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Resumo

Este estudo teve como objetivo tragar o perfil sensorial ao longo do periodo de armazenamento e determinar a aceitagdo global de meldes
amarelos minimamente processados (submetidos a tratamentos quimicos) e os impactos desse processamento sobre a aceitagdao do produto
pelo consumidor. Frutos selecionados, lavados e sanificados foram minimamente processados em forma de cubos, divididos em quatro lotes
que constaram de: testemunha, tratados com solugéo de cloreto de célcio (1%), tratados com dcido ascdrbico (1%) e revestidos com alginato
de s6dio (1%). Esses cubos foram acondicionados em bandejas de tereftalato de polietileno (PET) com tampa e armazenadosa5+1°Ce
73 £ 5% UR por um periodo de 8 dias. No 1°, 3°, 5° e 8° dias apds o processamento, os meldes foram avaliados sensorialmente, utilizando
a Analise Descritiva Quantitativa (ADQ), por uma equipe de 8 provadores treinados. O teste de aceitagdo pelo consumidor foi conduzido
em laboratdrio, com 50 provadores ndo treinados, utilizando as escalas: hedonica e de inten¢ao de compra; além da frequéncia de consumo.
A ADQ mostrou que os tratamentos testados ndo apresentaram efeito no prolongamento da vida util dos meldes amarelos minimamente
processados. Os descritores que mais traduziram a qualidade do fruto submetido aos tratamentos quimicos testados foram: aparéncia de
fresco e brilhante; odor de fresco e caracteristico; sabor acido, salgado, amargo, fresco, caracteristico, adstringente, aguado e estranho. O teste
com os consumidores indicou que os meldes tratados com cloreto de célcio e com acido ascérbico foram os mais aceitos pelos provadores
e revelou que nao houve diferenca quanto a inten¢ao de compra.

Palavras-chave: Cucumis melo; processamento minimo; Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ); teste de aceitagdo do consumidor.

Abstract

The objective of this work was to trace the sensory profile during storage and to determine the global acceptance of minimally processed
melon samples submitted to chemical treatments as well as to evaluate the impacts on the acceptance of the product by the consumer. The
fruits were selected, washed, sanitized, minimally processed as cubes, and divided into four lots that consisted of: control, cubes treated
with calcium chloride solution (1%), cubes treated with ascorbic acid (1%), and cubes covered with sodium alginate (1%). The cubes were
conditioned were conditioned in polyethylene terephthalate trays, covered by a lid, and stored at 5+ 1 °C and 73 + 5% RH for 8 days. On the
1%, 314, 5t and 8 days after the processing, the melons were evaluated by eight trained sensory panelists using the Quantitative Descriptive
Analysis (QDA). The consumer acceptance test was conducted in a laboratory with fifty non-trained panelists using hedonic and purchase
intention scales besides the consumption frequency. The QDA showed that the treatments did not affect the prolongation of the shelf-life of
minimally processed melons. The parameters used in the quality testing of the fruits submitted to the chemical treatments were: fresh and
bright appearance, characteristic fresh smell and, acid, salty, bitter, fresh, astringent, watery, characteristic, and unusual tastes. The consumer
acceptance test indicated that the melons treated with calcium chloride and ascorbic acid were more accepted for the panelists and showed
that there was no significant difference in the purchase intention.

Keywords: Cucumis melo; minimally processed; Quantitative Descriptive Analysis (QDA); consumer acceptance test.

1 Introdugio
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Frutos minimamente processados sdo produtos que retinem
os atributos de conveniéncia e qualidade do produto fresco
(TORRES et al,, 2002). Esses produtos, também conhecidos
como pré-processados, oferecem varios beneficios para o
consumidor: reduzem o tempo de preparagido do alimento;
promovem maior uniformidade e consisténcia da qualidade;
aumentam o acesso a produtos mais seguros; requerem menor
espaco de armazenamento; apresentam embalagens plasticas,
além de redugdo nas perdas (CANTWELL, 1995).

As operagodes envolvendo o preparo de meldes minimamente
processados podem afetar a qualidade, a vida util e a aceitagdo
pelos consumidores. Métodos adequados para estender a
vida util e evitar efeitos prejudiciais & qualidade dos produtos
minimamente processados seriam benéficos para consumidores
e produtores (LUNA-GUSMAN; CANTWELL; BARRET,
1999). E importante que os tratamentos aplicados aos frutos
minimamente processados ajudem a manter suas caracteristicas
de cor e integridade e a prevenir o excesso de gotejamento nas
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embalagens, que sdo as primeiras caracteristicas percebidas
pelos consumidores (LUNA-GUSMAN; BARRET, 2000).

O conceito de qualidade do melao se refere aqueles atributos
que o consumidor consciente ou inconscientemente estima
que o produto deva possuir. Dessa forma, sdo considerados
os atributos fisicos, sensoriais e a composi¢do centesimal,
que devem estar associados para melhor entendimento das
transformacdes que afetam ou néo a qualidade do produto
(CHITARRA, M. L. E; CHITARRA, A. B., 2005).

Embora atributos de qualidade sejam similares em produtos
minimamente processados e convencionalmente processados,
no primeiro caso ha mais exposi¢do visual das caracteristicas
dos produtos; estes devem aparentar consisténcia, frescor, cor
aceitavel e ser razoavelmente livres de defeitos. A avaliagdo visual
por compradores é o maior fator na decisao de compra.

Os testes sensoriais utilizam os drgdos dos sentidos
humanos como instrumentos de medida e devem ser incluidos
como garantia de qualidade dos alimentos, por serem uma
medida multidimensional integrada e possuirem importantes
vantagens como, por exemplo, determinar a aceitagdo de um
produto por parte dos consumidores (CARDELLO H. M. A. B;
CARDELLO L., 1998).

Existem métodos analiticos/instrumentais efetivos em
detectar o surgimento de problemas durante o processamento e
armazenamento de alimentos, entretanto, muitas vezes estes sio
incapazes de medir alteragdes perceptiveis que afetam a aceitagio
do produto (CARDELLO H. M. A. B;; CARDELLO L., 1998).

A Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ) proporciona uma
completa descri¢ao e quantificacdo de todas as propriedades
sensoriais de um produto, representando um dos métodos mais
completos e sofisticados para a caracterizacio de importantes
atributos sensoriais (STONE, 1992).

O presente trabalho teve como objetivo tracar o perfil
sensorial ao longo do periodo de armazenamento e determinar a
aceitagdo global de mel6es amarelos minimamente processados
e submetidos a tratamentos quimicos, de modo a acompanhar
as pequenas alteracdes perceptiveis sensorialmente, avaliando
também seus impactos sobre a aceitacdo do produto pelo
consumidor.

2 Material e métodos

2.1 Origem e manuseio dos frutos

Foram utilizados 40 meldes da variedade amarelo,
obtidos junto aos produtores da regido de Mossord - RN. Os
frutos foram colhidos de acordo com o padrdo de maturagdo
utilizado pelos produtores, acondicionados em caixas de
papeldo e transportados para a Companhia de Entrepostos e
Armazéns Gerais de Sdo Paulo (CEAGESP) em caminhido com
carroceria coberta com lona. Da CEAGESP, os frutos foram
encaminhados a Planta de Processamento de Frutas e Hortalicas
do Departamento de Agroindustria, Alimentos e Nutrigdo
da ESALQ/USP, onde foram selecionados quanto ao grau de
maturagdo e auséncia de danos mecénicos ou podriddes.
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Posteriormente, os meldes foram lavados com detergente
neutro a base de linear alquil benzeno sulfonato de sddio a fim
de remover as sujidades, sendo em seguida imersos em solugao
de dicloroisocianurato de sédio dihidratado a 200 ppm por
15 minutos, escorridos e mantidos sob refrigeragao, a 10 °C,
por 12 horas, até o processamento.

2.2 Processamento minimo

Decorrido o tempo de armazenamento, os meldes foram
cortados ao meio e as sementes removidas, em seguida cada
metade foi cortada em 4 fatias das quais a casca foi eliminada.
As fatias foram divididas em pedagos menores, na forma de
cubos com aproximadamente 3 cm de aresta, e estes foram
imersos em solugio de dicloroisocianurato de sédio dihidratado
a 100 ppm por 3 segundos, com o objetivo de reduzir os riscos
de contaminag¢do. Os pedacos de meldo foram drenados
por aproximadamente 3 minutos em escorredor doméstico,
devidamente higienizado e divididos em quatro lotes:
L1 - Testemunha; L2 — Imersos em solu¢io de cloreto de calcio
a 1% por 3 minutos e drenados por 3 minutos; L3 - Imersos em
solucdo de acido ascorbico a 1% por 3 minutos e drenados por
3 minutos; L4 - Revestidos com pelicula a base de alginato de
sodio. Este tratamento constou, primeiramente, de imersao dos
cubos em solugdo de cloreto de célcio a 0,6%, por um minuto,
para promover a geleificacdo do alginato de sédio a 1%, o qual
foi aplicado na sequéncia por imersdo durante 2 minutos.
A solubilizagdo do alginato de s6dio em agua mineral foi
conseguida pelo aquecimento da suspenséo até 70 °C e posterior
resfriamento até 15 °C. Os meldes assim tratados foram deixados
por 10 minutos em ambiente refrigerado a 15 °C para a secagem
da pelicula.

O produto foi acondicionado em bandejas de tereftalato
de polietileno (PET) Galvanni® G-92 700 mL com tampa,
aproximadamente 250 g de pedagos por bandeja, que foram
armazenadas a 5+ 1 °C e 73 £ 5% UR por um periodo de
8 dias.

Considerando-se os aspectos relativos as boas praticas de
fabricagdo: o processamento foi feito sob 15 °C em ambiente cujos
piso, bancadas, equipamentos e utensilios foram previamente
lavados e higienizados com agua clorada (200 mg.L"'). Como
parte das condi¢des minimas de assepsia, os operadores também
usaram luvas, mascaras, toucas e aventais descartaveis.

2.3 Anadlise sensorial

Inicialmente, o projeto foi avaliado pelo Comité de Etica
em Pesquisa na Faculdade de Odontologia de Piracicaba
(UNICAMP/FOP) e foi aprovado por estar de acordo com a
Resolugdo 196/96 do Conselho Nacional de Saude.

A andlise foi desenvolvida no Laboratério de Andlise
Sensorial do Departamento de Agroindustria, Alimentos e
Nutrigdo da ESALQ/USP. O teste sensorial utilizado foi a Analise
Descritiva Quantitativa (ADQ) com provadores selecionados
e treinados segundo Stone (1992).
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Os provadores foram pré-recrutados e selecionados
em func¢do de interesse, disponibilidade, capacidade de
reconhecer os gostos primarios (doce, salgado, acido e amargo)
e habilidade em discriminar diferencas entre os tratamentos
testados (testemunha, cloreto de cdlcio, acido ascdrbico
e pelicula a base de alginato de sdédio), utilizando o teste
triangular ao nivel de 5% de probabilidade.

A Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ) iniciou-se com
o levantamento dos termos descritivos para o meldo amarelo
minimamente processado utilizando-se o método tradicional,
no qual uma amostra de cada tratamento (testemunha,
cloreto de calcio, dcido ascérbico e alginato de sédio) por
vez foi oferecida aos provadores para que eles definissem os
termos que melhor descrevessem as amostras com relagdo
aos atributos aparéncia, odor, sabor e textura. Em seguida, os
provadores reunidos em grupo sob a supervisido de um lider
reportaram os termos gerados individualmente, listando-os
em uma ficha, onde se indicou também o nimero de vezes que
cada termo foi citado pela equipe sensorial. Apods discusséo,
a equipe agrupou os sindnimos e definiu os descritores
sensoriais que melhor caracterizavam as amostras.

Com os termos descritores gerados e definidos de forma
consensual, juntamente com os materiais de referéncia
(Tabela 1), foram montadas as fichas de avaliagdo das amostras,
que utilizou escala ndo estruturada de 10 cm (SPOTO, 1989),
associada a cada descritor e ancorada nos pontos extremos
pela intensidade com relagio aos atributos de aparéncia (cor
amarela, maduro, fresco e brilhante), de odor (adocicado,
fresco, caracteristico e maduro), de sabor (adstringente, acido,
aguado, fresco, amargo, salgado, doce, caracteristico, maduro
e estranho) e de textura (suculenta e firme).

Durante o treinamento, foram realizadas trés sessdes
de avaliacdo sensorial por semana durante um periodo de
um més, sendo que cada provador foi solicitado a avaliar a
intensidade de cada descritor para as quatro amostras de melao
minimamente processado, utilizando a ficha de avaliagdo pré-
elaborada. Apds o treinamento, fez-se um teste preliminar
antes da avaliacdo final, a fim de se determinar o poder de
discriminagdo das amostras pelos provadores e o consenso
entre os membros da equipe. Para tanto, distribuiram-se
amostras com duas repeti¢des e realizou-se, em seguida, uma
analise de varidncia (ANOVA) de dois fatores (repeti¢des e
amostras) para cada um dos provadores, com os resultados
de cada um dos atributos em separado. Os valores da
probabilidadede F __  (p=0,05) mostraram-se significativos
para todos os parametros, exceto para aparéncia de maduro e
sabor fresco, indicando que houve diferenca sensorial em pelo
menos uma amostra. Os valores da probabilidade de F_ . .
(p = 0,05) ndo foram significativos para todos os pardmetros,
exceto para odor caracteristico, indicando que os provadores
usaram as mesmas por¢des da escala na avaliagdo de cada uma
das amostras. A interagdo entre F Frepeticées (p = 0,05)
ndo foi significativa para todos os atributos sensoriais,
demonstrando consenso entre os provadores na avaliagio das
amostras. No caso do atributo odor caracteristico, embora os
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provadores tenham utilizado porgoes diferentes da escala, houve
consenso entre todos os componentes da equipe.

As amostras foram servidas em embalagens plasticas
descartaveis, munidas de tampa, com capacidade para 50 g
de produto, codificadas com algarismos de trés digitos, a
temperatura ambiente.

Os dados da ADQ também foram submetidos a andlise
de variancia multivariada (MANOVA) para testar a real
dependéncia das caracteristicas estudadas, utilizando-se o
programa estatistico SAS (1989), cujos efeitos significativos
foram comparados pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.

Para verificar as relacdes entre as alteragdes sensoriais
ao longo do periodo de armazenamento, nas temperaturas
estudadas, foi realizada a Andlise do Componente Principal
(PCA - Principal Component Analysis) utilizando-se o software
PC-ORD for Windows XP (2004).

2.4 Teste de consumidor em laboratorio

As amostras de meldo minimamente processado
submetidas aos tratamentos testados foram avaliadas pelo
teste de aceitagdo global em laboratério. O teste realizou-
se no Laboratério de Analise Sensorial do Departamento
de Agroindustria, Alimentos e Nutricdo da ESALQ/USP e
contou com a participagdo de 50 voluntdrios ndo treinados,
grupo formado por estudantes, funcionarios e professores do
Departamento de Agroindustria, Alimentos e Nutricao da
ESALQ/USP.

Os provadores avaliaram as amostras em cabines
individualizadas. Cada provador recebeu 4 amostras
devidamente codificadas com numero de trés digitos, cada
uma contendo aproximadamente 30 g de meldo minimamente
processado, juntamente com a ficha de avaliagdo e 4gua mineral
para lavagem do palato entre as avaliagoes. Cada amostra
foi composta por meldes apenas sanificados (testemunha),
tratados com cloreto de calcio (1%), com acido ascorbico (1%)
e revestidos com pelicula de alginato de sédio (1%).

Em cabines dotadas de lampada fluorescente, os provadores
avaliaram primeiramente a aparéncia, o odor, o sabor, a
textura e a impressao geral do produto. Posteriormente, foram
instruidos a se dirigir a uma outra cabine para a avaliagdo da
inten¢do de compra dos meldes minimamente processados,
através de 4 amostras codificadas contendo aproximadamente
200 g de melédo cada.

Na ficha de aplica¢éo foram utilizados dois tipos de escalas:
Escala Hedonica de 9 pontos (1 = desgostei muitissimo, a
9 = gostei muitissimo); Escala de inten¢do de compra de
5 pontos (1 = certamente compraria; a 5 = certamente nio
compraria). Foi solicitado que cada provador indicasse o
quanto gostou/desgostou de cada amostra nos atributos
aparéncia, odor, sabor, textura e impressdo geral; e que
indicasse se tem o habito de consumir este tipo de produto.
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No teste de aceitabilidade em laboratério, o delineamento
experimental utilizado foi em blocos inteiramente casualizados
de meldo minimamente processado submetidos a 4 tratamentos
com 50 provadores.

Os resultados no que diz respeito a frequéncia de consumo
e aintencdo de compra para cada uma das amostras do produto
processado foram anotados em porcentagem em relacdo ao
numero total de pessoas consultadas.

3 Resultados e discussao

3.1 Avaliagdo sensorial

A analise estatisticaindicou que no 1.° dia de armazenamento,
a testemunha e os meldes revestidos com pelicula a base de
alginato mostraram-se visualmente mais frescos e receberam as
maiores notas para odor fresco, enquanto que os meldes tratados
com cloreto de célcio e acido ascdrbico foram caracterizados

Tabela 1. Termos descritores, defini¢des e materiais de referéncia utilizados na ADQ de meldo amarelo minimamente processado submetido a

tratamentos quimicos.

Aparéncia Defini¢do Referéncia
Amarelo Cor caracteristica do fruto maduro Pouco: melao imaturo (8 °Brix)
Muito: meldo passado (9,2 °Brix)
Maduro Fruto no ponto 6timo de colheita Pouco: melao imaturo (8 °Brix)
Ideal: meldao maduro (9,0 °Brix)
Muito: meldo passado (9,2 °Brix)
Fresco Refere-se a aparéncia do fruto recém-cortado Pouco: meldo cortado armazenado por 5 diasa 5 °C
Muito: meldo recém-cortado
Brilhante Caracteristica do melao refletir ou absorver aluz ~ Pouco: meldo recém-cortado
Muito: meldo revestido com pelicula de alginato de sédio (2%)
Odor
Adocicado Odor associado aos aguicares presentes no meldo  Pouco: meldo recém-cortado
Muito: meldo imerso em solugéo de sacarose (30%)
Fresco Odor do fruto recém-cortado Pouco: meldo cortado armazenado por 5 diasa 5 °C
Muito: meldo recém-cortado
Caracteristico Odor caracteristico do fruto recém-cortado Pouco: meldo verde
Muito: meldo imerso em soluc¢do de sacarose (30%)
Maduro Odor do fruto no ponto 6timo de colheita Pouco: melao imaturo (8,0 °Brix)
Ideal: meldo maduro imerso em solucdo de sacarose (30%) (9,0 °Brix)
Muito: meldo passado (9,2 °Brix)
Sabor
Adstringente  Propriedade de um alimento “amarrar” naboca  Pouco: banana “de vez”

Muito: banana verde

Gosto acido Sensagdo associada a presenca de dcidos no melao

Pouco: meldo maduro (9,0 °Brix, pH = 5,88, acidez = 0,090 g ac. citrico.g™")

Muito: meldo verde imerso em solugdo de acido citrico a 1% por 3 minutos

Aguado Sensac¢io devida ao baixo teor de aglcares no
fruto
Fresco Sabor do fruto recém-cortado

Pouco: melao maduro (9,0 °Brix)
Muito: meldao maduro (9,0 °Brix) deixado de molho por 30 minutos

Pouco: meldo cortado, armazenado por 5 diasa 5 °C

Muito: meldo recém-cortado

Gosto amargo  Caracterizado pelos tratamentos

Pouco: melao recém-cortado

Muito: meldo imerso em solucédo de cafeina (1%) por 3 minutos

Gosto salgado  Caracterizado pelo tratamento com cloreto de

Pouco: melao recém-cortado

célcio Muito: meldo verde imerso em solugdo de cloreto de sodio (2%) por 3 minutos
Gosto doce Sabor doce da fruta no ponto 6timo de maturagio Pouco: meldo imaturo (8,0 °Brix)
Muito: meldo maduro (9,0 °Brix) + banho em sacarose (30%) por 3 minutos
Caracteristico  Sabor de meldo no ponto 6timo de colheita Pouco: meldo verde
Muito: meldo maduro recém-cortado
Maduro Sabor agradavel do fruto no ponto étimo de Pouco: melao imaturo (8,0 °Brix)
colheita Ideal: melao maduro (9,0 °Brix)
Muito: meldo passado (9,2 °Brix)
Estranho Sabores nao definidos (de outra fruta, de plastico) Pouco: meldo recém-cortado
Muito: meldo cortado, armazenado por 5 diasa 5 °C
Textura
Suculenta Teor de suco presente no melao Pouco: meldo verde cortado, com pelicula e armazenado por 5 diasa 5 °C
Muito: meldo maduro recém-cortado.
Firme Forga requerida para compressdo do meldo entre ~ Mole: mamao papaya (12,8 °Brix)
os dentes molares Ideal: meldo no ponto étimo de maturacéo (9 °Brix)
Duro: melio verde (7,8 °Brix)
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pelos gostos mais amargo e salgado e pelo sabor mais
adstringente e gosto mais acido, respectivamente (Tabela 2). A
testemunha foi a que apresentou meldes de melhor qualidade
no 3° dia de armazenamento, recebendo maiores valores
médios para aparéncia de fresco, odor adocicado, odor
fresco, odor caracteristico, gosto doce e sabor caracteristico.
No 5° dia de armazenamento, os meldes revestidos com
pelicula a base de alginato de sédio foram os que reuniram as
melhores caracteristicas sensoriais (aparéncia de fresco, odor
adocicado, odor caracteristico, sabor doce, sabor caracteristico
e suculento). No tltimo dia de avaliacdo (8° dia), a testemunha
foi a que apresentou as piores caracteristicas sensoriais, como
aparéncia menos fresca, odor pouco caracteristico, sabor de
fruto muito maduro, mais estranho, além de textura menos
suculenta e menos firme.

As Figuras 1, 2, 3 e 4 apresentam os perfis sensoriais
das amostras de meldo amarelo minimamente processado
(testemunha, CaClz, acido ascorbico - AA, alginato de sédio
- AS) ao longo do periodo de armazenamento. O centro do
grafico representa o ponto zero da escala e a intensidade
aumenta do centro para a periferia. A média de cada atributo
por tratamento ¢ apresentada no eixo correspondente, onde o
perfil sensorial é tragado pela conexdo dos pontos.

Estudo das correlagoes

Para avaliar o grau de associag¢do entre as variaveis, foi
calculada a matriz de correlagdo a partir dos dados obtidos.
Foram selecionados os coeficientes de correlagdo com indices
superiores a 0,70, considerados acentuados de acordo com
Sounis (1975). Na Tabela 3 estdo apresentados os coeficientes
de correlagido entre os 19 descritores do meldo amarelo
minimamente processado. O atributo aparéncia de fresco
correlacionou-se diretamente com os descritores odor de
fresco (0,78), odor caracteristico (0,81), sabor caracteristico
(0,73) e textura suculenta (0,76), como era esperado, uma vez
que com o avango do periodo de armazenamento tem-se uma
diminui¢do na percep¢io dessas sensagdes, sinalizando limite
para a comercializa¢do do produto, dada a senescéncia.

Os atributos odor fresco e odor caracteristico mostraram-
se positivamente correlacionados com sabor de fresco,
sabor caracteristico e textura suculenta e inversamente
correlacionados com sabor estranho; além disso, o sabor fresco
também esteve correlacionado com odor caracteristico. Esses
resultados indicam que a detec¢io de sabor estranho sinaliza
perdas de frescor e de textura, além da descaracterizagdo do
produto.

Tabela 2. Médias dos atributos sensoriais para meldo amarelo minimamente processado em fun¢ao dos tratamentos e do tempo de

armazenamento.
Atributos 1° dia 30 dia 50 dia 8 dia
Test. CaCl, AA  AS Test. CaCl, AA AS Test. CaCl, AA AS Test. CaCl, AA AS
Aparéncia
Amarelo 4,67° 4,33 567" 7,00 5,00° 5,33 533> 6,67 5,67 7,000 5,00° 7,00* 6,33  6,67° 6,00 7,332
Maduro 5,00 3,25° 4,25 4,75* 5,00 5,000 4,75* 5,50* 4,75* 5,000 5,000 5,25° 5,25* 5,75 5,25° 5,00°
Fresco 8,00 4,50° 4,5 8,50* 8,000 5,000 4,00° 5,00° 3,000 4,00 1,00 6,00 1,00° 3,000 1,00° 4,00*
Brilhante 4,00° 2,00 2,00 9,00° 3,33*  2,33¢ 2,33 9,00° 3,000 2,00c 2,000 9,00 1,00°>  1,00° 2,00° 9,00*
Odor
Adocicado 7,33* 6,00° 3,00° 5,33¢ 8,000 2,00° 4,33 5,00° 4,67 2,00° 3,67° 4,67° 4,000 2,67 3,00* 4,00*
Fresco 7,33* 5,67 6,67 8,00 8,000 5,33 6,000 7,33 3,000 3,33* 3,00 4,00° 2,67* 2,000 2,00* 2,67%
Caracteristico 8,00° 7,00* 7,00 8,00 8,00 5,00° 5,33 7,00® 3,00° 5,33 4,00 5,67° 2,33 3,000 3,67% 4,33
Maduro 3,000 3,000 3,33 4,00* 4,00°  3,00° 4,67 5,00 5,67° 533 3,67° 5,00° 7,670 6,67 4,67° 5,67
Sabor
Adstringente 1,00 1,00 1,67* 1,00 1,000 1,000 1,000 1,00° 1,000 1,000 1,000 1,00° 1,000 1,000 1,00* 1,00*
Acido 1,00 1,00 2,00 1,00 1,000 1,000 1,000 1,00° 1,000 1,00* 1,008 1,00° 1,000 1,00* 1,00* 1,00*
Aguado 2,00° 1,50° 1,00° 6,00° 5,00 2,75 3,000 7,75%° 3,75  1,75¢ 3,75  5,25° 5,50° 3,25 2,75 5,75%
Fresco 8,33* 8,000 9,000 7,33 7,000 5,000 5,67 7,00* 5,00° 3,33* 4,000 5,00* 1,000 3,000 1,67* 2,332
Amargo 1,00 2,33* 1,00 1,00° 1,00* 1,000 1,000 1,00 1,000  1,00* 1,000  1,00° 1,000 1,00* 1,00* 1,00*
Salgado 1,00 2,000 1,00 1,00° 1,00* 1,000 1,000  1,00° 1,000 1,00* 1,000  1,00° 1,000 1,00* 1,00* 1,00*
Doce 7,50* 6,50® 7,50° 5,50° 6,25* 4,25 3,00° 3,75 4,50 2,25  3,50°  6,75° 3,25 4,000 3,50° 3,00*
Caracteristico 8,33* 8,67* 8,00 6,67° 8,67° 533" 6,67 6,33" 5,67° 3,00 4,33  6,00° 2,33* 2,67 2,67* 3,00*
Maduro 5,00 5,00° 5,00* 5,00* 5,000 4,000 5,000 4,00* 5,00° 7,000 6,00 6,00° 9,000 7,33* 6,67° 7,00°
Estranho 0,33* 0,67 0,33* 0,67° 1,000 1,67 1,000 0,67° 2,00° 2,00 4,33*  1,67° 8,000 7,33* 533" 6,33%
Textura
Suculenta 9,000 7,75* 8,000 8,25° 7,50® 5,75 8,25 7,75 6,25 3,75 5,00 6,50* 3,75 4,75® 525% 6,000
Firme 5,00 5,25* 5,00* 5,00* 525% 575 5,00 4,75° 4,000 4,25*  4,75*  4,50° 3,50 4,75 5,00° 4,25%®

Médias seguidas de pelo menos uma letra comum, na coluna, nio diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey (p = 0,05); e Test. = Testemunha; CaCl
AA = Acido Ascérbico; AS = Alginato de Sédio.
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, = Cloreto de calcio;
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Figura 1. Perfil sensorial de meloes amarelos minimamente processados
tratados quimicamente e armazenados por 1 dia.
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S. adstringente
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Figura 2. Perfil sensorial de mel6es amarelos minimamente processados
tratados quimicamente e armazenados por 3 dias.
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Figura 3. Perfil sensorial de mel6es amarelos minimamente processados
tratados quimicamente e armazenados por 5 dias.

O sabor fresco est4d diretamente correlacionado com o
sabor caracteristico (0,88) e com a textura suculenta (0,77) e
inversamente correlacionado com os sabores de maduro (-0,72)
e estranho (-0,79), indicando que, com o avango do periodo de
conservagao, houve perda do sabor caracteristico e da suculéncia
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Figura 4. Perfil sensorial de meloes amarelos minimamente processados
tratados quimicamente e armazenados por 8 dias.

e acentuacgio dos sabores de maduro e estranho, resultando em
frutos menos frescos.

O sabor caracteristico relacionou-se positivamente com a
textura suculenta (0,80) e negativamente com sabor estranho
(-0,83), sinalizando que durante o periodo de armazenamento
ocorreu redugio da suculéncia e aumento do sabor estranho,
que leva a descaracterizagdo sensorial do fruto.

O sabor maduro correlacionou-se significativamente
com o sabor estranho (0,77), revelando que frutos em estadio
avancado de maturagdo sio caracterizados como estranhos e
que o grau de maturagdo contribui para a detec¢do de outros
sabores, exceto de melao.

Andlise dos Componentes Principais (PCA)

A Analise dos Componentes Principais (PCA) permite uma
analise total dos resultados, sugerindo as relagdes existentes entre
cada amostra, evidenciando quais os atributos a caracterizam
melhor. Esta andlise é uma analise exploratoria utilizada para
dados multivariados, que reduz a dimensionalidade dos dados
e detecta padroes de associagdo entre eles que permitem melhor
avalid-los (LIMA; SILVA; GONCALVES, 1999; SINESIO;
MONETA, 1997).

Na representagdo grafica da PCA, a variabilidade das
amostras é apresentada em eixos ortogonais denominados
componentes. O primeiro componente (PC1) explica a
maior parte da variabilidade entre as amostras, seguido pelos
componentes restantes (ALMEIDA et al., 1999).

Na PCA, os eixos coordenados representativos das variaveis
originais sofrem uma rota¢éo fornecendo um novo sistema de
coordenadas com menor dimensionalidade, no qual o primeiro
componente principal (PC1) corresponde a combinagao linear
das variaveis originais, contendo a méxima variancia. Os demais
componentes sdo ortogonais a PC1 e descrevem as variancias
maximas residuais (GLEN et al., 1989; MUIRHEAD, 1982).

Os resultados obtidos neste experimento submetidos 8 PCA
mostraram que os dois primeiros componentes (PC1, PC2)
explicam 65,21% da variabilidade que ocorreu entre as amostras
analisadas, sendo 47,29% da variancia explicada pelo primeiro
componente e 17,92% pelo segundo componente (Figura 5).
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Tabela 3. Matriz da correlagdo entre os descritores do meldo amarelo minimamente processado submetido aos tratamentos quimicos.

Aparéncia Odor Sabor Textura
Am. Mad. Fre. Bri. Ado. Fre. Car. Mad. Ads. Aci. Agu. Fre. Ama. Sal. Doc. Car. Mad. Est. Suc. Fir.

Apa.

Am. 1,00 034 -0,18 044 -0,11 -0,26 0,21 0,27 -0,14 -0,31 0,38 -0,29 -0,23 0,24 -0,18 -0,40 0,32 0,27 -0,31 -0,41
Mad. - 1,00 -0,13 0,17 -0,04 -0,20 0,26 0,20 0,01 -0,07 0,31 -0,34 -0,03 0,22 -0,34 -0,40 0,20 0,31 -0,15 -0,26
Fre. - - 1,00 0,50 0,58 0,78 081 -041 0,09 021 021 068 0,12 0,00 052 0,73 -0,59 -0,63 0,76 0,43
Bri. - - - 1,00 0,28 0,30 0,37 0,01 -0,106 0,20 0,68 0,18 -0,08 0,106 0,17 0,14 -0,23 -0,21 0,35 -0,06
Odo.

Ado. - - - - 1,00 0,58 0,54 -0,22 -0,24 -0,09 0,15 0550 -0,28 0,15 049 051 -0,30 -0,42 041 0,13
Fre. - - - - - 1,00 083 -0,53 0,12 021 0,10 0,77 037 029 043 0,787 -0,65 -0,75 0,75 0,50
Car. - - - - B - 1,00 -0,60 0,05 0,24 -0,02 085 0,19 0,13 0,53 0,803 -0,67 -0,76 0,72 0,56
Mad. - - - - - - - 1,00 -0,36 -0,31 0,44 -0,64 -0,23 0,37 -0,38 -0,60 0,60 0,68 -0,51 -0,51
Sab.

Ads. - - B - - - - - 1,00 0,57 -0,11 0,13 0,18 0,08 -0,05 0,14 -0,20 -0,09 0,21 0,18
Aci. - - - - - - - - B 1,00 -0,31 0,28 0,30 0,19 0,14 021 -0,20 -0,16 0,36 0,19
Agu. - - - - - - - - - - 1,00 -0,16 -0,06 0,25 -0,16 -0,14 0,06 0,21 0,01 -0,29
Fre. - - - - - - - - - - - 1,00 0,20 0,17 0,70 0,88 -0,72 -0,79 0,77 0,42
Ama. - - - - - - - - - - - - 1,00 0,59 -0,21 0,22 -0,30 -0,31 0,18 0,20
Sal. - - - - - - - - - - - - - 1,00 0,07 0,16 -0,28 -0,18 0,12 0,33
Doc. - - - - - - - - - - - - - - 1,00 0,65 -0,43 -0,51 0,56 0,17
Car. - - - - - - - - - - - - - - - 1,00 -0,66 -0,83 0,80 0,531
Mad. - - - - - - - - - - - - - - - - 1,00 0,77 -0,65 -0,55
Est. - - - - - - - - - - - - - - - - - 1,00 -0,70 -0,50
Tex.

Suc. - - - - - - - - - - - - - - - - - - 1,00 0,40
Fir. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 1,00

Am. = Amarelo; Mad. = Maduro; Fre. = Fresco; Bri. = Brilhante; Ado. = Adocicado; Car. = Caracteristico; Ads. = Adstringente; Aci. = Acido; Agu. = Aguado; Ama. = Amargo;
Sal. = Salgado; Doc. = Doce; Est. = Estranho; Suc. = Suculenta; Fir. = Firme; Apa. = Aparéncia; Odo. = Odor; Sab. = Sabor; Tex. = Textura

Através da analise da Figura 5, representativa de PC1
e PC2, observa-se que, partindo da Testemunha (T), ha
uma migracdo das amostras da esquerda para a direita,
caracterizando um processo de degradac¢do em funcédo do
periodo de armazenamento. Os meldes tratados com cloreto
de Calcio (Ca) e com Acido Ascérbico (AA) apresentaram o
mesmo comportamento durante o periodo de armazenamento,
enquanto que os pedagos revestidos com pelicula a base de
Alginato de Sdédio (AS) ndo diferiram da testemunha no 1° e
no 3° dia de armazenamento.

A andlise do primeiro componente (PC1) demonstra que
as amostras tratadas com cloreto de célcio e as tratadas com
acido ascdrbico, no 1° e no 3° dias, estdo bem caracterizadas
por melhores escores para as seguintes caracteristicas sensoriais:
sabor salgado, acido, amargo e adstringente.

Observa-se ainda que os efeitos da aplicagdo do cloreto
de calcio e do 4acido ascérbico nos meldes apds 5 dias de
armazenamento sdo comparaveis aqueles observados na
testemunha armazenada por 8 dias, demonstrando uma rapida
degradacido dos frutos tratados quimicamente, a qual foi
evidenciada pela detec¢do de sabor estranho.

A anidlise do segundo componente (PC2) demonstra
que as amostras testemunha e as amostras revestidas com
pelicula a base de alginato de sodio, no 1° e no 3° dias, estdo
caracterizadas por escores para as seguintes caracteristicas
sensoriais: aparéncia brilhante e de fresco, odor/sabor fresco
e caracteristico. Enquanto que no 5° dia, as mesmas foram
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caracterizadas pela aparéncia amarela e de fruto maduro, odor
de fruto maduro e pelos sabores maduro e aguado. Observou-
se ainda que as amostras revestidas com a pelicula ndo foram
associadas ao sabor estranho, caracteristica indesejavel, que foi
bastante acentuada nos demais tratamentos.

Com base na Figura 5, quanto maior o comprimento
do vetor, maior a importancia do descritor. Observou-se a
formagao de dois grupos de descritores: o primeiro formado
pelos descritores que correspondem ao sabores acido, salgado,
amargo e adstringente (relacionados a adigdo de cloreto de cdlcio
e de 4cido ascorbico); e o segundo formado pela aparéncia de
fresco e brilhante, odor fresco, odor caracteristico, sabor fresco
e caracteristico (relacionados com as caracteristicas do fruto in
natura). Foi possivel também verificar aimportancia isolada dos
descritores sabor aguado e estranho.

3.2 Teste de consumidor em laboratério

O teste sensorial permitiu verificar que a aparéncia, o
odor e a textura dos produtos nio diferiram significativamente
entre si (Tabela 4), indicando que o processamento minimo,
independente do tipo de tratamento, ndo afetou estes pardmetros.
Esses resultados sdo importantes uma vez que as caracteristicas
externas de qualidade percebidas pelo tato e pela visdo sdo
relevantes na diferenciagdo do produto, particularmente na
decisdo de compra. As caracteristicas internas descritas pelo
odor e textura, quando combinadas com a aparéncia do produto,
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Figura 5. Contribuicdo das duas componentes principais (CP1 e CP2) para os descritores do meldo amarelo minimamente processado. Amostras:
T = Testemunha; AA = Acido ascérbico; Ca = Cloreto de clcio; AS = Alginato de sédio. Os nimeros 1,3, 5 e 8 representam o periodo de armazenamento
em dias. VARIAVEIS: AMAR = Aparéncia amarelo; AMAD = Aparéncia de maduro; AFRE = Aparéncia de fresco; ABRI = Aparéncia brilhante;
OADO = Odor adocicado; OFRE = Odor fresco; OCAR = Odor caracteristico, OMAD = Odor de maduro; SADS = Sabor adstringente; SACI =
Sabor dcido; SAGU = Sabor aguado; SFRE = Sabor fresco; SAMA = Sabor amargo; SSAL = Sabor salgado; SDOC = Sabor doce; SCAR = Sabor
caracteristico; SMAD = Sabor maduro; SEST = Sabor estranho; SUCU = Textura suculenta; FIRM = Textura firme.

sdo fundamentais na determinagdo da aceitagdo do produto
pelo consumidor (CHITARRA; ALVES, 2001).

Os tratamentos influenciaram significativamente o sabor
e a impressdo geral dos meldes minimamente processados
(Tabela 4). Os meldes apresentaram médias superiores para
ambos os atributos sensoriais. Os menores valores médios de
notas foram atribuidos pelos julgadores aos meldes processados
revestidos com pelicula a base de alginato de sddio, os quais
podem ser devido a presencga da pelicula de revestimento, que
possivelmente pode ter influenciado na percep¢io do sabor,
refletindo na impressao geral do produto. Esse resultado era
esperado uma vez que esse atributo representa o somatorio
dos demais parametros sensoriais do fruto, como aparéncia,
odor, sabor e textura. Logo, pode-se dizer que a pelicula afetou
negativamente o sabor e a impressao geral dos meldes.
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3.3 Frequéncia de consumo e intengio de compra

Quanto a frequéncia de consumo do fruto na forma
minimamente processada, identificou-se que 8% dos julgadores
o fazem trés vezes por semana ou pelo menos uma vez por
semana, 4% uma vez por més, 18% raramente e 62% afirmaram
que nunca consumiram este tipo de produto. Quando
indagados sobre o motivo de nunca terem consumido o meldo
processado, os provadores apontaram o preco alto, seguido da
indisponibilidade no mercado, do preparo deste tipo de produto
a partir de frutas de qualidade inferior ou reaproveitadas e da
falta de hébito, conforme descrito na Figura 6. Tais informagdes
sdo importantes tanto para o varejo (tipo quitanda e sacoloes)
quanto para as redes de supermercado, pois podem constituir
logistica de venda que atenda & demanda e satisfaca os
consumidores.
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Com relagdo a intenc¢ao de compra do meldo minimamente
processado verificou-se que as amostras apresentadas foram
bem aceitas pelos julgadores, uma vez que a maioria atribuiu
notas entre 4 e 5, correspondentes a “provavelmente compraria’
e “certamente compraria” (Figura 7). Tais resultados corroboram
os obtidos na avaliagdo da aparéncia, cujo atributo comportou-
se de maneira semelhante entre os tratamentos e cujas notas se
mantiveram acima do limite de aceitabilidade (> 5). Segundo

Tabela 4. Valores médios para aparéncia, odor, sabor, textura e
impressao global de meldes amarelos minimamente processados
submetidos a tratamentos quimicos.

Atributos/  Aparéncia Odor Sabor Textura Impressdo geral
tratamentos
Testemunha 7,44 7,38 6,98* 7,70 7,32¢
CaCl, 7,14* 7,04* 6,78 7,52° 7,20°
AA 6,74 7,24 6,64* 7,28 6,94
AS 6,96 6,78 5,56 6,34 6,20°

Médias seguidas de pelo menos uma letra comum, na coluna, ndo diferem
significativamente entre si, pelo teste de Tukey (p = 0,05); e CaCl, = Cloreto de calcio;
AA = Acido ascérbico; AS = Alginato de sédio.
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Figura 6. Motivos do nao consumo de meldo amarelo minimamente
processado. 1 = prego alto, 2 = indisponibilidade no mercado, 3 = frutas
de qualidade inferior/reaproveitadas, 4 = falta de hébito.
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Figura 7. Histograma de frequéncias da avaliagdo sensorial dos meldes
amarelos minimamente processados em relagdo a inten¢ao de compra.
1 = certamente compraria; 2 = provavelmente compraria; 3 = talvez
compraria/talvez ndo compraria; 4 = provavelmente nao compraria;
5 = certamente nao compraria
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Deliza (2000) e Modesta (1994), o impacto visual do produto
¢ determinante na aquisi¢do do mesmo pelo consumidor. Este
relaciona a aparéncia geral com a qualidade, indice de maturagdo
e deterioracdo do produto. Qualquer alteragao neste atributo
pode diminuir sua aceitabilidade.

4 Conclusoes

Os tratamentos testados ndo apresentaram efeito no
prolongamento da vida tutil do meldo amarelo minimamente
processado.

Os meldes, independente do tratamento, permaneceram
bons para o consumo por 3 dias, segundo a indicagdo dos
provadores.

A aplicagdo da pelicula a base de alginato de sodio interferiu
negativamente na percepgdo do sabor, levando a diminuigao da
aceitabilidade, de acordo com o teste de consumidor realizado
em laboratdrio.

A intencdo de compra revelou que todos os produtos foram
bem aceitos pelos julgadores, que afirmaram que certamente ou
provavelmente os comprariam.
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