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RESUMO:

Objetivou-se com este trabalho avaliar os efeitos fisico-
quimicos de diferentes embalagens sobre a qualidade
pos-colheita de meldao amarelo minimamente
processado. Os meldes foram higienizados com
Hipoclorito de sddio a 1% e posteriormente,
minimamente processados e colocados em quatro
embalagens diferentes com trés repeticbes em cada dia
de analise. Foram realizadas analises de perda de
massa, pH, solidos solluveis e acidez titulavel. O
acondicionamento em embalagem de polipropileno (PP)
proporcionou os melhores resultados, na manutencao
da qualidade pos-colheita do meldo amarelo.

Palavras chave: Meldo Amarelo, Pds-colheita,
Qualidade, Polipropileno.

ABSTRACT:

The objective of this work was to evaluate the physical-
chemical effects of different packages on the post-
harvest quality of minimally processed yellow melon.
The melons were sanitized with 1% sodium hypochlorite
and then minimally processed and placed in four
different packages with three replicates each day of
analysis. Analyzes of mass loss, pH, soluble solids and
titratable acidity were performed. The packaging in
polypropylene (PP) provided the best results in
maintaining the post-harvest quality of the yellow
melon.

Keywords: Yellow Melon, Post-harvest, Quality,
Polypropylene.

1. Introducao

O meloeiro (Cucumis melo L.) € uma olericola pertencente a familia cucurbitaceae sendo que

sua origem genética nao esta claramente estabelecida (DANTAS et al.,

2013). Apods sua

introducdo no Brasil, em meados dos anos 60, seu cultivo expandiu-se por varias regidoes do
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pais, atingindo, em 2005, uma producao total de 349 mil toneladas em uma area de 16.000 ha.
O Nordeste brasileiro abrange aproximadamente 82% da area cultivada e é a principal regidao
produtora de meldao, com 95% da producao nacional (SOUSA et al., 2012).

O consumo de produtos minimamente processados tem aumentado em todo o mundo. Nos
Estados Unidos, a comercializagao deste tipo de produto é responsavel pelo preparo de cerca de
10% do volume comercializado de frutas e hortalicas frescas e tende a crescer nos préximos
anos. No Brasil, o consumo deste tipo de produto ainda é pequeno, porém tem-se observado
um rapido crescimento do setor nos grandes e médios centros urbanos, com tendéncia de
expansao (MIGUEL, et al., 2008).

As frutas e hortalicas processadas atraem os consumidores que procuram produtos frescos e
saudaveis, e que também sejam adequados para o transporte e preparo, € com iSso, 0 processo
minimo de hortalicas e frutas € uma pratica que promete contribuir com a reducao dos
desperdicios e, como consequéncia, melhora na economia do pais. Com isso, pode-se sintetizar
as vantagens para os consumidores de produtos minimamente processados (MP): maior
praticidade no preparo dos alimentos; reduzido desperdicio devido ao descarte de partes
indesejaveis; maior seguranca na aqui-sicao de produtos limpos e embalados, possibilidade da
compra de menores quantidades, possibilidade de conhecer a procedéncia do produto e de
escolher marcas (SANTOS; OLIVEIRA, 2012).Entretanto, estes produtos sdao suscetiveis a
diversas alteracdoes que podem comprometer a sua qualidade, devido principalmente as injurias
mecanicas, ocasionadas nas etapas de descascamento e corte (BATISTA e BORGES, 2013).

As injurias diminuem a qualidade e o tempo de vida util do produto, pois promovem aumento
da taxa respiratoria e da sintese de etileno, sintese de compostos fendlicos totais, perda de
integridade celular na superficie cortada, com consequente descompartimentalizacao de
enzimas e seus substratos. Também sdo observadas mudancgas na cor, sabor, textura e
qualidade nutricional, determinando assim, a sua aceitacao ou nao pelos consumidores
(MEDEIROQOS, 2009).

O uso de filme plastico a base de polietileno ou cloreto de polivinila (PVC), devido sua
praticidade, custo relativamente baixo e alta eficiéncia, tem sido bastante utilizado,
principalmente quando associado ao armazenamento refrigerado para evitar perdas de frutas.
Frutos tropicais podem ter a vida pds-colheita prolongada, devido a reducao da taxa
respiratoria, da producdo de etileno e, consequentemente, diminuicdo do amadurecimento por
meio da modificacao da atmosfera (CHITARRA e CHITARRA, 2005; MORENO et al. 2016).

Com este estudo objetivou-se avaliar os efeitos fisico-quimicos do uso de diferentes
embalagens sobre a qualidade pds-colheita de melao amarelo minimamente processado,
durante o periodo de conservacao de oito dias.

2. Metodologia

Os meldes amarelos foram adquiridos junto a Central Estadual de Abastecimento de Alimentos,
na cidade de Goiania, estado de Goias, localizado no Jardim Guanabara, Br 153, Km 5,5.

O experimento foi conduzido no Laboratério de Processamento de Produtos Agricolas, do curso
de Engenharia Agricola, pertencente a Unidade Universitaria de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas
da Universidade Estadual de Goias - UEG, durante o més de julho de 2014.

Para a pesquisa, foram utilizados meldes amarelo, minimamente processados, em 4
embalagens diferentes com 3 repeticoes em cada dia de analise por tratamento. As analises
foram realizadas a cada 2 dias (0, 2, 4, 6 e 8 dias).

Os meldes amarelo foram higienizados com Hipoclorito de sédio a 1% por 10 minutos, picados,
com auxilio de faca esterilizada, adotando um padrao de 0,05x0,05 m de dimensodes, e
posteriormente foram colocados em diferentes embalagens, visando avaliar os diferentes tipos
de embalagens.

Foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado (DIC), com esquema fatorial 4 x 5



(embalagens x dias de analise), com 3 repeticoes por dia de analise para cada tratamento. As
analises estatisticas foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade (P<0,05).
Para a perda de Massa foi feita analise regressao, tendo em vista qual modelo seria mais
adequado sendo selecionado pelos fatores R2, Fcal e P-value. Em todos os procedimentos
estatisticos descritos foi utilizado o programa SISVAR 5.1.

Os tratamentos foram: tratamento 1 (polipropileno (PP)); tratamento 2 (embalagem de
poliestireno expandido (EPS) + filme de cloreto de polivinila (PVC)); tratamento 3 (polietileno
de baixa densidade (PEBD)) e tratamento 4 (sem embalagem). Os meldes minimamente
processados in natura, apds serem submetidas aos tratamentos, foram armazenadas em B.O.D.
a 10°Ce 85-90% de UR, por 8 dias.

2.1. Analises

Foram realizadas anélises fisicas e fisico-quimicas, como: perda de massa, pH, sélidos soluveis
e acidez titulavel. Foram utilizados meldes amarelo, minimamente processados, em 4
embalagens diferentes com 3 repeticdes em cada dia de analise por tratamento. As analises
foram realizadas a cada 2 dias (0, 2, 4, 6 e 8 dias). Para as analise, foi padronizado 0,3kg de
meldao minimamente processado por embalagem, sendo utilizado um total de dez meldes para
elaborar o estudo.

2.1.1. Perda de massa

Para a analise de perda de massa foi utilizada balanca BL 3200H, carga maxima de 3200g e
minima de 0,5g. A porcentagem de perda de massa foi determinada a partir da equacao 1:

PM(%) =[(Pi-Pj)/Pi]*100 (1)

Sendo:
PM = perda de massa (%);

Pi = peso inicial do fruto (g);

Pj = peso do fruto no periodo subsequente a Pi (g).

2.1.2. Potencial hidrogenionico (pH)

Foi realizado por potenciometria utilizando-se o medidor de pH modelo DMPH-2 Digimed,.
Conforme técnica descrita por IAL (2008).

2.1.3. Solidos solaveis (SS)

Foi realizada através da leitura refratométrica direta, em °Brix, com refratometro Abbe digital
de bancada da marca Quimis. Conforme recomendacao do IAL (2008).

2.1.4. Acidez titulavel (AT)

Para o conteldo de acidez titulavel foi medido 5 ml da amostra (polpa) numa proveta de 1 a
100 mL, completando com 95mL de agua destilada, com solugcdo padronizada de hidréoxido de
sédio a 0,1 M, tendo como indicador a solucao alcodlica de fenolftaleina. Inserir aqui a unidade
gue sera expressa a acidez titulavel, ok. Conforme recomendacao do IAL (2008).

A acidez foi calculada através da equacao 2:

Acidez em solucao molar por cento (v/m)
Vxfx100 (2)

Pxc

Sendo:
V = n° de mL da solugao de hidréxido de sédio 0,1 M gasto na titulagao;

f = fator da solucdo de hidréxido de sdédio 0,1 M;



P = n° de g da amostra usado na titulacao;

C = corregao para solugao, 10 para solucao NaOH 0,1 M

3. Resultados e discussao

A perda de massa é um fator muito importante no armazenamento de produtos horticolas. Ela
ocorre em razao do tempo de armazenamento e da transpiracdao. A perda de massa esta
relacionada a perda de agua, que é a principal causa da deterioracao, o que resulta em perdas
quantitativas, perdas na aparéncia (murchamento e enrugamento), nas qualidades texturais
(amaciamento, perda de frescor e suculéncia), e na qualidade nutricional (ARAUJO e SHIRAI,
2016). A deterioracao do produto foi analisada a partir dos aspectos fisico-quimicos estudados
no experimento, sendo observado a perda de massa, acidez titulavel, pH e sdlidos solluveis.

Foi observado aumento significativo na perda de massa durante o armazenamento no
tratamento sem embalagen (SE), o controle, conforme a figura 1. Os tratamentos com
embalagens PP e PEBD ndao mostraram significancia, de acordo com a figura 2. O controle na
perda de massa dos tratamentos pode ser explicado pelo comportamento de forma geral das
embalagens que sao boas barreiras ao vapor de agua (YAMASHITA et al., 2000).

Figura 1: Médias dos valores de perda de massa do meldao amarelo minimamente
processado e armazenado em diferentes embalagens, durante 8 dias de armazenamento.
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O tratamento com embalagem (EPS+PVC) mostra uma perda significativa de massa, mas
porém pequena relacionada a variavel controle. Fato esse que pode ser explicado pela maior
facilidade que a embalagem (EPS+PVC) possui de trocas gasosas com o ambiente.

Figura 2: Médias de perda de massa dos tratamentos com embalagens de
PP, EPS+PVC e PEBD durante 10 dias de armazenamento de meldo amarelo.
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Os resultados da analise de variancia dos atributos fisico-quimicos da mandioca sao
apresentados na Tabela 1. Observa-se nessa tabela que houve significancia na interacao dos
tratamentos Embalagem x Dia de andlise. Houve significancia em todas variaveis estudadas,
firmeza, potencial hidrogenibnico, sélidos sollveis e acidez titulavel para os dias de analise.

Tabela 1. Resumo da anadlise de variancia das varidveis expressa
pelo quadrado médio dos testes analisados. Anapolis, 2014

FV GL pH °Brix Titulagao
Embalagem 3 0,03878ns 16,985944** 0,155409ns
Dia 4 0,205436%** 17,587333** 1,998596**
Embalagem x Dia 12 0,15852** 3,557333%** 0,158971%**
Residuo 40 0,014892 0,779667 0,056793
CV(%) 2,14 9,12 14,1
Média Geral 5,7136667 9,6783333 1,69

* Significativo a 5% de probabilidade pelo teste de F; ** altamente Significativo a 1%
de probabilidade pelo teste de F; ns — Nao significativo a 5% de probabilidade pelo teste de F.

Quanto ao potencial hidrogenibénico (pH), tabela 2, de maneira geral para todos os tratamentos
o pH teve uma reducao até nos valores até o oitavo dia de analise. Rinaldi et al. (2005)
também averiguou esta reducdo, trabalhando repolho minimamente processado. O mesmo
conclui que, esse comportamento de reducao de acidez corresponde ao que acontece com



frutas e vegetais. Logo apos o processamento minimo, o produto apresenta uma respiragao
maior, levando a um decréscimo acentuado da acidez no inicio do armazenamento, devido ao
consumo dos acidos organicos (substancias de reserva) no processo respiratorio.

De acordo com Chitarra e Chitarra (1990) o teor de acidos organicos diminui com a maturagao
das frutas, em decorréncia do processo respiratério ou de sua conversao em agucares, sendo
gue, em alguns casos, ha um pequeno aumento nos valores com o aumento da maturacao.

Como visto na tabela 2, o tratamento com polietileno de baixa densidade (PEBD), apresentou
no oitavo dia o menor valor médio do potencial hidrogenidnico. Alves et al. (2010), trabalhando
com abobora, cenoura, chuchu e mandioquinha-salsa, verificaram que a acidez titulavel
apresenta valores de ordem inversa aos valores do pH, fato que também foi observado neste
experimento, conforme a tabela 3, no oitavo dia de analise foi também o maior valor de acidez
titulavel.

Tabela 2. Valores médios do pH do meldao amarelo armazenados
em diferentes embalagens. Anapolis, 2014

Dias
Embalagens
0 2 4 6 8
PP 5,80 aA 5,83 aA 5,66 aA 5,83 aA 5,69 aA
EPS+PVC 5,80 aA 5,77 aA 5,63 aA 5,67 abA 5,69 aA
PEBD 5,80 aAB 5,99 aA 5,84 aAB 5,69 abB 4,88 bC
Sem Embalagem 5,80 aA 5,79 aA 5,82 aA 5,47 bB 5,80 aA

Médias seguidas pela mesma letra, minuscula na coluna e maildscula na linha, ndo diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (P > 5%).

Como mostrado na tabela 3, no dia zero, os valores médios de acidez tituldvel, se mostram
constantes para todas as embalagens e a variavel controle, posteriormente a isso os valores de
acidez titulavel decaem com o tempo.

Os tratamentos que obtiveram maior variagao estatistica da acidez tituldvel em relacao aos dias
armazenados foram a embalagem de baixa densidade (PEBD) e sem embalagem, obtendo por
tanto a PEBD o valor maior no oitavo dia de armazenamento.

Tabela 3. Valores médios da Acidez titulavel de meldo amarelo
armazenados em diferentes embalagens. Anapolis, 2014

Dias
Embalagens
0 2 4 6 8
PP 1,97 aA 0,89 aB 1,77 aA 1,57 aA 1,50 bA
EPS+PVC 1,97 aA 1,09 aB 1,84 aA 2,04 aA 1,71 bA

PEBD 1,97 aAB 0,82 aC 1,70 aB 1,97 aAB 2,39 aA



Sem Embalagem 1,97 aA 1,09 aB 2,04 aA 1,98 aA 1,50 bAB

Médias seguidas pela mesma letra, minuscula na coluna e maildscula na linha, ndo diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (P > 0,05).

O comportamento dos teores de sdlidos solUveis totais no produto esta relacionado aos
estresses mecanicos associados ao processamento minimo, provocando aumento na atividade
metabdlica dos tubérculos e contribuindo para a degradacdo de componentes estruturais.
Posteriormente, o aglcar &€ consumido nos processos respiratério e fermentativo, com producao
de CO2 e agua, e acidos organicos, respectivamente. Tais processos contribuem para a reducgao
dos solidos soluveis totais com o tempo, cujos valores estdo associados a diferenca entre
liberacdo e degradacdao de aculcares. Neste contexto, a embalagem sob vacuo parcial parece
acarretar menores alteracdoes nesta variavel (PINELI, et al., 2005).

Como citado, a embalagem de polipropileno (PP), mostra na tabela 4 que foi a que teve a
menor variacao de °Brix, se comparado aos demais tratamentos.

A anadlise estatistica para a variavel sélidos sollveis demonstrou efeito significativo
apresentando uma elevagao desta variavel durante o experimento. Araujo (2010), relata
comportamento parecidos em estudos de produtos minimamente processados causados
principalmente pela a perda de agua do produto.

Pode-se observar que até o quarto dia houve um aumento no teor de sélidos soluveis, com
relacdo a embalagem de poliestireno expandido (EPS) + filme de cloreto de polivinila (PVC), o
gue é esperado, ja que também houve perda de massa durante o armazenamento, com isso ha
um aumento na concentragao de sdlidos soluveis. No sexto e sétimo dia de armazenamento,
houve uma queda nesse valor que possivelmente se da pela degradacao dos acucares
presentes pelos processos metabdlicos, que ocorreram ao longo do armazenamento.

Tabela 4. Valores médios de Sdlidos soluveis (°Brix) do meldo
amarelo armazenados em diferentes embalagens. Anapolis, 2014

Dias
Embalagens
0 2 4 6 8
PP 9,33 aA 10,33 abA 10,67 bA 7,20 bB 9,13 bAB
EPS+PVC 9,33 aABC 9,93 bAB 10,80 bA 8,63 abBC 7,33 bcC
PEBD 9,33 aAB 10,80 abA 9,40 bAB 8,43 abBC 6,63 cC
Sem Embalagem 9,33 aB 11,93 aA 13,70 aA 9,40 aB 11,90 aA

Médias seguidas pela mesma letra, minuscula na coluna e maildscula na linha, ndo diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (P > 0,05).

Comprovando mais ainda o efeito da perda de massa no valor médio de sélidos sollveis, pode-
se observar que, no segundo e no quarto dia de analise, a testemunha (sem embalagem) teve
um acréscimo significativo relacionando-o com o primeiro dia. Corroborando com isto, Araujo
(2010) estudou diferentes embalagens na qualidade pds colheita de milho verde e apresentou a
mesma situacao vivenciada com a testemunha e a embalagem (EPS+PVC).



4. Conclucoes

Nas condicdes desse experimento, verificou-se que o melao amarelo, acondicionado em
embalagem de polipropileno (PP), proporcionou os melhores resultados na manutencao da
gualidade pos-colheita do mesmo, evidenciando menor perda de massa ao longo dos dias de
armazenamento, menor variacao de acidez titulavel. Observou-se também que, houve
interacao entre os tipos de embalagens e os dias de armazenamento do melao amarelo.
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