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RESUMO

A qualidade de mel&o Cantal oupe ‘ Hy-Mark’ minimamente pro-
cessado em cubos, tratado com cloreto de calcio ou quelato
aminocalcico e armazenado sob refrigeracao foi avaliada. Os frutos
foram colhidos em estédio de maturagdo comercial, caracterizado
por camada de abscisdo do pedinculo com até 75% de desprendi-
mento, teor de sdlidos soliveis minimo de 9.0°Brix, coloracdo ex-
ternaverde-escuro efirmezadapolpamaximade 18 N, noAgropolo
Mossoré-Assu (RN), e transportados para o laboratério da Embrapa
Agroindustria Tropical, onde foram selecionados, sanitizados, pro-
cessados e tratados a 10°C. Posteriormente os cubos foram imersos
em célcio a 0,5% e 1,0%, na forma de cloreto de célcio e célcio
0,5% e 1% naforma de quelato aminocal cico por trés minutos, dre-
nados, acondicionados em embal agens PET e armazenados a 5+1°C
e 90+5% UR por 18 dias. As andlises de aparéncia, coloracao, fir-
meza da polpa, teores de célcio total e livre, sdlidos sollveistotais,
acidez total titulavel e pH foram realizadas|ogo apds o processamento
e em intervalos de trés dias até o décimo oitavo dia. A aplicacdo de
calcio naformade cloreto de célcio e quelato aminocélcico reteve a
firmeza da polpa e conservou a aparéncia das amostras por todo o
periodo experimental, destacando-se principal mente a aplicacdo de
1,0% de célcio naformade cloreto de célcio que ndo so resultou em
maior retencdo da firmeza, como também proporcionou os maiores
teores de célcio total.

Palavras-chave: Cucumis melo, vida Util.

ABSTRACT

Fresh-cut of Cantaloupe melon using doses of calcium
chloride and calcium amino acid chelate

The quality of fresh-cut Cantaloupe ‘Hy-Mark’ melon treated
with calcium chloride or calcium amino acid chelate and stored under
refrigeration was studied. Fruits were harvested at commercial
maturity, taking into consideration slip stage when only 25% of the
stem remained intact upon removal from the vine, soluble solids no
lower than 9.0°Brix, firmness no higher than 18N, and dark green
color of therind. Fruitsweretransported to the postharvest |aboratory,
where they were sorted, sanitized, processed and treated at 10°C.
Upon processing, samples were immersed in calcium chloride or
calcium amino acid chelate solution containing 0,5% or 1,0% of
calcium, during three minutes, drained, placed in plastic containers,
and stored under 5+1°C and 90+5% relative humidity conditions.
Evaluations of visual appearance, aroma, color, flesh firmness,
soluble solids, titratable acidity, pH, and total calcium content of
tissue sampleswere performed soon after processing and every three
daysup to the eighteenth day of storage. Application of both calcium
salts kept samples visual appearance and resulted in remarkable
firmness maintenance. Application of 1.0% calcium, as calcium
chloride, resulted in higher firmnessvalues and greater total calcium
content.

Keywords: Cucumis melo, storage life.
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processamento minimo tem
ganhado destaque no mercado pela
conveniéncia do consumo imediato e
por proporcionar um produto com ca-
racteristicas sensoriaisenutricionais se-
mel hantes ao fruto intacto. No entanto,
operacdes inevitaveis ao preparo, tais
como o descasque e a reducéo do tama-
nho, resultam em perda de agua e ace-
leracdo da agdo enzimética, principal-
mente pelo rompimento do sistema de
membranas das células adjacentes ao
corte. O processamento contribui tam-
bém para o aumento na taxa respirato-
ria e da producéo de etileno (Saltveit,
2000), a0 mesmo tempo em que expde
0 produto acontaminagao pelaremocao
da epiderme protetora, favorecendo o
crescimento de microorganismos pelo
fornecimento de substrato alimenticio
proveniente dos exsudatos celulares na
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superficie cortada. Assim, o fruto cor-
tado torna-se ainda mais perecivel do
gue o intacto.

A manutencdo dafirmeza é um dos
principais desafios para a
comercializacdo de produtos minima-
mente processados uma vez que esta
expressa as caracteristicas sensoriais e
funcionais do tecido, que podem ser
percebidas ndo so através do tato, mas
também davis3o (Szczesniak, 2002). E
portanto, fator decisivo para o consu-
midor naaquisi¢do defrutos e vegetais,
especia mente 0s minimamente proces-
sados, prontos para 0 consumo.

A perdadefirmeza, juntamente com
contaminactes microbiol 6gicas, so 0s
principais problemas associados a qua-
lidade do mel&o minimamente proces-
sado, mesmo quando armazenado sob

baixas temperaturas (Aguayo et al,
2008). Esta perda de firmeza esta dire-
tamente relacionada ao nivel de célcio
no tecido (Conway, 1989) e pode ser
reduzidaou retardada através da adicéo
de célcio gracas a estabilizacéo do sis-
tema de membranas e a formagdo de
pectatos de calcio capazes de conferir
rigidez alamela média e a parede celu-
lar (Poovaiah, 1986).

A perda de firmeza em melé&o
Cantal oupe intacto e minimamente pro-
cessado tem sido controlada através da
aplicagdo de célcio nas formas de
quelato de calcio (Lester & Gruzaak,
1999) ecloreto de calcio (L una-Guzman
et al., 1999, Saftener et al., 2003). No
entanto, o uso destes produtos ndo é de
todo adeguado no processamento do fru-
to, primeiro por ser um metalosato de
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aplicacéo foliar (Lester & Gruzaak,
1999) e o segundo por provocar sabor
amargo em concentragGesiguaisou aci-
ma 2,5% (Luna-Guzman & Barrett,
2000). Assim, faz se necessario o estu-
do de novos produtos a base de célcio
que segjam eficientes naretencéo da fir-
meza e que possam ser aplicados no fru-
to minimamente processado. Destafor-
ma, outras fontes de célcio como o su-
plemento alimentar quelato
aminocélcico devem ser testados naadi-
¢do ao fruto cortado. O quelato
aminocalcico, fabricado pelo |aborat6-
rio Albion, Clearfield, Uta, EUA, esta
incluido na lista de produtos com for-
mulacdo GRAS (Generally Recognized
As Safe) do departamento de Agricultu-
ra dos Estados Unidos da América
(USDA), e os componentes da formula-
¢ao (n.3515, com 18% decalcio) sfo cer-
tificados pela Kosher & Parve (KOF-K
Kosher Supervision of Teaneck, NJ
(Albion, 1998)). Este estudo objetivou
avdliar a influéncia da aplicacéo de bai-
xasdosesde calcio (0,5 e 1,0%) naforma
decloreto decdcioequelato aminocacico
na qualidade do meldo Cantaloupe ‘Hy-
Mark’, minimamente processado e arma-
zenado a5°C por 18 dias.

MATERIAL E METODO

Foram utilizados mel 6es Cantal oupe
‘Hy-Mark’ colhidos de plantacGes co-
merciais em Mossor6 (RN). A colheita
foi realizada pela manhd, aos 65 dias
apo6s o plantio e as caracteristicas
determinantes para a selecéo dos frutos
foram camada de absciséo do
pedinculo, apresentando 75% de des-
prendimento; coloracéo verde-escuro da
casca; teor de solidos solGveisigual ou
maior que 9°0Brix; e uniformidade de
tamanho eformado fruto. Imediatamen-
teapbdsacolheita, osfrutosforamtrans-
portados, em veiculo com ar refrigera-
do, para o Laboratério de Fisiologia e
Tecnologia Pds-colheita da Embrapa
Agroinduastria Tropical em Fortaleza,
onde foram selecionados, sanitizados e
submetidos aostratamentos, em ambien-
tecom umrigido monitoramento detem-
peratura, mantida em 10+1°C parasele-
¢80, sanitizag&o e tratamento dos frutos
e 5+1C para armazenamento das amos-
tras. Os frutos foram iniciad mente lava-
dos com detergente neutro, enxaguados
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em agua corrente, sanitizados em &gua
contendo 200 ppm de hipoclorito de
sodio (pH@ 7) edrenados em superficie
previamente higienizada, coberta com
papel esterilizado.

As instalacdes utilizadas no
processamento, incluindo paredes, pi-
sos, tetos, tanques e mesas, bem como
utensilios de corte, foram previamente
|avados e enxaguados com &guaconten-
do 200 ig g* de cloro ativo. Apés
higienizacdo, a instalacdo foi mantida
fechada e refrigerada a 10°C e 90+5%
UR, dando inicio & cadeia de frio.

O processamento minimo foi reali-
zado por operadores adequadamente
vestidos e treinados obedecendo as eta-
pas: corte das extremidades; cortetrans-
versal dividindo o fruto em metades
equivalentes; retirada das sementes e
descasgue; obtengéo de cubos uniformes
de 2 a 3 cm através de cortes transver-
sais seguido de um ou dois cortes lon-
gitudinais, de acordo com o tamanho do
fruto; imersdo por trésminutosem 0,5%
ou 1% de célcio naformade cloreto de
calcio (0,18 g CaCl2.2H,0.100 mi* ou
0,36 g CaCl,.2H,0.100ml ™, respectiva-
mente) ou imersdo em 0,5% ou 1% de
calcionaformade quelato aminocalcico
(0,27 g de quelato aminocacico.100 mL?
ou 0,55 g de quelato aminocélcico.100
mL %, respectivamente); acondiciona-
mento das amostras em embal agens de
polietileno tereftalato (PET) e
armazenamento refrigerado (5+1°C e
90+5% UR). As solucdes foram prepa-
radas, e o pH gjustado para 6.0 pelaadi-
¢a0 de uma pequenissimaquantidade de
HCI, imediatamente antes da aplicacdo
dos tratamentos.

As avaliagdes ocorreram logo apos
0 processamento e em intervalos de 3
dias até o 18° dia de armazenamento.
As medicles foram tomadas em cada
cubo num total de 10 cubos por repeti-
¢&o. Avaliou-se: a aparéncia, coloragdo
efirmezadapolpa, teor decélcio total e
sollvel, solidos sollveis (SS), acidez
total titulavel (ATT) e potencial
hidrogenionico (pH). Aparéncia: deter-
minada através de escala heddnicacom
valores variando de 5 a 1 (5= aspecto
de fruto fresco e auséncia de
translucéncia; 4= aspecto de fruto fres-
co mas com possivel indicagdo de
translucéncia; 3= surgimento de

translucéncia; 2= levemente deteriora-
do com sinais visiveis de translucéncia
e polpa levemente descolorada; 1=
translucéncia acentuada e/ou sinais de
ataque microbioldgico). As amostras
gue obtiveram notas iguais ou inferio-
res a 3 foram consideradas improprias
para a comercializacdo. Coloracédo da
polpa: determinada por reflectometria,
com um calorimetro Minolta (Croma
Meter CR-200b), com valores expres-
sos no moédulo L** (luminosidade), a**
eb** paraposterior calculo de cromae
anglo hue. Firmeza da polpa: avaiada
usando-se texturdmetro digital (Stable
Micro Systems, modelo TA.XT2) com
ponteira cilindrica de 6 mm de diéme-
tro, programadapara penetrar aproxima-
damente 30% da altura do cubo. As
medi¢Bes foram tomadas quando atem-
peratura interna das amostras atingiu
21°°C, no centro de um dos lados do
cubo, evitando-se a regido placentaria
ou proxima da casca. Os resultados fo-
ram expressos em Newton (N). SS: de-
terminado com refratdmetro digital
(PR-100, Palette, Atago), com compen-
sacdo automdtica de temperatura e 0s
resultados expressos em °°Brix. AT:
determinada através de titulagdo com
NaOH 0,1IN, com pH até 8,1 em um
titulador potenciométrico automatico
(Mettler DL12) e os resultados expres-
sos em percentagem de &cido citrico.
pH: determinado no suco, utilizando-se
um potenciémetro digital (HI 9321,
Hanna instruments). Teores de célcio
total e solUvel: determinados por
espectrofotometria de absor¢édo atdmi-
ca (Alnalyst 300, Perkin Elmer) apbs
digestéo nitroperclorica, sendo que as
analises de célcio total seguiram
metodologia descrita por Sarruge &
Haag (1974), e as de célcio solavel se-
guiram recomendacdo de Siddiqui &
Bangerth (1995). O teor de calcio inso-
[Gvel foi obtido através da diferenca
entre os teores de célcio total e sollvel.
Os resultados foram expressos em mg
g'! de matéria seca.

Utilizou-se o delineamento experi-
mental inteiramente casualisado, em
esquemafatorial 5x 7, com trés repeti-
¢Oes, sendo cada repeticdo constituida
de dez amostras. Os fatores estudados
foram doses de célcio (0, 0,5 e 1% de
cloreto de célcio ou quelato
aminocélcico) e 7 tempos de
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Figura 1. Aparéncia (escala de notas de 5 a 0) do meldo Cantaloupe ‘Hy-Mark’ minima-
mente processado, tratado com 0,5 ou 1% de calcio naformade cloreto de célcio (C1) ou
guelato aminocélcico (C2) e armazenado por 18 dias sob refrigeragdo (5+1°C e 90+5%

UR). Mossoro, UFERSA, 2005.

armazenamento (0; 3; 6; 9; 12; 15e 18
dias). Asandlises estatisticasforam rea-
lizadas com o programa computacional
SISVAR. Osresultados foram submeti-
dos aregressdo polinomial quando pela
andlise de variancia foi constatada a
significancia, através do teste F, paraa
interacdo entre os fatores. Quando a
interacdo ndo foi significativa, ostrata-
mentos foram comparados através do
teste Tukey ao nivel de 5% de probabi-
lidade e 0 tempo de armazenamento sub-
metido aregressdo polinomial. Nosdois
casos foram usadas equactes de até 3°
grau, com um coeficiente de determi-
nacdo minimo de 0,70.

RESULTADOSE DISCUSSAO

A aplicacdo de célcio na forma de
cloreto de célcio e quelato aminocélcio
manteve a aparéncia das amostras ao
longo do periodo de armazenamento.
Enquanto os cubos n&o tratados preser-
varam aaparénciainicial somente até o
sexto dia de armazenamento, 0s cubos
tratados com calcio mantiveram a apa-
rénciainicial até o nono dia (Figural).
Inicio de translucéncia foi observado
somente apds o décimo segundo diade
armazenamento, quando alguns cubos
apresentaram sinais de translucéncia,
independentemente da dose de célcio
aplicada. Ao final do experimento, os
cubos tratados com célcio, com desta-
que paraaaplicacdo de calcio naforma
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de cloreto de célcio, apresentaram indi-
cacdo de transluscéncia, mas preserva
ram o aspecto de fruto fresco, enquanto
nos cubos ndo tratados verificou-se o
surgimento de translucéncia. Estes re-
sultados corroboram com os reportados
por Luna-Guzman et al. (1999) que con-
cluiram que a aplicacdo de calcio em
mel &o Cantal oupe minimamente proces-
sado favoreceu a aparéncia dos cubos.

A luminosidade permaneceu estavel
por todo o periodo experimental, apre-
sentando valor médio de 65 (dados ndo
apresentados). A estabilidade da
luminosidade das amostras pode estar
associada ao poder de corte da lamina
utilizadano processamento associado ao
monitoramento dabaixatemperaturade
armazenamento que contribuiram para
a reducdo da atividade das enzimas
reponsaveis pelo escurecimento
enzimético e retardaram a senescéncia
do tecido. Da mesma forma, Portela &
Cantwell (2001), observaram que amos-
tras de mel&o Cantaloupe obtidas com
l&mina afiada e mantidas sob refrigera-
¢a0 apresentaram menor senescéncia
acompanhada de maior retencéo de fir-
meza, menor ocorréncia de
translucéncia e estabilidade da
[uminosidade.

A intensidade da coloracdo das
amostras, medidapelo &ngulo hueepelo
croma, apresentou valores médios de
68,2° e 34,35, respectivamente, e man-
teve-se estavel por todo o periodo ex-

perimental (dados ndo apresentados).
Estes resultados séo concordantes com
os reportados por Arruda at al. (2003),
gue observaram estabilidade nas carac-
teristicas brilho e intensidade de colo-
racdo em mel&o Cantaloupe, cv. “ Bo-
nus 11", minimamente processado em
cubos e armazenado a 3°C.

A aplicacdo de ambas as fontes de
célcio proporcionou maior retencdo da
firmeza das amostras por todo o perio-
do experimental. As amostras tratadas
com 0,5 ou 1% de célcio na forma de
cloreto de célcio apresentaram 74 e 83%
dafirmezainicial, respectivamente, ao
final dedezoito dias, enquanto asamos-
tras tratadas com 0,5 ou 1% de cécio
naformade quel ato aminocél cico man-
tiveram 67 e 68% da firmeza inicial,
respectivamente. Neste mesmo periodo,
as amostras do controle apresentaram
apenas57% dafirmezainicia (Figura2).
Desta forma, ambas as doses e sais de
célcio reduziram o amaciamento das
amostras, sendo a aplicacdo de quelato
aminocéalcico uma promissora aterna-
tiva para a manutencéo da firmeza em
mel &o Cantal oupe minimamente proces-
sado e armazenado a 5°C.

Luna-Guzman et al. (1999), estudan-
do o efeito dediferentesdoses de cloreto
de célcio (1-5%) na firmeza do meldo
Cantaloupe minimamente processado,
observaram que a adi¢do de célcio re-
duziu o amaciamento das amostras. No
entanto, concentragdes iguais ou maio-
res a 2,5% conferiram sabores descri-
tos pelos autores como “ estranhos’ .

As concentracfes de cdlcio total de-
terminadas nas amostras tratadas com
calcio foram duas vezes maiores que as
encontradas nas amostras do controle
(0,77 mg g* de matériaseca) (Tabelal).
A aplicagdo de 1% de célcio naforma
decloretodecéciofoi otratamento que
apresentou 0s maiores teores de célcio
total, seguido daaplicacdo de 0,5% deste
mesmo sal e 0,5 e 1% de célcio nafor-
made quelato aminocal cio. Estesresul-
tados corroboram com estudos recentes
em que aadi¢ao de calcio proporcionou
0 aumento do teor de célcio e manteve
a firmeza das amostras de mel&o
“honeydew” minimamente processado
e tratado com cloreto de calcio ou
quelato aminocélcico (Saftener et al.,
2003) emel&o “ Amarillo” minimamente
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Tabela 1. Valores médios dos teores de célcio total (CT), célcio sollvel (CS) e cédlcio insoltvel (Cl), sélidos solliveis (SS), acidez titulavel
(AT) e pH do meldo Cantaloupe ‘Hy-Mark’ minimamente processado, tratado com 0,5 ou 1% de célcio (Ca) naformade cloreto de célcio
(C1) ou quelato aminocélcico (C2) e armazenado por 18 dias sob refrigeragéo (5+1°C e 90+5% UR). Mossord, UFERSA, 2005.

CT (mg g'de CS (mg g'de ATT

Cl (mg g“'de

matéria seca) matéria seca) matéria seca) SST (*Brix) (% acido citrico) pH
Controle 0,77a* 0,30a 0,47a 9,6b 0,087a 6,30c
0,5% de Ca na forma de C' 1,52bc 0,66¢cd 0,85cd 9,3a 0,097b 6,14a
1% de Ca na forma de C’ 1,72¢ 0,75d 0,97d 10¢c 0,091ab 6,21ab
0,5% de Ca na forma de C? 1,32b 0,54b 0,77b 9,7bc 0,097b 6,20ab
1% de Ca na forma de C? 1,35¢ 0,62bc 0,73bc 9,95¢ 0,097b 6,26bc

*Meédias seguidas por letras distintas diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey (means followed by the same

letter did not differ from each other, Tukey, 5%).

processado etratado com cloreto de cél-

@Controle(Y1) = 30,6C1(Y2) -~ 3dC1(Y3) — £0,5C2(Y4) — 4AC2(Y5)
cio ou lactato de célcio (Aguayo et al .,
2008), sugerindo que 0 aumento dacon- 20 1 ——
centracdo de célcio no tecido contribuiu [ Y1 1630TLOSI OIS 008 Ri' =098
para.a manutencio da firmeza 18 | Y = 16,068-0,489x +t>,a|4x1 3 R ks 0,97
L , Y3 =15,575-0,664x +0,061x" -0,0018x R:"=0,99

O teor de célcio sollvel encontrado = 16 Y= 16,0381224x $0,1253-00040¢ RZ=099
nasamostrastratadascom 1%deambas | g Ys=16,631-0,998x +0,093¢-0,0030x°  R¢=0,96
as fontes de célcio superou aquele en- g 14 A i
contrado nas amostras do controle em E e . e
aproximadamente 100% (Tabelal). Es- | = 12 | ===
tesresultados corroboram com os repor- 10 | > ﬁ\ﬁf
tados por Luna-Guzman et al. (1999) ]
que observaram que a aplicacéo de 8 ' . . . ——
cloreto de calcio em cilindros de mel&o 0 3 6 9 12 13 18
Cantaloupe resultou em maior teor de Armazenamento (dias)

célcio soltvel nas amostras tratadas.

Osteoresde calcioinsolGvel encon-
trados foram maiores nas amostras tra-
tadas do que nas amostras do controle.
Os teores de célcio insolUvel encontra-
dos nas amostras tratadas com cloreto
de célcio foram maiores que os das
amostras tratadas com quelato
aminocélcico. No entanto, ambos os
tratamentos continham a mesma con-
centracdo de calcio para cada dose tes-
tada. Da mesma forma, Aguayo et al.
(2008) estudando o efeito da aplicacéo
de0,5% decélcio nasformasdecloreto,
carbonato e lactato de célcio, na quali-
dadedomeldo “ Amarillo” minimamen-
te processado observaram que a aplica-
¢a0 damesma quantidade de calcio pro-
veniente de diferentes fontes resultou
em diferentes concentragdes de célcio
insolavel no tecido, com a aplicacéo de
0,5% de célcio na forma de cloreto de
célcio apresentando maior concentracdo
decélcioligado e maior retencdo dafir-
meza. Desta forma, outros fatores, tais
como solubilidade do sal e capacidade
dedifusdo deste dentro do tecido devem
ser considerados no estudo da extensao
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Figura 2. Firmeza (N) da polpa do mel& Cantaloupe ‘Hy-Mark’ minimamente processado,
tratado com 0,5 ou 1% de calcio naformade cloreto de calcio (C1) ou quelato aminocacico (C2)
e armazenado por 18 dias sob refrigeracio (5+1°C e 90+5% UR). Mossoré, UFERSA, 2005.

da qualidade do mel&o Cantal oupe mi-
nimamente processado. A reducdo no
amaciamento do tecido, proporcionada
pela adicdo de célcio, pode ser atribui-
da a preservacdo da estabilizacdo da
membrana pela interacdo dos ions de
calcio com os compostos pécticos da
lamela média e da parede celular for-
mando um complexo cal cio-pectinaque
proporciona 0 aumento na rigidez das
mesmas (Poovaiah, 1986), tornando-as
mais resistentes ao ataque da
poligal acturonase (Buescher & Hobson,
1982) e mantendo a pressdo de turgor
dacélula(Mignani et al., 1995).

O teor de SS manteve-se estavel por
todo o periodo experimental (Tabelal).
Os tratamentos 1% de célcio na forma
de cloreto de célcio e quelato
aminocdl cico apresentaram osteores de
SS mais elevados (Tabela 1).

AATT apresentou um ligeiro aumen-
to com o decorrer do tempo de

armazenamento, com valores inicial e
final de 0,085 e 0,105% de é&cido citri-
co, respectivamente (Tabela 1). Os tra-
tamentos controle e 1% de célcio nafor-
made cloreto de calcio apresentaram 0s
menores valores com 0,087 e 0,091%
de acido citrico, respectivamente. Os
demais tratamentos apresentaram valor
médio de 0,097% de &cido citrico. O
leve aumento observado na ATT do
mel&o Cantaloupe ‘Hy-Mark’ verifica-
do neste experimento foi também repor-
tado por Machado et al. (2004) em me-
|80 Cantal oupe minimamente processa-
do e armazenado a 5°C por 21 dias.

O pH ndo apresentou diferencassig-
nificativas (p£ 0,05) durante o periodo
experimental e apresentou valores mi-
nimos de 6,10 e maximo de 6,29. A es-
tabilidade do pH esta provavelmente
associada as baixas temperaturas.
Lamikanra et al. (2000) também n&o
observaram mudangas significativasnos
teores de pH de meldo Cantal oupe mi-
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nimamente processado e armazenado a
4°C por 14 dias.

A aplicacéo de 0,5 ou 1,0% de cal-
cio na forma de cloreto de célcio ou
quelato aminocélcico manteve a quali-
dade do mel&o Cantaloupe “Hy-Mark”,
sob as condicfes estudadas, através da
manutencdo da firmeza e da aparéncia
das amostras. O uso do quelato
aminocél cico mostrou ser uma alterna-
tiva adequada para a extensdo da vida
til do meldo Cantal oupe sob as condi-
¢oes citadas neste trabalho. O uso do
cloreto de célcio a1% manteveafirme-
za inicial das amostras até o fina do
periodo de armazenamento e proporcio-
nou 0s maiores teores de célcio insol G-
vel, consequéncia da maior solubilida-
de e facilidade de difus&o no tecido. A
qualidade inicial dos frutos, o pré-
resfriamento, o poder de corte dalami-
na utilizada no processamento, aliados
a um rigido controle de temperatura,
contribuiram para a estabilidade da
luminosidade e intensidade da colora-
¢30 da polpado fruto cortado.
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