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RESUMO

Os produtos minimamente processados oferecem diversos beneficios para o consumidor, entre os quais destacam-se a reducao do
tempo de preparacao dos alimentos, a oferta de produtos saudaveis com excelente qualidade e a necessidade de menor espaco para
seu armazenamento. Este trabalho teve por objetivo avaliar qual embalagem (tereftalato de poliestireno ou bandeja de poliestireno
expandido com cobertura de policloreto de vinila) seria mais adequada para o armazenamento de melao minimamente processado,
armazenado nas temperaturas de 4°C e 10°C. Os frutos passaram pelo processo minimo que consistiu em: recepcao, selecao, lavagem
com 4gua corrente, lavagem com solucao de hipoclorito de sédio (200 mg.L"/15 min), resfriamento 10°C/24 h, descasque e corte
manual (fatia), banho de imersao em solucao de hipoclorito de sédio (40 mg.L/30 s), embalagem e armazenamento. Aos 0, 3, 5, 7
¢ 10 dias de armazenamento foram feitas andalises da concentracao de O, e CO,, firmeza, pH, acidez total titulavel, sélidos soluveis
totais, acticares totais e redutores e avaliacao sensorial com provadores treinados. Os resultados mostraram que houve diferencas
significativas ao longo do armazenamento no teor de O, e CO,, firmeza, pH, acdcares totais e redutores. Quando comparados com
os demais tratamentos, as caracteristicas das frutas armazenadas em embalagens de tereftalato de polietileno a 4°C mantiveram-
se mais estaveis. Na analise sensorial houve diferenca significativa entre o primeiro dia de analise e os demais, mostrando que o
melao minimamente processado diminui sua qualidade sensorial ao longo do tempo.
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SUMMARY

EVALUATION OF MINIMALLY PROCESSED MELON STORED AT DIFFERENT TEMPERATURES AND PACKAGES. The minimally
processed products offer several benefits for consumers, such as the reduction of the time for food preparation, the purchase of
healthy products with excellent quality and smaller space for their storage. The objective of this work was to evaluate which package
(polyethylene terephtalate or expanded polyestiren tray covered with polyvinyl chloride) would be better for the storage of minimally
processed melon stored at 4°C and 10°C. The fruits had passed for the minimum process, which consisted in: reception, selection,
washing with tap water and with 200 mg.L! sodium hypochlorote solution, cooling at 10°C/24h, peeling and manual cut (slice),
immersion bath with 40 mg.L"' sodium hypochlorote solution for 30 s, packing and storage. Analyses of O, and CO, concentrations,
firmness, pH, total acidity, total solid soluble, total and reducing sugars, and sensorial analysis had been made at 0, 3, 5, 7 and 10
days of storage. The results show that there were significant differences during the storage period for O, and CO, concentration,
firmness, pH, total and reducing sugars. The characteristics of the fruits stored in polyethylene terephtalate packages at 4°C remained
more steady when compared with the other treatments. In the sensorial analysis it had significant difference between the first day
and the others, showing that the minimally processed melon decreases its sensorial quality with the time.

Keywords: melon, fresh-cut, package, storage, sensorial analysis.

1 - INTRODUCAO

O Brasil € o terceiro maior produtor de meldo da América

do, aproximadamente, 90% das nossas exportacoes dessa
fruta, com mais de 600 mil toneladas anuais [2].

Latina. O Pais passou de importador a grande produtor e,
posteriormente, a exportador para os mercados europeus
e norte-americano, sendo que cerca de 20% da producao
nacional é destinada a exportacao. A Regiao Nordeste res-
ponde por 97,70% da producéo nacional [1]. Com relagao
a exportacao, foi altamente significativo o incremento do
consumo do melao no mercado europeu, sendo que a Uniao
Européia é hoje o principal importador do Brasil, absorven-
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No Brasil, a tecnologia de processamento minimo de frutos
e hortaligas foi introduzida na década de 90, encontrando-se
em franca expansao, visando principalmente os servicos de
fornecimento de alimentos prontos para o consumo, como
cadeias de fast food, hotéis, restaurantes, lanchonetes e redes
de supermercado. A tendéncia aponta para a especializacao
cada vez maior, com aumento na variedade de produtos
e total direcionamento para o consumidor, tanto no varejo
quanto para o mercado institucional [8].

O processo minimo de hortalicas é uma pratica rela-
tivamente recente, que promete contribuir com a reducao
dos desperdicios e, como conseqiiéncia, para a substancial
economia de alimentos em nosso Pais. Assim, pode-se
sintetizar as vantagens para os consumidores de produtos
minimamente processados (MP): maior praticidade no
preparo dos alimentos; reduzido desperdicio devido ao
descarte de partes indesejaveis; maior seguranca na aqui-
sicao de produtos limpos e embalados, possibilidade da
compra de menores quantidades, possibilidade de conhecer
a procedéncia do produto e de escolher marcas [14].
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Embora a grande maioria dos estudos realizados
nesta area esteja relacionada ao processamento minimo
de produtos olericolas, constata-se o grande potencial
de comercializacao de frutos minimamente processados,
principalmente aqueles que oferecem, em funcdo de sua
propria estrutura, alguma dificuldade para a comerciali-
zacao ou até mesmo para consumo [9].

O processo minimo inclui selecao, lavagem, desinfeccao,
remocao da casca e corte, em formas e tamanhos que variam
em funcao da natureza do produto nao-processado e do
habito de consumo, assim como embalagem e refrigeracao.
Os objetivos do processo sao conservar a qualidade visual e
nutricional dos produtos, agregar valor ao produto agricola
e facilitar a vida dos consumidores [6, 16].

Segundo YILDIZ [17], a ampliacao da classe de produtos
MP encontra-se restrita, devido a escassez de informacoes
e pesquisas em relacao ao comportamento fisiolégico e a
conservacao poés-colheita, assim como quanto a adequa-
cao de embalagens especificas a cada tipo de produto. O
meldo, apesar de ndo ser encontrado em grande escala e
com freqiiéncia no mercado na forma de ME apresenta
grande potencial [12]. Entre os consumidores de produ-
tos ME de 21 a 36% ja consomem o melao nesta forma de
apresentacao [11].

Este trabalho teve por objetivo avaliar qual embalagem
(tereftalato de polietileno — PET ou bandeja de polietileno
expandido com cobertura de policloreto de vinila - PVC)
seria mais adequada para o armazenamento de melao
minimamente processado, armazenado nas temperaturas
de 4°C e 10°C, considerando as alteracoes na qualidade
fisica, fisico-quimica e sensorial do produto.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Matéria-prima

Utilizaram-se nos experimentos meloes do grupo
Inodorus Amarelo, classificados como tipo 6, procedentes
de Assu/Mossord, Estado do Rio Grande do Norte. Estes
frutos foram transportados durante quatro dias em ca-
minhao aberto, sem refrigeracao, até a Ceasa/Campinas.
Foram adquiridas caixas de 13 kg, com frutos maduros,
firmes e apresentando aproximadamente 75% da casca
amarela, que foram transportados para o laboratério
de Tecnologia P6s-Colheita da Feagri/Unicamp, onde o
experimento foi realizado.

2.2 - Etapa preliminar

2.2.1 - Pesquisa com consumidores de melao

Foi realizado um teste de preferéncia com 150 consu-
midores em supermercado de Campinas (SP), para saber
qual o tipo de corte no melao (fatia ou cubo) e o tipo de
embalagem para comercializacao (tereftalato de polietile-
no ou bandeja de poliestireno expandido com cobertura
de policloreto de vinila), que seriam melhor aceitos pelos
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consumidores. O teste visou também avaliar a freqiiéncia
de consumo de melao e qual a finalidade de compra (con-
sumo em fruto ou em suco/vitamina).

Numa bancada colocada na area destinada aos produtos
hortifrutigranjeiros do supermercado foram apresentadas
as seguintes amostras: melao em formato de cubos em
embalagem PET (Cubo/PET); melao em formato de cubos
em embalagem PVC (Cubo/PVC); meldo em formato de
fatias em embalagem PET (Fatia/PET); melao em formato
de fatias em embalagem PVC (Fatia/PVC).

2.2.2 - Conformacao e treinamento de painel
sensorial

Para a avaliacao de melao MP foi aplicado o método de
Analise Descritiva Quantitativa Modificado (ADQm), que
avalia apenas os atributos de maior interesse para o tipo de
produto e seu impacto na preferéncia do consumidor [10, 13].
O processo de ADQm constou dos seguintes passos:

2.2.2.1 - Recrutamento e selecao de candidatos
a painelistas

Foram recrutados e selecionados 28 candidatos levando
em consideracao o interesse, disponibilidade, pontualidade,
saude, atitude com respeito ao produto e capacidade nas per-
cepcoes sensoriais (olfato, tato, paladar e visual). Inicialmente,
os voluntarios foram solicitados a descrever os atributos apa-
réncia, aroma, textura no corte e sabor de amostras de melao
cortado em fatias. Testes triangulares e de ordenagao também
foram aplicados. Selecionaram-se todos os candidatos com,
no minimo, 75% de acerto nos diferentes testes.

2.2.2.2 - Treinamento

Esta etapa teve por finalidade familiarizar os provadores
com: o produto, suas caracteristicas e possiveis mudan-
cas durante o armazenamento, o método de avaliagao, a
elaboracao das fichas sensoriais, a melhora da memoria
sensorial e a consisténcia dos mesmos nas avaliacoes.

Inicialmente, foi desenvolvido, consensualmente, o vo-
cabulario descritivo e determinados os extremos da escala
nao estruturada (9 cm) para cada atributo a ser avaliado
no melao MP. Os atributos brilho, aroma, textura no corte
e sabor foram consensualmente determinados como os
mais importantes. Para produzir variacoes nesses atributos,
amostras de melao MP sofreram diferentes tratamentos
(enxagiie com agua e tratamentos com solucao de NaOCl 40
e 60 mg.L",). Ainda foi necessario para criar as referéncias
dos extremos das escalas de cada descritor, aplicar outros
tratamentos nas amostras.

Para o brilho, secou-se uma fatia de melao com papel
toalha deixando-a totalmente opaca, definindo esta como
extremo inferior da escala (menos brilho), enquanto outra
fatia foi imersa em 4gua deixando-a brilhante, definindo o
extremo superior da escala (mais brilho) e sendo o centro
da escala representado por uma fatia sem tratamento. Na
definicao da textura de corte e sabor foram utilizados meloes
verdes, maduros e passados. Para a textura, colocou-se o
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melao verde como extremo da escala mais firme, o maduro
como centro e o passado como extremo de menos firme. Na
escala da docura, colocou-se o melao “de vez” como extre-
mo menos adocicado, maduro como centro da escala e o
passado como extremo da escala de mais adocicado. Apés
apresentar estes tratamentos aos julgadores, os mesmos
testes anteriormente citados foram repetidos, porém agora
tendo as referéncias dos extremos das escalas.

Os provadores foram selecionados com base em suas
habilidades discriminativas, reprodutibilidade dos julga-
mentos e consenso com a equipe, de acordo com STONE
& SIDEL [16].

2.3 - Processo minimo

Chegando ao laboratério, os frutos foram selecionados
descartando-se os que apresentavam injarias mecanicas
e podridoes. Em seguida foram submetidos a lavagem
com agua corrente e sabao proprio para limpeza de frutos
(Sumaveg), drenados por 3 min em grades e armazenados
em geladeira a 10°C/48 h, para reduzir a temperatura
interna do fruto, até o dia do processamento. A sala e
os equipamentos utilizados no processamento foram
sanitizados para diminuir possiveis contaminacgoes. Os
equipamentos como balanca, engradados, grades para
drenagem e seladora foram sanitizados com solucao de
NaOCl a 1000 mg.L!'. Os demais equipamentos como
facas, tdbuas de corte e bandejas foram sanitizados com
solugao de NaOCl a 200 mg.L!, A menor concentracao
de NaOCl foi usada para se evitar que o melao MP adqui-
risse o gosto da solucao. A temperatura da sala na hora
do processamento foi mantida a 15+2°C com a ajuda
de ar condicionado.

Devido aos resultados obtidos na etapa preliminar, no
processamento para obtencao dos produtos MP (Figura 1),
aplicou-se o corte tipo fatia e as embalagens: 1) tereftalato
de polietileno com tampa e capacidade para 750 mL (PET);
2) bandeja de poliestireno expandido com cobertura de
policloreto de vinila de 20 um (PVC).

Em cada embalagem foram colocadas duas fatias de
melao, o que representou aproximadamente 150 g do
fruto. Para o armazenamento, foram utilizadas camaras
mantidas nas temperaturas de 4+2°C e 10+2°C, durante
todo o tempo. A temperatura de 4°C foi escolhida por ser
considerada ideal para conservacao de produtos vegetais
MP e a de 10°C, por ser a temperatura média geralmente
encontrada na maioria das gondolas de supermercados €
refrigeradores domésticos.

Nos dias 0, 3, 5, 7 e 10 foram realizados analises
de firmeza, pH, sélidos soluveis totais, acidez total ti-
tulavel, acticares totais, acicares redutores e avaliacao
da concentracao dos gases O2 e CO2 nas embalagens.
Os produtos foram avaliados sensorialmente nos dias
0, 3 e 5, porém nao foram avaliados nos dias 7 e 10
por se apresentarem microbiologicamente improéprios
para o consumo.
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FIGURA 1 - Fluxograma utilizado para o processamento minimo
do melao

2.3.1 - Delineamento

O experimento seguiu um delineamento inteiramente
casualizado, fatorial 2x2x4, sendo duas embalagens, duas
temperaturas e quatro dias de avaliacado. As caracteristicas
avaliadas foram comparadas com as do fruto no dia zero
(Tratamento Controle). Para a interpretacao dos resultados
utilizaram-se as seguintes siglas:

e TC: Tratamento Controle, dia zero;

* PET 4: embalagem plastica de tereftalato de polietileno
(PET), armazenada a 4°C;

* PET 10: embalagem plastica de tereftalato de polietileno
(PET), armazenada a 10°C;

¢ PVC 4: embalagem bandeja de poliestireno envolta por
filme de PVC, armazenada a 4°C;

¢ PVC 10: embalagem bandeja de poliestireno envolta
por filme de PVC, armazenada a 10°C;

2.3.2 - Analises realizadas

¢ Composicao gasosa: leitura direta da concentracgao de
0O, e CO,nas embalagens foi feita com o aparelho de
marca comercial Mocon;

* Firmeza da polpa: determinada através de penetrome-
tro manual de frutos modelo Bishop-ST 011, sendo
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os valores de forca expressos em Newton. Para cada
embalagem, seis medidas foram feitas, sendo trés na
parte lateral de cada uma das fatias;

* pH: medido diretamente por potenciometria [7];

*  Solidos soluveis totais (SST): foi utilizado refratémetro
manual Abbe Refractometer, modelo 2WAJ, Shangai
Optical Instrument Company (Hong Kong), segundo
CARVALHO et al. [7];

* Acidez total titulavel (ATT): de acordo com CARVALHO
etal. [7];

* Acucares totais e redutores: método volumétrico de
Lane & Eynon, conforme descrito nas normas da
AOAC [4];

*  Anadlise sensorial: ADQm com equipe de 11 julgadores
parcialmente treinados. As amostras foram apresentadas
de maneira monadica e casualizada. Para avaliacao do
brilho, da textura no corte, o aroma e o sabor; foram
utilizadas escalas nao estruturadas de 9 cm, anco-
radas nos extremos. Nos dias 0, 3 e 5, os julgadores
analisaram oito amostras (duas por tratamento).

* Analises estatisticas:

* Analises fisicas e fisico-quimicas: teste ANOVA
para verificacao de diferencas estatisticas e pelo
teste de Tukey

¢ Avaliacdo sensorial: foram calculadas as médias
das notas de duas repeticoes por cada provador. Os
resultados foram avaliados por analise de variancia
(ANOVA) e pelo teste de Tukey quando diferencas
foram detectadas. Os parametros de selecao foram:
a) capacidade de discriminar as amostras (p<0,05);
b) boa reprodutibilidade (p>0,05) e; ¢) resultados
consistentes com a equipe.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Pesquisa com consumidores de melao

Dos 150 entrevistados, 60% eram mulheres e 40% ho-
mens, com idade média de 40 anos. Deles, 30% consomem
melao diariamente, 47% no minimo uma vez por semana
e 23% ocasionalmente. Verificou-se que 89% dos partici-
pantes compravam o melao MP para consumo in natura,
forma preferida na terceira idade, e que 11% o utilizavam
para elaborar suco ou vitamina.

O corte de melao em fatia e seu acondicionamento em
embalagem PET formou a combinacao melhor aceita pelos
consumidores de melao (46%), quando o produto € minima-
mente processado; seguida de Cubo/PET (25%), Fatia/PVC
(20%) e Cubo/PVC (9%). Grande parte dos entrevistados
alegou preferir o corte em fatia, pois os cubos davam im-
pressao de resto de fruto. A embalagem PET foi preferida
por ser visualmente mais bonita e poder ser reutilizada.
Mesmo que os consumidores escolheram a embalagem
PET, no experimento final a embalagem de PVC também foi
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utilizada, pensando-se no custo mais baixo da embalagem
para produtores de pequeno e médio porte.

3.2 - Composicao gasosa no interior das
embalagens

Nao houve diferencas estatisticamente significativas
(p<0,05) na concentra¢ao de O, entre os diferentes trata-
mentos até trés dias de armazenamento. No entanto, nos
produtos acondicionados em embalagens de PVC valores
inferiores foram encontrados quando comparados ao da
amostra controle (Dia 0), diferindo estatisticamente, neste
aspecto, das embalagens PET.

Durante o periodo estudado a concentragao de O,
medida nas embalagens PET mantidas a 4°C manteve-se
praticamente constante e sem diferencas (p<0,05) com
a amostra controle. Igual comportamento no tempo foi
observado nas embalagens PVC mantidas a 10°C porem,
nestas, o teor de O, medido foi sempre significativamente
menor que o da amostra controle.

A partir do 5° dia de armazenamento os valores de
O, medidos em todas as embalagens armazenadas a
10°C foram significativamente menores (p<0,05) quando
comparados com as embalagens mantidas a 4°C e com a
amostra controle.

No 5° dia de armazenamento foi encontrado, em todos
os tratamentos, um teor de O, inferior aos contabilizados
durante todo o estudo (Figura 2), sem que uma explicacao
clara pudesse ser oferecida. Ao realizar um novo teste de
ANOVA eliminando os dados referentes a esse dia, nao
foram encontradas diferencas estatisticas, em nenhum
dos tratamentos, ao longo do tempo, mas apenas entre as
embalagens dentro do mesmo dia, confirmando os resul-
tados anteriores.
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FIGURA 2 - Teor de O, no interior das embalagens de melao MP

Nao houve diferencas significativas (p<0,05) na con-
centracao de CO, entre os diferentes tratamentos € a
amostra-controle durante todo o armazenamento, nem
deles com o controle, com excecao do tratamento PET-10,
que apresentou variagoes bruscas que diferiram estatistica-
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mente nos dias 5 e 10, mas sem que possamos explicar os
motivos. Ao realizar um novo teste de ANOVA eliminando o
dado referente ao dia 7, nao foram encontradas diferencas
estatisticas entre os dias 5 e 10 para esse tratamento, mas
sim, dele com os outros ap6s trés dias de armazenamento
contendo uma maior concentragao de CO,.

3.3 - Firmeza

A maioria dos frutos esta sujeita a perda substancial
da firmeza da polpa durante o amadurecimento e o arma-
zenamento. O mecanismo que controla o amolecimento do
meldo nao tem sido claramente definido [3].

Pesquisas que avaliaram a firmeza de cubos de me-
lao mostraram que amostras de melao MP submetidas
a diferentes tratamentos nao sofreram amaciamento, no
periodo estudado [5, 14]. Neste trabalho também nao
foram encontradas diferencas significativas, ao nivel de
5%, quando comparados os tratamentos e estes com o
controle ao longo dos dias.

3.4 - Solidos soluveis totais (SST)

Ao nivel de 5% nao foram encontradas diferencas signifi-
cativas na variavel SST quando comparados os tratamentos
com controle, nem entre eles, durante o periodo avaliado. Estes
resultados coincidem com os encontrados por STAMFORD
et al.[15], que observaram meldes armazenados a 4 e 15°C,
durante 15 dias, periodo em que nao sofreram alteracao no
teor de SST. PORTELA & CANTWELL [13] relataram que
a variacao de SST em diversas variedades de meloes MP
armazenados por 12 dias néao foi significativa.

3.5 - pH

Estatisticamente, nao foram encontras diferencas
significativas (p<0,01) entre os tratamentos, nem entre
eles e o controle ao longo do tempo de prateleira avaliado
(Tabela 1). No entanto, a interpretacao destes resultados
deve ser cuidadosa uma vez que pequenas variacoes do
pH em produtos MP se correspondem com importantes
deterioragoes bioquimicas e podem ser sinais de contami-
nacao microbiana.

TABELA 1 - Médias dos valores de pH em melao minimamente
processado e acondicionado em diferentes embalagens e ar-
mazenados a distintas temperaturas

Tempo de armazenamento (dias)

3.6 - Acidez total titulavel (ATT)

Na sua pesquisa, STAMFORD et al. [15] ndo verificaram
alteracoes significativas nos valores de ATT em meloes MP
ao longo do armazenamento. Os resultados deste trabalho
coincidem com os obtidos por esses autores, pois nao
foram encontradas diferencas significativas ao nivel de
5%, entre os tratamentos nem destes com o controle ao
longo do armazenamento.

3.7 - Acucares totais e redutores

O teor de aguicares totais nao diferiu entre os tratamen-
tos, mas diferencas estatisticamente significativas (p<0,05),
foram encontradas durante o tempo de armazenamento
ao comparar os produtos com o controle (Tabela 2).
Observou-se queda na concentracao de acucares do dia
3 para o dia 5 e, a partir dai, um aumento para todos os
tratamentos. Em experimento realizado por ARAUJO et
al. [3] obteve-se que o teor de agticares totais aumentou
significativamente a partir do 4° dia de armazenamento de
melao minimamente processado.

Nao houve diferencas estatisticamente significativas
na variavel acucares redutores entre os tratamentos ao
longo do tempo, nem destes com o controle, com exce¢ao
dos tratamentos PET 4 e PVC 4 os quais, no 3° dia de
armazenamento, apresentaram niveis mais altos de acu-
cares redutores se diferenciando do controle e, apenas
o tratamento PET 4, mostrou-se diferente das outras
condicoes testadas (Tabela 3). Estas variagoes podem
ser devidas as transformacgodes bioquimicas durante o
amadurecimento e senescéncia do fruto quando ocorre
ativacao de enzimas catabdlicas, interconversao de acu-
cares, degradacao de amido.

TABELA 2 - Resultados do teste de Tukey para valores médios
de agucares totais (g/100 g) ao longo do armazenamento do
melao MP acondicionado em diferentes embalagens

Tempo de armazenamento (dias)

Embalagem T (°C)

3 5 7 10
Controle 27,6 991b - - - -
PET 4 - 10,79b 7,89c 868c 13,79a
PVC 4 - 10,82b 7,26¢c  933b 1191a
PET 10 - 10,84b 840b 945b 13,02a
PVC 10 - 953b 7,75¢ 832c 1391a

Médias com letras iguais nas linhas nao diferem estatisticamente entre si (p<0,05)

TABELA 3 - Resultados do teste de Tukey para valores médios de
acucares redutores (g/100 g) ao longo do armazenamento do
meldao MP acondicionado em diferentes embalagens

Embalagem Teo 0 3 5 7 10 Tempo de armazenamento (dias)

Embalagem T (°C)

3 5 7 10

Controle 27,6 55 - - - - Controle 27,6 4,53 b - - - -

PET 4 - 6,00a 4,72b 514b 464Db
PET 4 ) 5.6 5.4 5.3 S.4 PVC 4 - 532ab 4,71b 509b 456b
pve 4 ) 54 54 5.5 53 PET 10 - 506b 4,66b 580b 499b
PET 10 ) 55 54 54 50 PVC 10 - 504b 4,72b 504b 459b
pvC 10 - 5.7 5.4 6,0 5.5 Médias com letras iguais nas linhas nao diferem estatisticamente entre si (p<0,05)
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3.8 - Analise sensorial

Nao houve diferencas estatisticamente significativas,
ao nivel de 5%, nos atributos brilho e aroma entre os
diferentes tratamentos até o quinto dia de armazenamen-
to, mas todas as amostras obtiveram notas sensoriais
estatisticamente mais baixas em comparacao com o
controle (Tabela 4).

Igual avaliacao foi feita para o atributo textura no corte
com excecao do tratamento PVC 10 aos trés dias de ar-
mazenamento cuja nota foi igual a do controle. Conforme
critério da equipe sensorial, as fatias de melao MP ficaram
menos firmes a partir do 5° dia de armazenamento em
todos os tratamentos, menos no PVC 4.

TABELA 4 - Resultados do teste de Tukey com as médias obtidas
na analise sensorial do melao minimamente processado

Tempo de Atributos sensoriais
?;in;:)zenamento Tratamentos Brilho Aroma :z)::::tz Sabor
0 Controle 6,7 a 56 a 6,4 a 6,4 ab
PET 4 4,1b 34b 49b 6,9a
PET 10 36b 30b 49b 6,0 ab
3 PVC 4 3,7b 3,1b 53b 5,7 ab
PVC 10 41b 34b 6,0a 6,3 ab
PET 4 43b 38b 46b 54b
5 PET 10 38b 37b 43b 56b
PVC 4 43b 35b 48b 56b
PVC 10 43b 3,7b 43b 55b

Médias com letras iguais nas colunas (a cada dia) nao diferem significativamente entre
si (p<0,05)

Até o terceiro dia de armazenamento todas as
amostras de melao minimamente processado, indepen-
dentemente da embalagem e temperatura em que foram
acondicionados, mantiveram o sabor igual ao da amostra
controle (p<0,05).

Estes resultados eram esperados, pois o conjunto de
degradacgoes quimicas e bioquimicas que tem lugar no
fruto leva a ruptura de células e ao aumento da maciez do
produto, em funcao do tempo. Do mesmo modo todos os
outros atributos sensoriais sao afetados.

4 - CONCLUSOES

Na opiniao dos consumidores, o corte tipo fatia é o
melhor para o processo minimo de melao. Os resultados
obtidos na analise fisico-quimica e sensorial sugerem que
o acondicionamento das fatias de melao em embalagens
PET e seu armazenamento sob 4°C sao as condicoes mais
indicadas para a preservacao das caracteristicas das frutas
por até trés dias.

Ap6s cinco dias de armazenamento, as analises mos-
traram que nao houve superioridade de qualquer dos tra-
tamentos estudados para melhor manter as caracteristicas
do melao minimamente processado, sendo este o prazo
maximo para sua aceitacao sensorial.
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