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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo avaliar a desidratagdo osmética através de solucdo de
sacarose, com adi¢do de polpas de frutas tropicais no rendimento e nas caracteristicas
fisico-quimica do meldo cristalizado. Foram instalados dois ensaios em delineamento
experimental inteiramente casualizado, com cinco repetigées:No ensaio 1, utilizou-se
frutos da cv. Orange Flesh € no ensaio 2, frutos da cv. SF10/00 (SF). Utilizou-se a
desidratacdo osmotica com diferentes concentragdées de sacarose (30%, 50%, 70% e
80%) e adicdo de.polpa de maracuja ou de abacaxi (10%). Nes dois. ensaios, os
tratamentos foram: 1) meloes sem adi¢do de polpa, 2) meldes com adi¢do da polpa de
maracujd e 3) meldes com adicdo de polpa de abacaxi. Os frutos foram caracterizados
quanto a massa, a firmeza da polpa, os solidos soliveis (SS), a acidez e pH dos frutos.
Os cristalizados foram avaliados quanto ao rendimento, pH e SS: O rendimento médio
do cristalizado Orange Flesh foi de 31,42%, em relacao a massa do fruto. No processo
de cristalizagdo, os “SS” dos cristalizados do meldao Orange Flesh ndo foram
influenciados pela adicdo de polpa de maracuja, nem de abacaxi. No entanto, com a cv.
‘SF 10/00°, a adi¢do das duas polpas promoveu a reducdo na concentragdo de “SS”.
Observou-se que a “adicao de maracuja” reduziu o pH dos cristalizados.na cv.
‘SF10/00°. Portanto, a cristalizacdo de frutos pode ser uma alternativa para agregar
valor a produ¢@o de meldo, especialmente aquele que por questdo estética ou tamanho
de fruto, tem menor valor comercial.

Palavras-chaves: Cucumis melo L., Desidratacao Osmotica.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the osmotic dehydration using sucrose solution by adding
tropical fruit pulp to the yield and physiochemical characteristics of the crystallized
melon. Two experiments were established 1 completely randomized design with five
replicates. In Experiment 1, we used the fruits of cv. Orange Flesh and in experiment 2,
fruits of cv. ‘SF10/00° (SF). It was used osmotic dehydration with different
concentrations of sucrose (30%, 50%, 70% and 80%) and addition of passion fruit or
pineapple pulp (10%). In both trials, the treatments were: 1) melons without the addition
of melon pulp, 2) melons with the addition of passion fruit pulp and 3) melons with the
addition of pineapple pulp. The fruits were characterized regarding their weight, flesh
firmness, soluble solids (SS), acidity and pH of fruits. The crystallized were evaluated
for yield, pH and SS. The average yield of the crystallized Orange Flesh was 31.42%
relative to the fruit weight. In the process of crystallization, the “SS” of candied melon
Orange Flesh were not influenced by the addition of passion fruit pulp, or pineapple.
However for cv. ‘SF10/00°, the addition of the pulps promoted the reduction in
concentration of SS and “the addition of passion fruit” provided a decrease in the pH of
its crystallized. Therefore, the crystallization of fruits can be an alternative to add value
to the production of melons, especially those that, for reasons regarding esthetics or fruit
size, have less commercial value.

Keywords: Cucumis melo L., osmotic dehydration
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O meldo € uma olericola muito apreciada e de popularidade ascendente no Brasil, sendo
consumida em larga escala na Europa, Estados Unidos e Japdo, principalmente “in
natura’” ou na forma de suco (FRUTAS DO BRASIL, 2003).

No Brasil, cerca de 95% da produgdo estd nos estados do Rio Grande do Norte, Ceard,
Bahia e Pernambuco, sendo o Rio Grande do Norte responsdvel por 50% da produgao
nacional. O Nordeste, que responde por 100% das exportacdes do meldo, alcangou em
2009 o patamar de 183.912 toneladas comereializadas, que movimentaram um capital

de US$122.095.000,00 (R DE; C( 0; AG [UAL, 2011).
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MATERIAIS E METQ
Para a elaboragdo dos { stalizac aram-S das cultivares de meldo
‘SF 10/00° (Tipo Amarelo, do grupo s) e Orange Flesh (Tipo Orange Flesh,
pertencente ao grupo dos Aromdticos), adquiridos frescos no mercado do produtor
(CEASA) de Juazeiro-BA. Em seguida, os frutos foram levados para o Laboratério de
Recursos Genéticos e Melhoramento Genético Vegetal, da Embrapa Semidrido, em
Petrolina-PE para lavagem, pesagem, caracterizacdo fisico-quimica e corte. Os frutos

foram divididos em duas partes longitudinalmente para a realizacdo da caracterizacdo

interna do fruto. Em seguida, foram subdivididos em quatro partes iguais. Cerca de trés
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quartos dos frutos foram utilizados para a aplicacio dos tratamentos (as sementes foram
retiradas e os frutos descascados e cortados manualmente em cubos), € um quarto
reservado para as andlises fisico-quimicas. As cultivares de meldo foram inicialmente
caracterizadas quanto a massa do fruto, firmeza da polpa, s6lidos soldveis, acidez e pH
dos frutos. Foram preparadas solucdes desidratantes com diferentes concentracdes
(30%, 50%, 70% e 80%) de acucar (JACKIX, 1988). A solucdo de 30%, 50% e 70%,

foram elaboradas apenas com &4gua e_.a Para a concentracio de 80%, foram

preparadas trés solugdes.¢ antes entes f acOes, sendo composta de
dgua, aguicar e 10% de p a.
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RESULTADOS E DISCUSSAO
Observou-se que o rendimento de meldo cristalizado foi em média 53,56% em relagdo a
polpa in natura do fruto (Tabela 1). Mas quando se considera a massa media do fruto

(casca, polpa e sementes), o rendimento obtido baixou para 31,42%. O que §é
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justificavel, pois no presente trabalho, 22,58% dos frutos correspondiam a casca e
sementes, que sdo descartados no processo de obtencao dos cristalizados.

Nao houve diferenca significativa no pH, para os frutos cristalizados com, melao
Orange Flesh, submetidos as diferentes formulagdes na quarta calda, sendo que os
valores variaram de 3,85 a 4,40 (Tabela 2). Por outro lado, o pH do meldo cristalizado

da cultivar. ‘SF10/00’ variou significativamente em funcao do tipo de calda utilizada na

cristalizacdo. O pH do meldo cristalizado.com ‘“adicdo de maracujd” foi 31,81% e
inferior ao meldo cristaliz natural % infe meldo cristalizado “com
adi¢do abacaxi” (Tabela es que os apresentados
por Morita ¢ 005 t i 1as cultivares
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observado , com cerca de 77, 429 ok de casca e
semente (Tabela 3). No ”, sob o ponto de vista
comercial, o peso da po le im € SO réncia negativa do peso
da casca e das sementes, pois algum

s apresentam grande percentagem de

desperdicio, porque tém cascas espessas € numerosas sementes (ORNELAS, 2006).

O meldo ‘SF 10/00° apresentou maior firmeza que o Orange Flesh (27,66%) (Tabela 3).
Para meldes do grupo inodorus existem grandes diferencas na firmeza da polpa no
momento da colheita. Nesta fase, as cultivares AF 646, TSX 32046 e¢ Gold Mine
apresentaram 24, 35 e 40 N, respectivamente (FILGUEIRAS et al., 2000). Os meldes

arométicos apresentam polpa mais suculenta que os inodorus, portanto, menos firmes.

Hortic. bras., v. 30, n. 2, (Suplemento - CD Rom), julho 2012 S 7311



ANDRADE KMNSS; DIAS, RCS; SOUZA, HNS; SANTOS, JS; DAMASCENO, LS; TEIXEIRA, FA.
2012. Melao cristalizado com adicdo de polpa de frutas tropicais: processamento, rendimento e avaliagio
fisico-quimica. Horticultura Brasileira 30: S7308-S7313.

A distin¢do na firmeza encontrada na polpa dos frutos analisados no presente trabalho
pode estd relacionada as caracteristicas da cultivar ou a fatores como grau de maturacao
do fruto. Em relacdo ao potencial de hidrogénio idnico, o meldo Orange Flesh foi
superior em 7,8% ao meldo ‘SF 10/00’ (Tabela 3).

Na caracterizagdo fisica e quimica dos frutos de meldo das cultivares Orange Flesh e
‘SF 10/00°, conclui-se que a matéria-prima apresentou-se em condicdes comerciais e

adequadas para o processamento. No processo.de cristalizacdo, os sélidos soliveis dos

cristalizados de meldo de Orange o fora luenciados pela adi¢do na

quarta calda de polpa d om a cv. ‘SF 10/00’, a

adicao das d pas [ it oluveis, € a

“adicao de meldo cv.

‘SF10/00°.
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Tabela 1. Rendimento de meldo cv. Orange Flesh cristalizado. Embrapa Semidrido,
2011. (Yield of crystallized cv. Orange Flesh melon. Embrapa Semidrido, 2011)

Rendimento cristalizado em relaciao ao Rendimento cristalizado em relacao a
fruto (%) polpa (%)

31,42+ 1,54 53,55 +2,19

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas d v. Orange Flesh e ‘SF 10/00’ cristalizados
submetido a diferentes for es da da. Em semidrido, 2011 (physico-
chemical characteristics Ora and / crystallized melos under
diferente fourth syrup fo ]

Culti ¢ ¢Q D/00°

ps soluveis

Melao ¢ (*Brix)

teste de Scc ot differ

by the

Tab ] lall 0’ e
Orange Flesh adas na ot s Cri ados pa Semidrido,
2011(Physic: 1ysico- the “in nc F10/00" and

Orange Fle btain crysta 2011)
Caracteris 16 a 20 de julhn dx 2512 SF 10/00°

Massa fresca do 1,860 + 0,03

Massa fresca da cascs e (kg 0, 0,413 +0,01
Massa fresca da po 2) 1,32( 08 1,448 + 0,02
Firmeza (N) 22,12 +1,3 30,58 +4,9

pH 6,13+0,13 5,65 + 0,05

Acidez 0,116 £0,0112 0,234 + 0,008

Actcar redutor (% em glicose) 6,11 +0,22 5,90 + 0,38
Acucar ndo redutor (% em sacarose) 12,03 £ 0,97 6,78 £ 0,60
Sdlidos soluveis (°Brix) 12,5+ 0,08 10,3 + 0,36
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