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Introducao

A determinacao do fluxograma de producao no
processamento de alimentos é importante, pois cada etapa
deve responder pela padronizacdo dos atributos de
qualidade e parametros necessarios para seguranca dos
produtos.

O fluxograma de cada produto alimenticio deve ser
preestabelecido, contendo as operacGes necessérias para
se obter o produto desejado.

Para frutas minimamente processadas, o fluxograma varia
de acordo com a espécie e o tipo de produto que o
beneficiador pretende obter. Entretanto, a Associacao
Internacional dos Produtores de Frutas e Hortalicas
Minimamente Processadas recomenda o seguinte fluxograma:
Recepcao — Armazenamento da Matéria-Prima — Descas-
que - Corte » Lavagem - Drenagem — Peso - Embala-
gem — Armazenamento do Produto Final - Distribuicao.

O melao Cantaloupe cultivado no Nordeste, especificamente
na Regido do Agropolo Mossoré-Acu, é destinado ao
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mercado interno e externo, e as pesquisas, em geral, sdo
realizadas para conservacao do fruto inteiro. Entretanto,
esse tipo de meldo apresenta potencial para insercao no
mercado de minimamente processados, sendo necessario
conhecerem-se os fatores intrinsecos e extrinsecos que podem
influenciar a qualidade e seguranca do produto final.

Diante do exposto, e considerando-se a auséncia de
informacoes e parametros, principalmente relacionados a
seguranca de meldes Cantaloupe inteiros e minimamente
processados no Brasil, este trabalho disponibiliza informa-
coes gerais para o processamento minimo do referido fruto.

Recomendacédo do Fluxograma de
Processamento Minimo do Melao
Cantaloupe

Com base nas caracteristicas do melao Cantaloupe,
sugerem-se as seguintes etapas para compor o fluxograma
de producéo do fruto minimamente processado (Fig. 1),
descrito em seguida com ilustracées para melhor
visualizacdo das etapas.
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Sanitizacao

Nessa etapa sugere-se utilizar sanitizante a base de
cloramina orgénica (dicloro S. triacinatriona sédica
deidratada) 3% de Cloro Residual Total (CRT). A solucéo
Colheita deve ser preparada numa concentracédo de 1.000 mg L’
de CRT adicionada de 0,1% de Tween 80, com pH
corrigido a 6,5 a uma temperatura de 15°C. Apds prepara-
. da a solucado, os meldes devem ser imersos por dez
Recepcéo minutos em constante agitacdo e depois drenados para a
etapa de descasque e corte (Fig. 3).
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Fig. 1. Fluxograma de meldo Cantaloupe minimamente processado.

Recepcdo e Lavagem das Frutas
Os meldes Cantaloupe devem ser lavados com agua
corrente por dez minutos (Fig. 2).

Fig. 3. Sanitizacdo de melSes Cantaloupe em solucédo de cloro

residual total.

Descascamento e Corte

Para descasque e corte dos meldes Cantaloupe, deve-se
adotar a seqliéncia mostrada na Figura 4. Inicialmente, faz-
se o corte nas regides basal (parte de insercéo do
pedinculo) e apical (lado oposto a insercdo do pedunculo)
do fruto. Em seguida, faz-se um corte no centro do fruto e
retiram-se as sementes. Posteriormente, as cascas devem
ser removidas no sentido basal / apical para regido

equatorial (centro do fruto), procedendo-se, assim, ao

Fig. 2. Lavagem dos meldes Cantaloupe em &gua corrente. corte dos cubos, como apresentado na Figura 4.
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Fig. 4. Sequéncia do descasque e corte de meldes Cantaloupe.

Enxagie e Drenagem Embalagem

Nessa etapa, os melGes minimamente processados devem Nessa etapa os meldes minimamente processados devem

ser imersos em uma solucdo de cloramina orgénica a ser acondicionados em caixas de polietileno tereftalato

5 mg.L" de CRT, & temperatura de 15°C, com pH ajustado (PET) envolvidas com filme de poli (cloreto de vinila)

a 6,5, por um tempo de 60 segundos (Fig. 5). (PVC), como mostrado na Figura 6. O enchimento das
embalagens deve ser realizado em ambiente climatizado

A drenagem realizada ap6s o enxaglie deve ser feita em (15°C), seguindo as boas préaticas de fabricacéo.

peneiras durante trés a cinco minutos, em ambiente com
temperatura de 10 a 15°C.

Fig. 5. Sequéncia do enxaglie e drenagem de meldes Fig. 6. Sequéncia do acondicionamento dos melGes minima-

Cantaloupe minimamente processados. mente processados em embalagens de polietileno tereftalato.
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Armazenamento A adocéao das recomendacdes relatadas em cada etapa do
processamento minimo de melédo proporcionaréa garantia e
O armazenamento dos meldes minimamente processados seguranca do produto final, desde que ele seja produzido

deve ser realizado em camaras a b = 2°C . nas condicdes recomendadas.
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