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PROPRIEDADES QUIMICAS DE DIFERENTES CORTES DO MELAO ORANGE
ARMAZENADO EM TEMPERATURA CONTROLADA

BERTE, Daniel; BUFFON, Guilherme; SILVA, Rafael Ferreira da; KLEIN Claudia

Resumo

esse trabalho objetivou-se avaliar propriedades quimicas do meldo orange
(Cucumis melo L.) minimamente processado, empregando dois tipos de
corte. O meldo foi lavado, esterilizado, descascado e cortado em fatias e
cubos. Posteriormente partes das amostras foram esmagadas para
avaliacdo do grau brix, acidez potencial e titulavel. O restante do material

foi colocado em embalagens pldsticas, seladas e pesadas e armazenadas

por um periodo de 14 dias em geladeira, com uma temperatura constante
de 0,9°C e apds o armazenamento foram novamente analisados, onde a
perda de massa foi de 0,18% para o corte em fatias e em cubos de 0,20%
(Grafico 1). Acidez potfencial e fituldvel ndo obtiveram diferencas

significativas, observando uma excelente conservacdo fornecida pela

embalegem. Ambos os cortes obtiveram resultados proximos, ndo se
obtendo diferenca e mantendo a qualidade da fruta.

Palavras chave: Cucumis melo L, processamento, acidez, grau brix.

1 INTRODUCAO

O Brasili € o 11° maior produtor de meldo do mundo, c
aproximadamente 22021 hectares de meldo, uma producdo de 565.

toneladas. Plantam se principalmente cultivares de meldo do grupo
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Inodorus, no mercado aumenta a tendéncia para meldes do grupo
Cantalupensis, pois sdo aromaticos, de polpa cor salmdo, bom sabor e a
teor de acucar (°Brix) (EMBRAPA, 2017).
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De acordo com a Embrapa (2017), a regido Nordeste do Brasil

onde por aproximadamente 95% da producdo. Entre os estados
rasileiros, o Rio Grande do Norte e o Ceard mantém a lideranca.

Durante o processo de producdo de meldo, deve se ter cuidado
em todas as etapas de producdo plantio, adubacodes, aplicacdes de
imicos e principalmente no processo de colheita e pds-colheita, pois
ter a qualidade durante esses processo € de fundamental importéncia
para garantir um bom valor na hora da venda (GUERRA, 2005).

A colheita dos meldes no ponto de maturidade é de extrema
importdncia para garantir a qualidade do fruto. A colheita dos frutos antes
do periodo de maturacdo ideal provoca uma queda na qualidade,
principalmente no que diz respeito ao teor de acucar (SANTOS, 2003).

Para Vieites et al. (2012) o processamento minimo de frutas e

verduras tem grande tendéncia no mercado. Produtos que passam por esse
processo ficam convenientes por sua padronizacdo, reducdo de perdas pos-
colheita e reducdo no tempo de preparo.

O ponto de colheita é de grande importGncia para garantir um

produto final com qualidade. O meldo tem sido apontado como uma fruta

promissora para elaborar produtos minimamente processados. Frutos e
hortalicas minimamente processados sGo mais pereciveis do que intactos,

pois sdo submetidos a estresse fisico, no descascamento e corte. A

consequéncia do corte ou injurias € o aumento da producdo de etileno,
levando a uma deterioracdo mais rdpida dos produtos minimamente
processados (VIEITES et al., 2012).

Esse trabalho teve por objetivo avaliar propriedades quimic
meldo orange mantido sob temperatura controlada, utilizando se dois fip

de corte (Fatiado e cubos).
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2 DESENVOLVIMENTO
Os testes foram realizados do no Laboratério da Universidade do OA
do Estado de Santa Catarina (UNOESC), de Sdo José do Cedro - SG, dg

v

seguinte forma: O meldo foi lavado descascado e cortado em fatias e em
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Jbos (fotografia 1)e pesadas para determinar a perda de massa, uma
e do fruto foi macerado para avaliacdo de sdlidos solUveis totais em
raus brix com o refratbmetro portdatil (fotografia 2), acidez potencial em
dgua atfravés do peagdmetro onde foram realizadas tres repeticdes e acidez
total fitulavel onde utilizamos 10 mL da polpa macerada e 90 mL de dgua
stilada e 5 gotas de fenolftaleina e titulado com a solucdo de hidroxido de
o 0,1 N até a viragem de cor, e aplicado na formula: At:
(VoINaOH*0,1*coef.aci/Vol.amostra)*100, em que: Af: Acidez ftitulavel,
VoINaOH: volume de NaOH adicionado, coef.dci: coeficiente do dcido e
Vol.amostra: volume da amostra para obtencdo dos dados (10 mL). Apds as
avaliacdes as amostras em fatias e em cubos foram emesterelizados com
hipoclirito de sddio (2%) por 10 minutos, colocadas separadas em sacos

plasticos (fotografia 3), seladas e armazenadas em geladeira com

temperatura de 0,9 graus celsius por 14 dias. Apds a armazenagem das
amostras foram maceradas e os teste novamente realizados separadamente
para tipo de corte.

No corte em fatias a perda de massa fresca foi de 0,18% e para o

corte em cubos de 0,20% (Grafico 1). Santos (2003) analisando a

interferéncia da sanificacdo em meldo ‘Amarelo’ minimamente processado
obteve média de perda de massa de 0,26%, superior a enconfrada no

presente frabalho. A pequena perda de massa pode ser atribuida a

protecdo da embalagem.
Os valores de acidez potencial em dagua através do peagdmetro
diminuiram, passando de 6,3 para 6, tornando-se mais dcido.
A acidez total titulavel (grafico 2) ndo obteve diferenca signific
observando resultados parecidos a stamford et al (2002) onde n

verificaram alteracdes significativas nos valores de acidez total tituldvel.
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Obsevou-se também a relacdo entre sdlidos solUveis totais e acidez total

titulavel ( SST/ATT) (grafico 3) onde ndo se teve diferenca considerdveis.
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Os diferentes cortes de meldo orange minimamente processados e
armazenados em sacos pldsticos selados com temperatura de 0,9°C por 14
dias ndo obtiveram diderenca significativa para as variaveis acidez potencial
titulavél, sdlidos solUveis totais em graus brix e para perda de massa.
tendo sua qualidade em pds colheita, devido a esterelizacdo a

alidade da embalagem e a temperatura confrolada.
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Grdfico 1 - Perda de massa fresca para os diferentes cortes de meldo minimamente

processados e armazenados por 14 dias.Sdo José do Cedro, 2018
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Fonte: os autores (2018).

Grdfico 2 - Acidez titulavel apds a armazenagem em funcdo dos tipos de cortes, expresso
em g de acido citrico por 100 mL. SGo José do Cedro, 2018
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Fonte: os autores (2018).
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Grdfico 3 - Relacdo SST/ATT apds a armazenagem em funcdo dos diferentes cortes. SGo José
do Cedro, 2018
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Fonte: os autores (2018).

Fotografia 1 - Cortes de meldo em fatias (acima) e em cubos (abaixo).Sdo José do Cedro,
2018
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Fonte: os autores (2018).
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'ogrofio 2 - Leitura dos sdélidos solUveis totais em refratdmetro portdtil em graus brix. Sdo
do Cedro, 2018

Fonte: os autores (2018).

Fotografia 3 - Diferentes cortes de meldo em embalagem pldstica selada armazenados em
geladeira com femperatura de 0,9°C. S&o José do Cedro, 2018
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Fonte: os autores (2018).




