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INSTITUTO MILITAR DE ENGENHARIA

O melao Orange (Cucumis melo) var. inodorus € amplamente cultivado no
Brasil durante o inverno, principalmente no Nordeste. Entretanto, a sua curta
vida util pés-colheita, dificulta sua comercializagao, restando aos produtores o
uso de tratamentos alternativos para aumentar sua vida util. Uma tecnologia, ja
amplamente testada, cuja eficiéncia € comprovada em varias aplicagdes e para
diversos tipos de alimentos € a irradiacdo. O processo consiste na exposi¢cao
dos alimentos, ja embalados ou a granel, a um campo de radiagbes, por um
determinado tempo, com o objetivo de destruir bactérias patogénicas,
parasitas, fungos e insetos; ou inibir o processo de maturagao de frutos. No
Brasil esta regulamentado o uso da irradiagdo em alimentos pela Resolugao 21
da ANVISA (Brasil, 2001). As fontes permitidas para emprego em alimentos
sd0 os raios gama, raios-X e feixes de elétrons. Para avaliar a aceitagdo dos
frutos irradiados foram realizados testes de analise sensorial. Empregou-se,
ainda, a Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE) nas analises de
acucares dos frutos. Foram adquiridos, no CEASA do Rio de Janeiro — RJ,
Melbées Orange provenientes de Mossoré — RN. O processo de irradiagdo dos
frutos ocorreu na Secao de Defesa Nuclear do Centro Tecnoldgico do Exército
(CTEX), localizado em Guaratiba, RJ, através do Irradiador Gama de Pesquisa
com fonte de césio 137, nas doses de 0,5 e 1,0 kGy, com taxa de dose de 1,8
kGy/h. A analise sensorial foi realizada no quinto dia apds o tratamento com a
irradiagéo, por 48 provadores nao treinados utilizando a Escala do Ideal (Just
Right Escale). Foram avaliados a adequabilidade da intensidade dos atributos
firmeza e sabor (dogura). A escala utilizada apresenta os extremos (-4)
extremamente menos macio ou doce que o ideal e (+4) extremamente mais
macio ou doce que o ideal; e o (0) zero considerado o tratamento ideal. Os
resultados foram avaliados por regressao linear. Apds avaliagao dos resultados
a dose de 0,75 kGy foi considerada a ideal para o atributo firmeza e a dose de
0,2 kGy para o atributo sabor. Nas condi¢cdes de analise, as doses aplicadas
foram suficientes para manter a qualidade sensorial do meldo orange. O
emprego da irradiagdo mostrou-se favoravel na manutengdo dos atributos
firmeza e sabor, de acordo com os testes de analise sensorial. Os resultados
obtidos por CLAE para agucares corroboraram com a analise sensorial do
atributo sabor. O processamento dos alimentos por irradiagao tem se mostrado
uma técnica eficaz e segura.
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