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RESUMO

Revestimentos comestiveis podem contribuir para aumentar a vida atil de frutas
minimamente processadas reduzindo a umidade e a migragao do soluto, a troca gasosa,
respiracdo e velocidades de reacdo de oxidagdo, bem como reduzir disturbios
fisioldgicos. O objetivo deste estudo foi avaliar os efeitos da aplicagdo de quitosana
associada com argila montmorillonita e éleo essencial de cravo, em relagdo as
caracteristicas fisicas, quimicas, microbiolégicas e atributos sensoriais de meldo
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Sandriane Pizato? (Cucumis melo L.) minimamente processado quando armazenados a 4°C. Os mel&es

foram lavados, descascados, retiradas as sementes, cortados em cubos, foi aplicado os
William Renzo Cortez-Vega™* revestimentos e em seguida os cubos foram armazenados em embalagem PET

(politereftalato de etileno), por um periodo de 7 dias a 4+1°C. Realizaram-se analises
1 Universidade Federal da Grande de pH, sélidos soltveis totais, acidez tituldvel, analises microbioldgicas (Escherichia coli,
Dourados-UFGD, Dourados, MS, Brasil. Salmonella, bolores e leveduras) e anélise sensorial (textura, cor, aroma, avaliacio
2 Universidade Estadual Paulista, Julio de global). As analises foram realizadas em triplicata no dia do processamento (dia 0) e
Mesquita Filho - UNESP, S&o José do Rio apods 1, 3, 5 e 7 dias de armazenamento. Pode-se concluir que os revestimentos que
Preto, SP, Brasil continham quitosana juntamente com argila montmorillonita e quitosana juntamente

com montmorillonita e 6leo essencial de cravo (T3 e T4) foram mais eficientes na
conservagao das caracteristicas fisico-quimicas de meldo minimamente processado
guando comparados com a amostra controle e o tratamento que continha somente
quitosana. O uso de quitosana isoladamente e juntamente com montmorillonita e dleo
essencial de cravo foram eficientes para manter as caracteristicas sensoriais e
microbioldgicas por mais tempo.

*Autor para correspondéncia:
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Edible coatings may contribute to extend the shelf life of fresh-cut fruits by reducing
moisture and solute migration, gas exchange, respiration, and oxidative reaction rates,
as well as by reducing physiological disorders. The objective of this study was to
evaluate the effects of chitosan application associated with montmorillonite clay and
essential oil of cloves in relation to chemical, physical, microbiological (Escherichia coli,
Salmonella and Yeast and Mold) and sensory attributes characteristics of melon
(Cucumis melo L.) minimally processed when stored at 4+1°C. The melons were washed,
peeled, seeds removed, diced, was applied coatings and then the cubes were stored in
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Avaliagdo as cegas por pares

Protocolos de reviséio a PET (polyethylene terephthalate) packaging for a period of 7 days at 4+1°C. Analyses
Prot. 1012016R01 of pH, total soluble solids, titratable acidity, microbiological (Escherichia coli,
Prot. 1012016R02 Salmonella, Molds and Yeasts) and sensory analysis (texture, color, aroma and overall
Prot. 1012016R03 assessment) were carried out. The analyses were performed in triplicate on the

processing day (day 0) of the samples and after 1, 3, 5 and 7 days of storage. It can be
concluded that the that coatings containing chitosan together with Montmorillonite

@@@ clay and essential oil of clove (T3 and T4) were more efficient in conserving the physical
and chemical characteristics of minimally processed melon when compared to the
JBFS all rights control sample and treatment contained only chitosan. The use of chitosan alone and

together with montmorillonite and Clove essential oil were effective in maintaining the
sensory and microbiological characteristics for a longer time.
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INTRODUCAO

As frutas minimamente processadas sao
produzidas a partir de vegetais frescos, e o
processamento minimo acelera a perecibilidade
devido ao aumento das atividades metabdlicas e
descompartimentalizac3o de enzimas e substratos.!

O meldo (Cucumis melo L.) é uma espécie
polimérfica, cujas formas botanicas diferenciam-se
guanto aos aspectos de sensibilidade ao frio,
capacidade de conservacao, atividade metabdlica e,
sobretudo em forma, tamanho de fruto e estrutura
da casca e da polpa. A casca apresenta variacao de
coloracdo que vai desde o laranja escuro até branco
e verde, em funcdo da cultivar?. O meldo é um fruto
bastante promissor para a obtencdo de produto
minimamente processado por ser pouco
conveniente para uso individual em funcdo do
tamanho relativamente grande, casca e sementes.
Desta forma, o desenvolvimento de técnicas que o
tornem conveniente, que mantenham sua
qualidade nutricional e sensorial, sua seguranca e
que estendam sua vida pds-colheita e pds-corte
devem ser estudadas.?

Qualidade e vida util de frutas minimamente
processadas sdo reduzidas pelo processo de
senescéncia, crescimento microbiano e perda de
agua, causados pelo descascamento e corte.>* A
perda de dgua nao resulta apenas na perda de peso,
mas causa também mudangas indesejaveis na
aparéncia, textura e qualidade nutricional do fruto.®
A perda da integridade do fruto durante as
operagbes de processamento minimo acelera as
alteragoes fisioldgicas e libera exsudato rico em
nutrientes para o crescimento de fungos e bactérias
deteriorantes, além de possibilitar contaminacdo
através da  manipulagdo sob  condigOes
inadequadas, reduzindo, desta forma a qualidade e
a vida util do produto, podendo o mesmo constituir
um risco a saude do consumidor. Logo, técnicas
adequadas de conservacao devem ser adotadas
visando a preservacio da qualidade dos produtos.®

Revestimentos comestiveis tém sido utilizados
na industria de minimamente processados como uma
estratégia para reduzir os efeitos que o processamento
minimo provoca nos tecidos vegetais. Além disso,
revestimentos comestiveis podem contribuir para
aumentar a vida util de fruas minimamente
processadas, reduzindo a umidade e a migragao do
soluto, troca gasosa, respiragdo e reagcdo de
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oxidacdo, bem como pode auxiliar na reducao de
disturbios fisioldgicos.” Enquanto isso, 0 consumo
de frutas frescas tem aumentado devido a demanda
por alimentos frescos, sauddveis, convenientes e
sem aditivos.®

A quitosana é um polimero natural derivado
do processo de desacetilacio da quitina. E uma
substancia que tem sido empregada em filmes
antimicrobianos por apresentar acao bactericida e
fungicida®. E tido como o segundo polissacarideo
mais abundante da natureza, atras apenas da
celulose. Sua estrutura é formada pela repeticdo de
unidade beta (1,4) 2-amino-2-desoxi D-glucose e
apresenta uma cadeia polimérica quimicamente
similar a da celulose. Devido a suas caracteristicas
atoxicas e de facil formacdo de géis, a quitosana
tem sido considerada had décadas como um
composto de interesse industrial.*°

A montmorilonita é um mineral argiloso
origindrio da erosdo de cinza vulcanica que por ser
polar, ndo é compativel com a maioria dos
polimeros que sdao menos polares ou apolares e,
portanto, deve ser modificada. Para tanto, sao
utilizados agentes compatibilizantes que se ligam a
superficie da montmorillonita e que vao interagir
com a resina para formar um sistema miscivel,
sendo esta compatibilizacdo um dois maiores
desafios para utilizacdo de nanocompdsitos.t!
Diferente das argilas comumente utilizadas como
reforcos de plasticos, como a mica e o talco, a
montmorilonita pode ser delaminada e incorporada
na resina em camadas individuais com espessuras
da ordem de 1 nm, formando os nanocompdsitos e
ajudando nas propriedades dos filmes.?? Devido as
mudancas nas propriedades dos filmes é que se
optou pelo uso da montmorillonita neste estudo.

Os Oleos essenciais s3ao compostos
complexos naturais, volateis, caracterizados por um
forte odor e constituido por metabdlitos
secunddrios de plantas aromaticas. Eles sdo
normalmente obtidos por meio de vapor ou hidro-
destilagdo. Conhecido pela sua atividade anti
séptica, ou seja, bactericida, fungicida e virucida,
propriedades medicamentosas e flavorizantes, eles
sdo usados na conservagao dos alimentos, como
antibioticos, analgésicos e anti-inflamatdrio. Até os
dias atuais, essas caracteristicas ndo se alteraram
muito, exceto que agora sao mais conhecidos
alguns de seus mecanismos de acao,
particularmente para o efeito antimicrobiano.®®
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Geralmente 0s componentes  majoritarios
determinam as propriedades biolégicas dos dleos. A
utilizagao do éleo essencial de cravo neste trabalho,
tem por objetivo analisar que se além diminuir o
crescimento microbiano, ele possa trazer alguns
beneficios em relacdo a perda de qualidade de
frutas minimamente processadas.

Com isso o objetivo desse trabalho foi avaliar
a qualidade de meldo (Cucumis melo L.)
minimamente processado submetidos a trés
tratamentos a base de quitosana armazenados
durante 7 dias a uma temperatura de 4 £1°C.

MATERIAL E METODOS

A) Material

Foram utilizados meldes amarelos (Cucumis
melo L.) adquiridas no comércio local da cidade de
Dourados, MS. As frutas foram selecionadas quanto
ao peso (aproximadamente 1,5 kg), e a maturagao
da casca (80%). Os melGes foram transportados em
caixas de isopor até o laboratério de bioengenharia
da Universidade Federal da Grande Dourados, onde
foram armazenadas a 4+1°C durante 12 horas, até a
realizacdo do processamento minimo.

B) Preparo dos melées minimamente processados

O processamento foi realizado a temperatura
de, aproximadamente 10°C, com os utensilios
previamente higienizados em solucdo de cloro
organico (dicloroisocianurato de sddio), na
concentracdo de 2 g.L'%.

Os melGes foram higienizados com solucdo
de cloro orgdnico a 2 gL, por 10 minutos. A
matéria-prima foi submetida a remoc¢do manual da
casca e sementes, sendo cortada, manualmente,
em pedacos de aproximadamente 2,5 x 2,5 cm. Em
seguida, os pedagos foram enxaguados com agua
clorada (0,2 g.L'!) para eliminar o suco celular
extravasado. A dgua foi drenada por 2 a 3 minutos
sobre peneiras.

C) Preparo e aplicacdo de revestimentos

No revestimento foram utilizados glicerol
(Quimex, Brasil) e quitosana (grau de desacetilacdo
em torno de 89%, e massa molecular entre 150 e
170 kDa) sendo que esta foi dissolvida em solugéo
contendo um pouco de acido citrico.

rl
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As solugdes foram preparadas por dissolucao
lenta da quitosana em agua destilada, sob agitacao,
até completa dissolucao, seguindo de aquecimento
a 60°C, por 20 minutos, e resfriamento até a
temperatura ambiente, para apds serem
adicionadas do plastificante glicerol, argila
organofilica Montmorillonita e dleo essencial de
cravo conforme o tratamento que iria ser utilizado.

Obteve-se 4 tratamentos: T1-Controle
(meldo sem revestimento); T2-quitosana (1%) +
glicerol (0,5%); T3-quitosana (1%) + glicerol (0,5%) +
montmorillonita (MMT) (0,3%); T4-quitosana (1%) +
glicerol (0,5%) + MMT (0,3%) + 6leo essencial de
cravo (OEC) (0,5%).

Os pedacos de meldao foram totalmente
submersos nas solugdes por 3 minuto e, em
seguida, drenados, os meldes minimamente
processados foram armazenados em embalagem
PET—Polietileno Tereftalato, com tampa (SANPACK),
com tampa (SANPACK), cujas medidas externas sdo
de 15,5 x 13,2 x 5,5 cm, padronizando o nimero de
pedacos por embalagem (8 pedagos) por um
periodo de 7 dias a 4+1°C.

As analises fisicas, fisico-quimicas e
microbioldgicas foram realizadas em triplicata no
dia do processamento das amostras (dia 0) e apds
1, 3, 5 e 7 dias de armazenamento.

D) Andlises fisicas e fisico-quimicas
Analise de pH

Para medida do pH, 20 g das amostras foram
trituradas em 100 mL de dgua destilada, em seguida
realizou-se a medicdo utilizando um pHmetro
(Marconi PA 200). A andlise foi realizada segundo o
método descrito por AOAC.Y

Teor de sélidos soluveis totais (°Brix)

Os teores de solidos sollveis totais foram
determinados a partir do extrato liquido obtido
apds a trituragdo da amostra. Utilizou-se um
refratbmetro de bancada (marca Abbe, UK), sem
controle automdtico de temperatura. Os resultados
foram expressos em °Brix.!

Andlise de acidez

A acidez titulavel foi determinada e calculada
como o volume em mL de NaOH 0,1 mol.L?,
requerido para titular 10 mL de amostra diluida e
homogeneizada em 100 mL de agua. Os resultados
foram expressos em porcentagem de &cido citrico.*
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E) Andlises microbioldgicas

Para as analises microbioldgicas, adicionou-
se 225 mL de dgua peptonada 0,1 % (p/v) estéril a
25g de amostra. Em seguida foram homogeneizadas
em Blenders por 60 segundos e feitas sucessivas
diluicdes em agua peptonada 0,1 % (p/v) estéril.

As  diluicdes das amostras  foram
selecionadas, baseando-se na contagem de micro-
organismos esperada para cada amostra. Os testes
microbiolégicos realizados foram bolores e
leveduras, Escherichia coli e Salmonella spp.,
seguindo a metodologia descrita na Apha'® e
Brasil.®

F) Andlise sensorial

Para a analise sensorial foram utilizados 12
julgadores treinados. Foram avaliados para cada
tratamento atributos, sendo textura, cor, aroma e
avaliacdo global (que nada mais é do que a
avaliacdo de um todo do produto, onde se analisa
todas as caracteristicas avaliadas juntas) durante os
7 dias de armazenamento a 4°C. Foi estabelecida
uma escala que variou de 5 a 1, onde 5 significava
amostra de otima qualidade (fresca, aromatica e
sem escurecimento); 4 significava amostra de boa
qualidade (fresca e com leve escurecimento); 3
significava regular (pouco fresca, aroma menos
acentuado e moderado escurecimentos); 2
significava ruim (a amostra ndo estava mais fresca e
com elevado escurecimento); 1 a amostra estava
péssima (sem frescor e aroma e com elevado grau
de escurecimento e presenca de bolores).

G) Andlise Estatistica

As anadlises foram realizadas em triplicata e os
resultados foram apresentados pela média. Os
resultados obtidos foram avaliados estatisticamente
através de andlise de variancia (ANOVA) seguida do
teste de Tukey a 5% de significancia, utilizando o
programa Statistica 6.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de solidos sollveis totais (°Brix), pH,
acidez titulavel de melGes minimamente processados
obtidos por diferentes tratamentos sdo apresentados
na Tabela 1.

Podemos observar na Tabela 1 que houve um
aumento mais acentuado nos valores de pH nos
ultimos dias de avaliagdo, sendo que em todos os
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tratamentos avaliados entre o quinto e o sétimo dia
nado apresentaram diferenca significativa entre eles.

Até o terceiro dia de armazenamento foram
observadas diferencas entre alguns tratamentos
para os valores de pH. Segundo Pizarro,*” isso pode
estar relacionado com importantes deterioragdes
bioquimicas (fermentacdo latica) podendo ser sinais
de contamina¢bes microbianas.

Em relagdo aos valores de acidez titulavel
encontrados para o meldao minimamente processado
pode-se observar que ouve uma diminuicdo dos
valores, sendo que o tratamento T3 foi o que
apresentou menor diminuicdo durante os 7 dias de
analises diferindo significativamente dos tratamentos
TleT2.

Na maioria dos frutos, é comum observar
reducdo de acidez durante o amadurecimento,
devido ao uso dos acidos organicos como fonte de
energia.'® De acordo com Russo, Daiuto e Vieites'®
no amadurecimento, os acidos organicos sofrem
oxidacdo no ciclo de Krebs, e, consequentemente,
ocorre diminuicdo nos seus teores. Essa diminuicao
geralmente é devida ao consumo dos 4cidos ou
conversdo em aglcares, pois 0S mMesmos Ssao
considerados reserva de energia e sdo utilizados na
atividade metabdlica do processo de amadurecimento.

Araljo®® estudando mel3o ‘Orange Flesh’
minimamente  processado armazenado em
atmosfera modificada ativa a 5+1°C e 85 + 5% de
umidade relativa, encontrou teores de acidez
relativamente estaveis e com tendéncia a redugao
também como neste estudo. Lamikanra et al.?!
observaram oscilagdes no teor de acidez titulavel
em melGes Cantaloupe minimamente processados.
Os mesmos autores afirmam que, com o
amadurecimento, as frutas perdem rapidamente a
acidez, mas, em alguns casos, ha um pequeno
aumento nos valores com o avan¢o da maturagao
devido as caracteristicas naturais da fruta. A acidez
pode ser utilizada, em conjunto com a dogura, como
ponto de referéncia do grau de maturacdo. Os
valores de acidez também diminuiram em todos os
tratamentos avaliados, sendo que o tratamento
controle apresentou menor diminuicdo da acidez
(47%) em 7 dias de armazenamento, valor inferior
guando comparado com a amostra controle que
obteve 70% de diminui¢do dos valores de acidez
neste periodo.
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Tabela 1. Resultados de pH, acidez titulavel e sdlidos solluveis (°Brix) de meldes
minimamente processados tratados com diferentes coberturas a base de quitosana

e armazenadas a 4+1°C durante 7 dias.

Table 1. pH results, titratable acidity and soluble solids (Brix) of minimally processed
melons treated with different chitosan based coatings and stored at 4+1°C for 7 days.

Analises Dias Tratamentos
T1 T2 T3 T4
0 5,18+0,04%8C 5 94+0,04® 4,77+0,58C 6,04+0,04PA
1 5,24+0,29bC 6,7620,120A 5,25+0,19°¢ 6,11+0,098
pH 3 4,74+0,02°® 5,73+0,06%* 4,83+0,188 6,01+0,23A
5 7,03+0,06°* 7,20+0,00%* 7,03+0,06%* 7,13+0,15%*
7 7,1310,15%* 7,30+0,17%* 7,07+0,123* 7,30+0,17%*
0 1,57+0,81°* 0,53+0,10%® 1,8340,18** 1,0040,20°*
1 1,47+0,122A 0,40+0,06%¢ 1,20+0,4020A 0,57+0,068
-

Titf]'lda,izel 3 1,40£0,40°*  0,53+0,12®®  1,37+0,21°" 0,550,058
5 0,47+0,06" 0,23+0,06P8 0,53+0,06* 0,40+0,00*
7 0,47+0,06°8 0,25+0,06°8 0,63+0,04* 0,53+0,06"48
0 6,400,668 6,20+1,31b8 9,40+0,53" 8,80+0,72*
s6lidos 1 6,77¢0,87°®  11,00£1,73**  9,43%0,51°  9,43%0,40"*°
Soltveis 3 8,70+0,26"®  12,13+0,99**  11,83+0,76**  10,33+0,58"48
totais ("Brix) g 11,7740,25%8  12,07+0,06°*  11,80+0,20*8  11,47+0,06°®

7

11,830,298

11,37+0,40%8

12,23+0,21%*

12,030,068

Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna e maiuscula na linha ndo diferem
entre si, pelo Teste de Tukey (P<0,05). (T1) controle; (T2) quitosana 1% (m/v), glicerol 0,5%
(v/v); (T3) quitosana 1% (m/v), glicerol 0,5% (v/v), MMT 0,3% (m/v); (T4) quitosana 1%

(m/v), glicerol 0,5% (v/v), MMT 0,3% (m/v), OEC 0,5% (m/v).

Means followed by the same letter in the column and capital in line do not differ by Tukey test
(P<0,05). (T1) control; (T2) chitosan 1% (w/v), glycerol 0,5% (v/v); (T3) chitosan 1% (w/v),
glycerol 0,5% (v/v), MMT 0,3% (w/v); (T4) chitosan 1% (w/v), glycerol 0,5% (v/v), MMT 0,3%

(w/v), OEC 0,5% (w/v).

Os valores de sélidos soliveis (°Brix)
encontrados no presente estudo aumentaram
entre o primeiro e o Ultimo dia de armazenamento

A amostra controle foi a que apresentou maior
aumento do teor de sdlidos sollveis durante os 7
dias de armazenamento (45,9%) e a amostra que
continha quitosana, glicerol e montmorillonita (T3)
apresentou menor aumento dos sélidos soluveis
durante o periodo de estudo (23,13%) seguida do
tratamento T4 que continha quitosana, glicerol,
montmorillonita e éleo essencial de cravo (26,84%).
Somente o uso de quitosana (T2) ndo impediu um
aumento elevado do teor de sodlidos sollveis

!4
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ficando o seu valor em porcentagem (45,47%)
quase semelhante ao do tratamento controle.

Estes resultados mostram que os tratamentos
com a montmorillonita e dleo essencial de cravo
impediram de certa forma a senescéncia da fruta. O
aumento observado nos sélidos soluveis totais em
alguns tratamentos do quinto dia em diante pode
estar relacionado ao acumulo de aclcares pela
perda da umidade.’? A perda de massa que
demostra a perda de umidade nao foi medida neste
estudo, porém foi observada visualmente. J& no
tratamento T2 houve reduc¢do do teor de soélidos
sollveis, este comportamento pode estar associado
ao consumo de aclcares, devido ao maior
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metabolismo respiratdrio da fruta, e ao crescimento de
micro-organismos?, sendo que o aumento de bolores
e leveduras foi observado durante as andlises
microbioldgicas principalmente para este tratamento e
para o tratamento controle.

Nao foi detectada a presenca de Escherichia
coli (<10®> UFC.g!), assim como de Salmonella
(auséncia em 25g) para todos os tratamentos
avaliados de meldes minimamente processados,
confirmando a eficiéncia dos cuidados higiénicos e
da acdo do cloro organico na desinfeccao das
amostras. No Brasil, ainda ndo existe legislacao
especifica para frutas e hortalicas minimamente

Chevalier et al (2016)

processadas com os limites de contagens tolerados.
Entretanto, existe legislacdo para frutas frescas, in
natura, preparadas (descascadas ou selecionadas
ou fracionadas) sanitizadas, refrigeradas ou
congeladas, que estipula valores maximos de
coliformes termotolerantes de 5x10> UFC.g! e
auséncia de Salmonella em 25 g de amostra.'®

Na Tabela 2 sdo apresentados os valores de
crescimento de bolores e leveduras (UFC.g?)
encontrados para os diferentes tratamentos
avaliados utilizados em meldo minimamente
processados durante 7 dias de armazenamento.

Tabela 2. Crescimento de bolores e leveduras (UFC g*) em mel3o minimamente
processado armazenados em 4°C por 7 dias

Table 2. Growth of molds and yeasts (CFU.g) into minimally processed melon
stored at 4°C for 7 days

Tratamentos
Dias
T1 T2 T3 T4
0 0,0+0,0%" 0,0+0,0* 0,0+0,0°* 0,0+0,0¢*
1 0,0+0,0% 0+0,0 0,0+0,0%* 0,0+0,0
3 0,7+0,03* 0,12+0,15P8 0,0+0,0°¢ 0,0+0,0<¢
5 1,0+0,07°* 0,25+0,02°8 0,0+0,0°° 0,15+0,0°¢
7 2,22+0,20°* 1,22+0,072® 0,40+0,25¢ 0,60+0,073¢

Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna e maidscula na linha ndo diferem
entre si, pelo Teste de Tukey (P<0,05). (T1) controle; (T2) quitosana 1% (m/v), glicerol 0,5%
(v/v); (T3) quitosana 1% (m/v), glicerol 0,5% (v/v), MMT 0,3% (m/v); (T4) quitosana 1%
(m/v), glicerol 0,5% (v/v), MMT 0,3% (m/v), OEC 0,5% (p/V).

Averages followed by the same letter in the column and capital in line do not differ by Tukey
test (P<0,05). (T1) control; (T2) chitosan 1% (w/v), glycerol 0,5% (v/v); (T3) chitosan 1% (w/v),
glycerol 0,5% (v/v), MMT 0,3% (w/v); (T4) chitosan 1% (w/v), glycerol 0,5% (v/v), MMT 0,3%

(w/v), OEC 0,5% (w/v).

O crescimento de bolores e leveduras foi baixo
em todos os tratamentos avaliados neste trabalho,
sendo que o tratamento T1 (controle) foi o
tratamento que apresentou maior crescimento,
sendo que o aparecimento de bolores e leveduras
nas placas foi observado apenas no terceiro dia de
armazenamento para o tratamento T1 e T2. Ja para
o tratamento T4 o aparecimento de bolores e
leveduras foi observado a partir do quinto dia e para
o tratamento T3 apenas nos sétimo e ultimo dia de
estudo para o meldo minimamente processado.
Damasceno et al.?* também encontraram um
crescimento de bolores e leveduras que apesar de
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constante, somente  apresentou  aumento
significativo em relagdo ao dia zero no décimo dia
de armazenamento.

No final dos dias de armazenamento se observou
um aumento da concentragao de bolores e leveduras.
Esse aumento observado fez com que os tratamentos
T1 e T2 apresentassem diferenca significativa entre eles
e ndo foi observada diferenca significativa entre 0 T3 e
T4 demonstrando que o uso de montmorillonita (T3) e
Oleo essencial de cravo (T4) foram eficientes para o
retardamento do aparecimento de bolores e leveduras
em mel3o minimamente processado. Lima et al.®
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observaram que bolores e leveduras que cresceram no acido ascoérbico apresentaram bolores e leveduras, no
tratamento controle de meldo (Orange flesh) entanto, na concentracdo de 1% de acido ascérbico
minimamente processado somente apresentou estas foram muito baixas (0,5x107).

crescimento no 4° dia de armazenamento. No 6° dia, os
frutos sob as concentra¢des de 1% e 2% de 4cido
ascorbico apresentaram pequena populagdio em
comparagdo aos frutos do tratamento controle; no 8°
dia, o tratamento controle e a concentracdo de 1% de

A Tabela 3 apresenta os valores de andlise
sensorial encontrados para o meldo minimamente
processado armazenado em 4°C por um periodo de
7 dias.

Tabela 3. Avaliacdo dos atributos sensoriais textura, cor, aroma e avalia¢do global
de meldes minimamente processados armazenados a 4°C por 7 dias

Table 3. Sensory Evaluation of attributes texture, color, flavor and overall
evaluation of minimally processed melons stored at 4°C for 7 days

Atributos Tempo (dias)
.. Tratamentos
sensorials 0 1 3 5 7
T1 5,0£0,1** 4,8+0,2** 4,8+0,1** 4,2+0,1® 3,1+0,1<C
T2 5,0£0,1** 4,9+0,1* 4,8+0,1®* 4,5+0,1°® 3,7+0,1°¢
Textura
T3 5,0+0,1** 5,0+0,1** 4,9+0,1°*® 4,7+0,1*® 4,3+0,1*¢
T4 5,0£0,1** 5,0+0,1** 4,9+0,1** 4,8+0,1** 4,5+0,1°®
T1 5,0£0,1** 5,0+0,1** 4,4+0,1"® 4,1+0,1*¢ 3,0+0,1<0
T2 5,0+0,1** 5,0+0,1** 4,8+0,1** 4,6+0,1°8 3,4+0,1%¢
Cor
T3 5,0£0,1** 5,0+0,1** 4,9+0,1°* 4,6+0,1°® 4,2+0,1°¢
T4 5,0£0,1** 5,0+0,1** 4,9+0,1>*B  4,7+0,1°®8 4,0+0,1°¢
T1 5,0+0,1** 5,0+0,1** 4,2+0,1"® 4,1+0,1°® 4,1+0,1b®
T2 5,0+0,1* 5,0+0,1** 4,9+0,1** 4,5+0,1*® 3,3+0,1<
Aroma
T3 5,0£0,1** 5,0+0,1** 4,8+0,1°* 4,6+0,1°® 4,3+0,1°¢
T4 5,0+0,1** 5,0+0,1** 4,9+0,1** 4,7+0,1*® 4,5+0,1*¢
T1 5,0+0,1** 5,0+0,1** 4,5+0,1"® 4,1+0,1°¢ 4,0+0,1%¢
Avaliaggo T2 5,0+£0,1** 5,0+0,1** 4,9+0,1** 4,6+0,1°®8 4,4+0,1°®
global T3 5,040,1%* 5,0%0,1%* 4,9+0,1% 4,7+0,1%%C 4,5+0,1%C
T4 5,0£0,1** 5,0+0,1* 4,9+0,1>"® 4,7+0,1°8¢ 4,5+0,1°¢

Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna e maiuscula na linha ndo diferem
entre si, pelo Teste de Tukey (P<0,05). (T1) controle; (T2) quitosana 1% (m/v), glicerol 0,5%
(v/v); (T3) quitosana 1% (m/v), glicerol 0,5% (v/v), MMT 0,3% (m/v); (T4) quitosana 1%
(m/v), glicerol 0,5% (v/v), MMT 0,3% (m/v), OEC 0,5% (p/v).

Average followed by the same letter in the column and capital in line do not differ by Tukey
test (P<0,05). (T1) control; (T2) chitosan 1% (w/v), glycerol 0,5% (v/v); (T3) chitosan 1%
(w/v), glycerol 0,5% (v/v), MMT 0,3% (w/v); (T4) chitosan 1% (w/v), glycerol 0,5% (v/v), MMT
0,3% (w/v), OEC 0,5% (w/Vv).
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Podemos observar na Tabela 3 que todos os
atributos avaliados para todos os tratamentos
estudados nao apresentaram diferenca significativa
nos dias 0 e 1 de armazenamento. Houve em todos
os atributos avaliados a diminuicdo da
aceitabilidade das amostras pelos julgadores sendo
que o tratamento controle foi o que apresentou a
maior diminuicdo dos valores e o mesmo
tratamento apresentou diferenca significativa entre
o primeiro e o ultimo dia de armazenamento em
relagio a todos os atributos avaliados. Essa
diminuicdo foi verificada nos outros tratamentos
também, porém com menor intensidade na
diminuicdo dos valores, principalmente nos
tratamentos T3 e T4.

Os tratamentos que continham quitosana nao
apresentaram diferenca significativa até o quinto
dia de armazenamento para todos os atributos
avaliados. J& a amostra controle (T1) somente
apresentou esse mesmo comportamento quando o
atributo avaliado foi textura. As perdas sensoriais
foram menores estatisticamente quando se aplicou
quitosana, quitosana com montmorillonita e
qguitosana com dleo essencial de cravo.

Trabalho realizado por Pizarro et al.’
encontraram para valores de aroma notas mais
baixas em comparagdo com a amostra controle
durante o armazenamento quando trabalhou com
diferentes embalagens plasticas. Esses resultados
ndo estdo de acordo com o presente trabalho, pois
neste estudo foram encontrados valores maiores
no ultimo dia de armazenamento para os outros
tratamentos em relagdo a amostra controle.

Trabalho realizado por Arruda et al.?®
verificaram que a qualidade do meldo rendilhado
minimamente processado manteve boa qualidade
sensorial por 6 dias quando armazenado a 3°C.
Estes resultados concordam com o presente
estudo, pois em 7 dias de armazenamento os
melGes minimamente processados apresentaram
caracteristicas sensoriais boas, ndo apresentando
alteragcdes profundas em relagdo a aparéncia do
produto.

CONCLUSAO

O presente estudo foi que o Método do
indice da Qualidade do Mapara com 26 pontos de
demérito e 13 atributos de qualidade foi eficaz para
avaliar o frescor e estimar a vida util da espécie.
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