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Resumo: Meldes c.v Gélia, submetidos aos tratamentos alternativos T1: Controle (asperséo
de &gua a 25 °C/15s); T2 — hidrotérmico com aspersdo de adgua a 65 °C/15s; T3- irradiacdo
com luz ultravioleta-C(UVC) a 2,5 kim™ e T4 — hidrotérmico+UVC foram estocados al0 +
2°C e 85-90% UR durante 15 e a 7 dias adicionais a 25°C £ 2 °C e 85-90% UR. Avaliaram-se
apos 15 e 21 dias o pH, acidez titulavel em acido succinico (ATT), sélidos solUveis (SST),
firmeza e cor CIELab-L*C*H*, sensorial pelo teste de diferenca do controle, com pesquisa de
intencdo de compra pelos provadores. Houve aumento no pH para todos os tratamentos,
atingindo ao final:T1 (6,1), T2 (5,7) e T3 (5,7) e T4 (5,8). O maior valor de acidez titulavel
foi para T1 (0,0779/100g) e o menor para T4(0,0709/100g). O teor de sélidos sollveis em
°Brix aumentou em todos os tratamentos. O maior valor para T1 (8,3°Brix) seguido de T3
(7,3°Brix, T2 e T4 (6,7 °Brix). A firmeza de meldo decresceu para todos os tratamentos.
Houve reducdo da cor verde para levemente amarelada que resultou na queda da
cromaticidade (C*) e do angulo de cor (h*).A aparéncia das amostras T2, T3 e T4 foram
consideradas melhores que a amostra T1 (controle).Quanto a intencdo de compra, apenas o
tratamento T4 — hidrotérmico+UVC foi escolhido aos 21 dias de estocagem, sendo 0s outros
rejeitados devido a presenca de doencas e manchas externas na fruta. Os tratamentos
alternativos aplicados possibilitaram aumento da vida util dos mel6es quando comparados ao
controle T1.

Palavra- chaves: Cucumis melo, controle alternativo, vida Util

1.INTRODUCAO

O Brasil é um importante, produtor, consumidor e exportador de meldo
ocupando a 10?2 posi¢do na producdo mundial liderada pela China com 13 milhdes de
toneladas (CNPTIA, 2015).

A producdo no Brasil em 2012 foi de 580 mil.t destacando o estado do Rio
Grande do Norte como maior produtor nacional com 261 mil t naquele ano (IBGE, 2015).
O meldo c.v Galia é do tipo reticulado muito valorizado no mercado importador
(Mercado Comum Europeu) em relacdo aqueles do tipo Amarelo (n&o-reticulados).
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Contudo, o grande problema enfrentado pelos produtores para exportar esse tipo de meldo
¢ sua vida de util relativamente curta (MORAIS, MENEZES, OLIVEIRA, 2004);
(SOUZA et al., 2006).

Em consequencia, parte da producdo é perdida devida a elevada incidéncia de
doencas em pds-colheita ou pela senescéncia. A presenca de patdgenos quiescentes em
frutas aparentemente sadias tem levado produtores a usarem agrotdxicos de forma
indiscriminada e empirica, deixando residuos quimicos, que representam perigo a saude
dos consumidores, provocando barreira técnica na exportacdo para outros paises.
Portanto, existe uma demanda por tecnologias limpas para uso nos tratamentos de pos-
colheita de frutas. O presente estudo teve como objetivo, avaliar o efeito de tratamentos
alternativos, nos aspectos fisico-quimicos e sensoriais em meldo Galia.

2. MATERIAL E METODO

Este estudo foi realizado no Laboratorio de Pos-Colheita do Instituto de
Tecnologia de Alimentos em Campinas- SP, com melGes cv Gélia em estadio ponto de
colheita, oriundos de Mossor6/RN. Foram avaliados durante 15 dias, sob condicdes
climaticas controladas de 10 + 2°C e 85-90% UR ;e durante 7 dias a 25°C + 2 °C e 85-
90%. Os meldes foram submetidos aos seguintes tratamentos: T1- Controle — Lavagem
com aspersao de agua a25 °C/15s, T2- Hidrotérmico (65 °C/15s) com escovacao; T3 -
irradiacdo de luz de ultravioleta-C (UVC) a 2,5 kJ m™ T4- Combinado hidrotérmico+
UVC. Inicialmente e nas épocas de 15 e 21 dias os frutos foram avaliados quanto a cor
da polpa, pelo sistema CIELab — L*C*h*, em Colorimetro CR300Minolta; firmeza da
polpa, com texturdmetro TAXT-2, 9mm de penetracdo, probe 8mm, com velocidade
5,0/1,0/10mm/s, pH e acidez titulavel em acido succinico (ATT) solidos solUveis em
refratdbmetro digital (1AL, 2008); incidéncia de danos fisicos e doencas aparentes e pela
analise sensorial pelo teste diferenca do controle. Os resultados foram avaliados
estatisticamente pelo programa ASSISTAT Versdo 7.7 pela Anélise de Variancia e teste
de Tuckey ao nivel de 5% de significancia.
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3.RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Anédlise de cor CIELab — L*C*h*

A Tabela 1 mostra os resultados de cor da polpa medida pelo sistema CIELab
quanto a influéncia dos tratamentos. Os resultados mostram que apo6s 15 dias as
amostras ficaram mais claras pelo aumento do indice Luminosidade, seguindo a
ordem decrescente T1, T2, T3 e T4, devido a mudanca da cor verde mais intensa para
verde mais claro. Aos 21 dias todos os tratamentos apresentaram leve queda na
luminosidade, permanecendo ainda mais clara comparada a cor inicial. Ndo houve
diferenca estatistica neste parametro entre os tratamentos. A cromaticidade que traduz
a saturacdo da cor apresentou queda ao longo do armazenamento, apresentando
diferenca significativa ao nivel de 5% de erro somente entre T3 com T1 aos 15 dias
de estocagem. A queda da cromaticidade é explicada pela diminuicdo da cor verde
mais saturada para uma cor verde palido devido ao processo de maturacdo. A
diminuigdo do angulo de cor (h*) comprova a redugdo da intensidade da cor verde
para a cor verde palida. Nao houve diferenca estatistica na cromaticidade da polpa
entre os tratamentos ao final do estudo. O tratamento T1 (controle) apresentou a
menor luminosidade e menor angulo de cor indicando que a maior queda da cor verde
para verde claro devido ao processo de maturagdo. O tratamento T4 com aplicacdo de
banho hidrotérmico+ UVC apresentou um comportamento diferenciado dentre os
outros tratamentos. Manteve a luminosidade da amostra nos 15 dias inicias, bem



como a cromaticidade e angulo de cor entre 15 a 21 dias de estocagem, indicando
maior controle do processo de maturacao.

Tabela 1. Resultado para Cor CIELab - L*, C*, h* ) para as épocas 1, 15 e 21 dias

Luminosidade (L*) Cromaticidade (C*) Angulo de cor (h*)

Tratamento 1 15 21 1 15 21 1 15 21
T1 62,98 67,8%0 64,74 17,92 122° 12,0a 111,74 107,28 103,6°
T2 63,22 67,14 659% 17,92 13,0 12,3° 111,88 108,9° 105,9°
T3 63,99 66,82 66,32 17,88 17,8*° 11,74 111,88 110,7¢ 105,22
T4 64,8 64,8 67,7° 17,8° 13,3* 13,0* 1124* 107,2*° 107,4°

Médias seguidas pela mesma letra na vertical ndo diferem estatisticamente entre si
pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade. T1-Controle — Lavagem com
aspersao de agua a25 °C/15s, T2- Hidrotérmico (65 °C/15s) com escovacao; T3
- irradiacdo de luz de ultravioleta-C (UVC) a 2,5 kI m? T4- Combinado
hidrotérmico+ UVC.

1.2 Firmeza

A Figural mostra o desempenho de cada tratamento quanto as alteracdes da
textura das amostras de meldo. O tratamento T1 apresentou 65% de queda no valor da
firmeza seguido de T2 com 60%, T3 com 28% e T4 com 38% relativamente ao valor
inicial. O tratamento T1 apresentou o maior valor inicial (14,5N) e aos 21 dias o
menor valor de firmeza (5,03 N) mostrando que o processo de maturagédo ndo foi
controlado por este tratamento comparado aos outros. Inicialmente T3 e T4
apresentaram o menor valor de firmeza sendo 7,3N e 8,2N respectivamente. Aos 15
dias de estocagem T4 (8,3N) apresentou diferenca estatistica entre T2 (5,5N). Néo
houve diferenca estatistica aos 21 dias de estocagem entre os tratamentos. Conforme a
Figura 1 a maior taxa de queda da firmeza foi para o tratamento T1 e a menor foi pra
o tratamento T4. Estudo realizado por Morais, Menezes e Oliveira (2004) apresenta
valores de firmeza para o meldo Galia no tempo zero entre 14,4N e 31,6 N. O valor
inicial do tratamento T1 (14,5N) estd préximo ao valor encontrado pelos autores
acima para o meldo do gendtipo Vicar (14,4). Também neste mesmo estudo ao final
de 9 dias a 20°C/ 55 UR%, Morais, Menezes e Oliveira (2004) obtiveram valores
minimos de 5,10N para o gendtipo Primal e maximo de 14,5N para Solarking.
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Figura 1. Avaliacdo de firmeza das amostras de meldo Gélia ao longo de 21 dias
para os tratamentos: T1- Controle — Lavagem com aspersao de agua a25 °C/15s,
T2- Hidrotérmico (65 °C/15s) com escovacdo; T3 - irradiacdo de luz de
ultravioleta-C (UVC) a 2,5 ki m™%,T4- Combinado hidrotérmico+ UVC.



pH

1.3 pH, acidez titulavel solidos soltveis

Conforme Figura 2, verificou-se pouca alteracdo aos 15 dias de estocagem com
excecdo de T4 (5,5). Ao final do estudo o maior valor foi atribuido a T1 (controle)
atingindo aos 21 dias pH 6,1 devido ao consumo de acidos organicos decorrente do
processo de maturagdo mais intenso e menor valor para T3 e T4 (5,8). Houve diferenca
estatistica ao nivel de 5% de significancia no pH aos 15 dias de estocagem entre T4 (5,5)
com T1 (5,9) e T3 (5,8) e aos 21 dias entre T1 (6,1) e T3 (5,8). Estudo realizado por
Vargas et al. (2008) em mel&es rendilhado o pH encontrado estava na faixa de 5,6 e 6,2.
O maior valor da acidez titulavel foi ao final do estudo para T1 (0,077g/100g) e 0 menor
valor foi para T4 (0,0709/100g). Nao houve diferenca estatistica entre as amostras
(Figura 1a, b, c). Vargas et al., (2008) encontraram valores de acidez entre 0,09 a
0,129/100g de acidez em &cido citrico.Quanto aos valores de sélidos soluveis verificou-se
aumento ao longo da estocagem, sendo o maior valor para T1 com 8,3 °Brix aos 21
indicando processo de maturacdo mais intenso, seguido de T3 (7,3°Brix), T2 (6,7°Brix) e
T4 (6,7°Brix). De acordo com Morais, Menezes e Oliveira (2004) em estudo com quatro
gendtipos de meldo Galia os valores para solidos solUveis variaram entre 7,3 a 9,3. O teor
de sdlidos sollveis totais € usado como um parametro de qualidade na classificacdo de
meldes Cantaloupe pelo USDA, que considera a faixa aceitavel para comercializacdo no
mercado externo valores entre 8 a 10% (JUNIOR et al., 2004)
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Figura 2. Resultado de pH (a), acidez (b) e sélidos soltveis monitorados ao longo de 21
dias para os tratamentos T1- Controle — Lavagem com aspersdo de agua a25 °C/15s, T2-
Hidrotérmico (65 °C/15s) com escovacéo; T3 - irradiacdo de luz de ultravioleta-C (UVC)
a 2,5 kJ m? T4- Combinado hidrotérmico+ UVC.



1.4 Avaliacéo sensorial

Verifica- se pela Figura 3 a avaliacdo da aparéncia externa e do sabor para 0s
melBes dos T1, T2, T3 e T4. A menor nota aos 21 dias foi atribuida & amostra T1 (1,18)
e a maior nota para o tratamento T4 (3,19).
Houve diferenca estatistica durante o estudo aos 21 dias entre a amostra T1 com 0s outros
tratamentos quanto a aparéncia. As amostras T2, T3 e T4 foram consideradas as
melhores. Para o sabor a maior nota foi atribuida a T4 para 15 e 21 dias. Quanto a
intencdo de compra apenas a amostra T4 (efeito combinado) foi selecionada aos 21 dias
de estocagem. As outras amostras foram rejeitadas pelos provadores devido a presenca de
doencas, fungo e manchas nao caracteristicas ao meléo.
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Figura 3. Avaliacdo sensorial de aparéncia e sabor (a) e intengdo de compra de meldes
tratados (b).

4.CONCLUSOES

O tratamento alternativo pos-colheita de meldo Galia, usando a combinacdo de
tratamento hidrotérmico por aspersdo de agua quente a 65 °C/15s com a irradiacdo de luz
ultravioleta-C (2,5 kJ m™) foi eficiente na manutencdo da qualidade da fruta quanto &s
carateristicas fisico-quimicas e sensoriais, controlando a podriddo e aumentando o tempo
de vida util pés-colheita.
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