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TEMPERATURA DE ARMAZENAMENTO E TIPO DE CORTE PARA MELAO
MINIMAMENTE PROCESSADO!

MARIA CECILIA DE ARRUDA?, ANGELO PEDRO JACOMINO?, RICARDO ALFREDO KLUGE*, MARISA AZZOLINI®

RESUM O - O presentetrabal ho teve como objetivo determinar atemperatura de armazenamento e o tipo de corte que proporcionamel hor manutengdo
daqualidade de mel 6es minimamente processados. M el 6es rendilhados, hibrido Bonus 1, foram processados em cdmarafriaa12°C. Osfrutosforam
cortados manual mente em 8 fatiaslongitudinais. Em um dostratamentos, asfatiasforam divididas em pedacos de aproximadamente 3 cm de base e, no
outro tratamento, foram utilizadas fatiasinteiras. O produto minimamente processado foi acondicionado em embalagem rigida de politereftalato de
etileno earmazenado a 3; 6 e 9°C. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado em esquemafatorial. Foram realizadas andlisesfisico-
guimicas e sensoriaisacada 3 dias, por um periodo de 9 dias. A coloragéo e o teor de sdlidos sol livei s totais ndo foram afetados pel os tratamentos. O
produto armazenado a 3°C manteve maiores valores de firmeza, independentemente do tipo de corte. A aparénciafoi consideradaboaaté o ° diade
armazenamento e 0 aroma, até o 6° dia, para mel@es a 3°C. Em todos os tratamentos, houve declinio das notas atribuidas ao sabor durante o
armazenamento. Pelos resultados obtidos, conclui-se que a qualidade de meldes minimamente processados pode ser mantida por 6 dias a 3°C,
independentemente do tipo de corte.

Termosparaindexacdo: Cucumismelo L., processamento, armazenamento refrigerado, qualidade

STORAGE TEMPERATURE AND CUT TYPE TO MINIMALLY PROCESSED MELON

ABSTRACT - Theobjective of thiswork wasto determine the storage temperature and the cut typethat providesthe better mai ntenance of the quality
of minimally processed melons (Cucumismelo L. var. reticulatus hybrid. BonuslI). Fruitswere hand cut in 8 longitudinal dlicesin cold chamber at 12°C.
One of the slices was divided in 3cm pieces, in the other treatment whole slices were used. The product minimally processed was packed in rigid
polyethyleneterephthal atetray and stored at 3, 6 and 9°C. The experimental design was completely randomized in factorial arrangement. The physical-
chemical and sensorial characteristics were analyzed every 3 days during 9 days. The coloration and total soluble solids were not affected by the
treatments. The product stored at 3°C had higher efficiency maintaining firmnessindependently of the cut type. The appearance was considered good
until 9" storage day and thearomauntil 6" storage day, for melonsat 3°C. Theflavor declined during the storagein all treatments. Minimally processed
melons can be maintained until 6 days at 3°C, independently of the cut type.

Index terms: Cucumismelo L., processing, cold storage, quality

INTRODUCAO

O processamento minimo inclui operagdes de selecdo, lava
gem, corte, sanitizagdo, centrifugacdo, embalagem, armazenamento e
comercializagdo, de modo aobter um produto comestivel fresco, sauda
vel e que ndo necessite de subseqiente preparo (Moretti, 1999).

Nos EUA, avenda de produtos minimamente processados al-
cancou US$ 7,9 bilhGesem 1997, prevendo-se crescimento paraUS$ 19
bilhGesaté 2003. No Brasil, 0 setor movimentou R$ 450 milhdesem 1998
(FNP, 2000). E umaatividade que estd em expans3o, devido anecessida-
de que os consumidores tém de adquirir produtos com qualidade e
praticidade (Wiley, 1994).

Hortalicas e frutos minimamente processados sdo mais pereci-
veis do que quando intactos, porgque sdo submetidos a severo estresse
fisico advindo principalmente do descascamento e corte. O efeito do
cortelevaaum aumento dataxarespiratériae producéo de etileno, com
aumento da atividade enzimatica devido a ruptura de muitas células
(Chitarra, 1998).

De acordo com Brecht (1995), quanto maior a gravidade da
injUria nos tecidos, maior € a vel ocidade de deterioracdo dos produtos
minimamente processados. Assim, é de esperar-se que diferentes tipos
de corte promovam diferentes respostas quanto a qualidade dos produ-
tos minimamente processados.

As mudancas bioquimicas em frutos e vegetais minimamente
processados, sdo, em parte, consequiéncia do efeito da temperatura na
atividade enzimatica. Em temperaturas superioresa 10° C, aconcentra-
¢do de CO, aumenta abruptamente devido aintensificagdo do metabo-
lismo e proliferacéo microbiana (Varoquaux & Wiley, 1994).

O controle da temperatura é uma das técnicas mais usuais e
importantes paraminimizar o efeito do corteemfrutosehortalicas (Brecht,

1995). Allong et al. (2000) verificaram que atemperaturade 5°C foi mais
eficiente que 10°C em retardar o crescimento microbiano e preservar a
qualidade sensorial de mangas minimamente processadas. O objetivo
destetrabalho foi determinar atemperaturade armazenamento etipo de
corte que proporcionem melhor manutencdo da qualidade de melGes
minimamente processados.

MATERIAL EMETODOS

Meldes rendilhados hibridos. B6nus |1 provenientes do Rio
Grande do Norte foram obtidos na Ceasa-Campinas e levados ao L abo-
ratério de P6s-Colheitado Departamento de Producdo Vegetal daEsal g/
USP, onde foram sel ecionados quanto a auséncia de danos mecéanicos e
grau de maturaggo. Utilizaram-se frutos com aproximadamente 1,2 kg.
Estes foram lavados com detergente, desinfetados com hipoclorito de
sodio (100 ppm) earmazenadosa 10°C, por 12 h.

Decorrido o tempo de armazenamento, os frutos foram corta-
dosao meio e suas sementes eliminadas com auxilio de umacol her. Cada
metade foi cortada em 4 fatias longitudinais e, em seguida, as cascas
foram eliminadas. Em um dostratamentos, asfatiasforam divididasem
pedagos menores com aproximadamente 3 cm de aresta (cubos) e, no
outro, foram utilizadas as fatias inteiras. Os cubos e as fatias foram
imersos em &gua clorada (100 ppm) por 3 segundos e drenados em
escorredor doméstico. O acondicionamento foi feito em embalagem rigi-
da de politereftalato de etileno, com capacidade para 750 mL. Todos
estes procedi mentos foram realizados em camarafriaa 12°C sob condi-
¢Beshigiénicas. O armazenamento foi realizado a3°C, 6°C e 9°C, durante
9dias.

O delineamento experimental utilizadofoi ointeiramenteao aca
so, em esguema fatorial 2x3x4 (2 tipos de corte, 3 temperaturas de
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armazenamento e 4 periodos de avaliacdo). Utilizaram-se 5 repeti¢cdes,
sendo cada uma representada por uma bandeja contendo aproximada-
mente 240 g do produto minimamente processado.

Foram realizados testes de aceitabilidade do produto e andlises
fisico-quimicas a cada 3 dias, por um periodo de 9 dias. As variaveis
fisico-quimicas analisadas foram: &) escurecimento: determinado com
colorimetro Minolta, modelo CR-300, tomando-se leituras na regido
placentéria. As leituras foram realizadas em 6 cubos e duas fatias por
repeticdo e osresultados expressos em Luminosidade (L*); b) firmezada
polpa: determinadacom penetrémetro digital, ponteira8 mm, tomando-
seumaleituranaregido placentériado cubo e dafatia. Asleiturasforam
realizadasem 6 cubos e em 2 fatias, sendo osresultados expressosem N;
¢) teor de solidos solUveis totais (SST): leitura direta em refratémetro
digital Atago modelo Palete 101, utilizando-se de pol pahomogeneizada
emtriturador doméstico tipo ‘ mixer’. Osresultadosforam expressosem
%Brix. Otestede aceitabiliadefoi realizado por umaequipede5 provadores,
os quais atribuiram notas de aparéncia, aroma e sabor, segundo aescala
descritaaseguir:

Aparéncia: 5=6timo (mel&o com aspecto de frescor, auséncia
de escurecimento, translucénciae bolores); 4=bom (mel&o com aspecto
de frescor, porém com leve escurecimento na regido placentaria e/ou
leve translucéncia e ausénciade bolores); 3=regular (meldo com pouco
aspecto de frescor, moderado escurecimento naregido placentaria e/ou
moderada translucéncia e ausénciade bolores); 2=ruim (mel&o sem as-
pecto de frescor, elevado escurecimento naregido placentariae/ou ele-
vado grau de translucéncia e auséncia de bolores); 1=péssimo (meldo
com elevado grau de translucéncia e bolores).

Aroma: 5=6timo (mel&o bastante aromético — tipico de net
melon); 4=bom (mel & com aromamoderado); 3=regular (meldo com aro-
mafraco ou sem aroma); 2=ruim (mel&o com aromaal codlico); 1=péssi-
mo (mel&o com aromade produto putrefato).

Sabor: 5=6timo (sabor caracteristico); 4= bom (leve perdado
sabor caracterigtico); 3=regular (ausénciade sabor caracteristico); 2=ruim
(sabor levemente alcodlico); 1=péssimo (sabor alcodlico).

A nota 3 foi considerada limite de aceitabilidade. Os pedacos
de meldes foram mantidos por 3 horas sob temperatura ambiente, apds
serem retirados das cdmaras frias e, em seguida, oferecidos aos
provadores. Osresultados foram submetidos aanalise devaridnciapelo
teste F e comparagdo de médias pel o teste Tukey (5%).

RESULTADOSE DISCUSSAO

Observa-se pela Tabela 1 que houve reducdo nos valores de
Luminosidade (L) nas trés temperaturas de armazenamento, sendo a
mudanca de coloragdo significativa apenas no decorrer do periodo de
armazenamento, ou seja, ndo houve efeito de corte nem temperatura. A
reducdo daluminosidade durante o periodo de armazenamento também
foi relatada por Pinto (2002) em mel&o ‘ Orange Flesh’ minimamente pro-
cessado, armazenado a 3°C. A variavel luminosidade diferencia cores
claras de escuras. Seu valor variade zero para cores escuras a 100 para
cores claras. Quanto menor o valor destavaridvel, maior o grau de de-
preciacdo da aparéncia do produto.

TABELA 1- Escurecimento da pol pado melo rendilhado minimamente
processado durante 0 armazenamento refrigerado * 2
Temperaturas de Dias de armazenamento

Armazenamento 0 3 6 9
-------------- Luminosidade (L) ------------
3C 49,12A 46,11AB 47,96A 41,76B
6C 49,12A 44,71AB 4540AB  42,48B
9C 49,12A 46,45A 4422AB  40,53B
Médias 49,12A 45,76B 45,86B 41,59C

CV (%): 10,31

9 M édias seguidas de mesma letra maiGiscula na linha ndo diferem entre s, pelo
teste de Tukey, a0 nivel de 5% de probabilidade.

2 Osvalores sfo referentesamédiade col oragdo obtidaentre osdoistiposde corte.

A mudancade coloragdo durante o periodo de armazenamento
caracterizou-se por um leve escurecimento na regido placentéria. Em
frutas e hortalicas minimamente processadas, existem véarios tipos de
reacOes oxidativas, as quais causam escurecimento do tecido (Wiley,
1994). O uso de aditivos para a preservagéo da coloragdo de produtos
minimamente processados tem sido alvo de estudo para muitos pesqui-
sadores. Lamikanra & Watson (2000) verificaram que a utilizac&o de
acido ascorbico preservou a coloragdo de meldo Cantal oupe minima-
mente processado por 25 dias, a4°C.

Verifica-se, naTabela2, umareducdo significativadafirmezada
pol pade mel&o minimamente processado, com o decorrer do tempo edo
aumento da temperatura de armazenamento. Ao final de 9 dias de
armazenamento, a firmeza da pol pa dos meldes correspondia a 79,3%,
54,3% e 49,2% dafirmezainicia, parao produto armazenado a 3; 6 e 9°C,
respectivamente. Portela& Cantwell (1998) verificaram um decréscimo
de 28% dafirmezaem pedagos de mel 8o Cantal oupe armazenadosa5°C,
por 12 dias.

TABELA 2- Firmezadapol pade mel 8o rendil hado minimamente proces-
sado durante o0 armazenamento refrigerado 2
Temperaturas de

Dias de armazenamento

Armazenamento 0 3 6 9 Médias
Newton (N)
3C 4,46aA 422aAB 4,03aAB 349aB 4,05a
6C 4,46aA 3,770a A 3,52aA 2,42bB  3,52b
9C 446aA 337aB 330aB  2,19pC 333D
Médias 4,46A 3,76B 3,61B 2,70C

CV(%): 22,71

9 M édias seguidas de mesmal etraminisculanacolunae maiUsculanalinhando
diferem entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

2 Osvalores sdo referentes amédia de firmeza obtida entre os doi s tipos de corte.

Veificasetambém, naTabd a2, queafirmezadapolpadosme des
armazenados a 3°C foi significativamente superior aquel es armazenados
nas demaistemperaturas. Portelaet al. (1997) citam atemperaturacomo
fator mai simportante para.conservacéo de mel & minimamente processado.
Estes autores, observaram que pedagos de mel 6es mantidos a 5°C, por 9
dias, apresentaram maior firmezado quea10°C.

Os teores de sdlidos solGveis totais apresentaram interagéo
significativa (P< 0,05) entre os tipos de corte e o periodo de
armazenamento. De maneirageral, houve acréscimo no teor de solidos
soltveistotai s durante o armazenamento (Tabela 3). Estes dados sédo
discordantes daquel es obtidos por Shellie & Saltveit (1993), osquais
verificaram, em meldes rendilhados, comportamento constante do
teor de sodlidos sollveis totais durante todo periodo de
armazenamento.

TABELA 3- Teoresde slidos sol Giveistotais (SST) de mel&o rendilhado
minimamente processado durante o armazenamento refri-

gerado *?
Tipos de Dias de armazenamento

corte

0 3 6 9 Médias

SST (°Brix)

Fatia 11,64aB  12,10aAB 12,45aAB 13,10aA 12,32 a
Cubo 11,64aAB  12,24aA 11,20bB 12,11bA 11,80 b
Médias 11,64 A  12,17AB  11,83B 12,70 A

CV(%): 8,08

M édi as seguidas de mesmaletramintiscul a na colunae maitsculanalinhango
diferem entre s, pelo teste de Tukey, a0 nivel de 5% de probabilidade.

2 Os valores sdo referentes a média de solidos sol iveis totai s nas trés tempera-
turas de armazenamento.

Os meldes fatiados apresentaram, a partir do 6° dia de
armazenamento, valores significativamente maiores de solidos solUvel's
totais em relagdo aos meles cortados na forma de cubos. Isto pode ser
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devido aum menor metabolismo dos meldes cortados em fatias, 0 que
levou aum menor consumo de reservas.

Observa-se, na Tabela 4, que, ao final do periodo de
armazenamento, os mel 6es mantidos a3°C apresentaram notas significe
tivamente maiores de aparéncia, em relagdo aos mel6es mantidos nas
demaistemperaturas. Verifica-se também que ndo houve alteracdo signi-
ficativa desta variavel, para os mel8es armazenados a 3°C. O’ Connor-
Shaw et al. (1994) também ndo observaram mudangas significativas na
aparéncia de mel6es honeydew minimamente processados armazena-
dosa4°C, por 14 dias.

TABELA 4- Aparénciade mel&o rendilhado minimamente processado
durante o armazenamento refrigerado (Notas. 5=6timo;
4=bom; 3=regular; 2=ruim; 1=péssimo)*?

Temperaturas de

Dias de armazenamento

Armazenamento 0 3 6 9 Médias

3C 5,0aA  3.,8aA 42aA 3,9a A 423 a

6C 5,0aA  4,0aA 3,8abA  2,4b B 3,80 a

9C 5,0aA 34aB 2,6b B 1,0c C 3,00b
Médias 5,00A 3,73B 3,53B 2,43 C

CV (%): 32,57

1 M édias seguidas de mesmaletramindisculanacolunae maidsculanalinhango
diferem entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

2 Osvalores sfo referentes amédiade aparénciaobtidaentre osdoistiposde corte.

Os mel 6es mantidos a 6°C apresentaram aspecto translUcido e
notas de aparéncia abaixo do limite de aceitabilidade (menor que 3), a0
final do armazenamento. Os mel es armazenados a 9°C apresentaram-se
impréprios para 0 consumo ja aos 6 dias de armazenamento (nota de
aparénciainferior a3), devido ao aspecto translUicido, e aos 9 dias apre-
sentou desenvolvimento de bolores em forma de col 6nias brancas.

O aromafoi considerado bom aregular até o 6° diaemtodos os
tratamentos (Tabela5). No 9° dia, verificou-se um decréscimo significa-
tivo nanotaatribuidaao aromados mel des mantidosa9°C, posicionando-
0 abaixo do limite de aceitabilidade.

TABEL A 5- Aromade mel 8o rendilhado minimamente processado du-
rante 0 armazenamento refrigerado.(Notas. 5=6timo; 4=bom;
3=regular; 2=ruim; 1=péssimo)*?

Temperaturas de Dias de armazenamento

Armazenamento 0 3 6 9 Médias
3C 5,0aA 4,0aAB 4,0aAB 3.,5aB 4,13 a
6C 5,0aA 3,9aAB 3,5aB 3,3aB 3,93 ab
9C 5,0aA 3,8aAB 3,0aB 1,8bC 340D

Meédias 500A 390B 3,50BC 287C

CV (%): 27,95

1) M édias seguidas de mesmaletraminiscul ana colunae maiGsculanalinhano
diferem entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

2 Os valores se referem a média de aroma obtida entre os dois tipos de corte.

Em todos os tratamentos, houve declinio das notas atribuidas a0
sabor durante 0 armazenamento, sendo que, no 6° dia, os meldes mantidos
a3°C e 6°C apresentaram sabor aceitavel, enquanto aquelesarmazenadosa
9°C apresentavam sabor ruim (Tabela6). No 9° dia, ndo seefetuou avaliacdo
do sabor, devido a presenca de bolores nos mel 8es armazenados a 9°C.

TABELA 6. Sabor demel o rendilhado minimamente processado duran-
te 0 armazenamento refrigerado.(Notas: 5=6timo; 4=bom,;
3=regular; 2=ruim; 1=péssimo)?

Temperatura de Dias de armazenamento

Armazenamento 0 3 6 Médias

3C 5,0a A 3,9a AB 32aB 4,03 a

6C 5,0a A 3,1aB 3,0aB 3,70 a

9C 5,0a A 3,7a B 2,2aC 3,63a
Médias 5,00 A 3,57B 2,80 C

CV (%): 30,51

Y Medias seguidas de mesmalletraminuscul ana colunae maiGisculanalinhango
diferem entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

2 Os valores se referem a média de sabor obtida entre os dois tipos de corte.

Pelo presente trabalho, verificou-se que ocorreu um
escurecimento daregido placentériados mel 6es durante 0 armazenamento
em todas as temperaturas. Os teores de solidos sollvels totais variaram
com o tipo de corte, sendo que os mel es fatiados apresentaram consumo
significativamente menor em relacdo aos meldes em cubos. No entanto,
essa diferenca néo alterou as caracteristicas sensoriais do produto.

Osmel 6es minimamente processados, armazenadosa3°C, apre-
sentaram mel hor firmeza da polpa e melhores caracteristicas sensoriais
ao final do armazenamento.

CONCLUSDES

Pel os resultados obtidos, conclui-se que:

1) A melhor temperatura para armazenamento do mel&o
rendilhado, minimamente processado, € 3°C.

2) Ostiposdecortes (fatiaou cubo) ndo influenciam aquali-
dade do mel&o rendilhado, minimamente processado.

3 O meao rendilhado, minimamente processado, mantém boa
qualidade por até 6 diasa3°C
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