, - 4,7 1,8 1,0 15 0,4

5% O, +1% CO, 5,0 5,7 3.4 1,8 0,5 0,8

5% O, + 3% CO, 5,0 4,1 2,9 1,9 1,3 1,6
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