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Resumo

O meldo é um fruto que pode ser inserido na categoria de produto
minimamente processado, isso em funcdo do seu tamanho, a presenca de
casca e sementes. Este processo inclui limpeza, lavagem, selecdo,
descascamento, corte, sanitizacdo, embalagem e armazenamento. Assim, o
objetivo deste trabalho € avaliar atributos do meldo em pds colheita e apds
processamento minimo de fatias e cubos sob refrigeracdo a 1,1 °C por 15 dias.
Aposs higienizado, o meldo foi corfado em 3 partes iguais, uma para andlise
de brix, pH e acidez tituldvel. As demais, foram picadas em fatias e em cubos,
pesadas e armazenadas em embalagens iguais. Apds 15 dias, foram
realizadas novas andlises e observados nenhum tipo de dano ou grau de
deterioracdo das partes processadas. Houve pouca perda de massa, sendo
a maior no processamento em cubos. A refrigeracdo ndo apresentou sinais
considerados de murcha, apenas 1,58%. Em relacdo aos sélidos solUveis totais,
manteve-se em 6° Brix, assim como o pH que ndo apresentou diferenca entre
os tratamentos, j& a acidez titulavel reduziu cerca de 50%. A relacdo de entre
solidos solUveis totais e acidez fitulavel teve uma elevacdo significativa entre
a andlise inicial e final, porém sem diferenca entre os fratamentos.

Palavras chave: meldo; cortes; armazenamento.

1 INTRODUCAO

O meldo é um fruto que vem se destacando na categoria de produto

minimamente processado em funcdo de seu famanho relativamente grande,
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presenca de casca e sementes. Assim, € importante o estudo de técnicas que
facilitem o seu consumo e mantenham a qualidade nutricional, sensorial,
seguranca alimentar e estendam o tempo de prateleira (LOPES; PASSOS;
MORAES, 2012).

Produtos minimamente processados sdo frutas e hortalicas alterados
fisicamente, mas que permanecem em estado fresco. O processamento
minimo inclui as operacdes de limpeza, lavagem, selecdo, descascamento,
corte, sanificacdo, embalagem e armazenamento (LOPES; PASSOS; MORAES,
2012).

O processamento minimo tem ganhado énfase no mercado pela
conveniéncia do consumo imediato e por proporcionar um produto com
caracteristicas sensoriqis e nufricionais similares ao fruto intacto (LOPES;
PASSOS; MORAES, 2012).

As operacodes de preparo, tais como o descasque e fracionamento do
fruto ou hortalica, resulfam em perda de dgua e aceleracdo da acdo
enzimdtica. O processamento contribui para o crescimento de
microrganismos na superficie cortada, tornando-se mais perecivel do que o
fruto intacto (MACHADQO; ALVES; FIGUEIREDO, 2008).

Os produtos minimamente processados apresentam maior atfividade
metabdlica, com elevada taxa respiratéria e de deterioracdo, o que diminui
relativamente a sua vida de prateleira (LOPES; PASSOS; MORAES, 2012).
Portanto, esse trabalho tem por objetivo avaliar atributos do meldo em pds
colheita e apds processamento minimo em fatias e cubos sob refrigeracdo a
1,1 °C por 15 diacs.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos

Para realizacdo do experimento obteve-se um meldo, no qual foi

observado as condicoes fisicas do mesmo, sendo a coloracdo, estddio de

maturacdo, formato e danos presentes, conforme fotografia 1.



V 4

ANUARIO PESQUISA E EXTENSAO UNOESC SAO MIGUEL DO OESTE - 2024

ARTIGO

Antecedendo o corte do meldo, foi realizada a higienizacdo, lavando-
o0 em Aagua corrente e posteriormente foi imergido em solucdo de hipoclorito
de sédio a 10% por 2 minutos, posteriormente o meldo foi retirado da solucdo
e secado com auxilio de papel toalha.

O meldo foi cortado em 3 partes iguais, removeu-se as sementes com
auxilio de uma colher e retirou-se a casca. Uma das partes foi processada no
mesmo dia para realizar as andlises de brix, pH e acidez tituldvel. J& as demais
partes foram minimamente processadas, onde uma parte foi picada em fatias
sem casca e a outra parte em cubos sem casca, sendo pesadas e
posteriormente armazenadas em embalagens iguais por 15 dias em
temperatura de 1,1 °C. Apods esse periodo foram realizadas novas andlises de
peso, pH, brix e titulacdo para cada parte. Juntamente com essas andlises,
realizou-se a avaliacdo visual, onde foi observado nenhum tipo de dano ou
grau de deterioracdo das partes processadas.

Os tratamentos utilizados foram: T1, meldo cortado em fatias sem casca
e T2, meldo cortado em cubos sem casca.

Para realizar as avaliacoes, triturou-se 0 meldo com um processador
para extrair o suco, o qual foi coado com uma peneira para posteriormente
ser submetido as avaliacoes.

Para avaliar os Sélidos SolUveis Totais (SST) expresso em graus brix (°Brix),
foi utilizado um refratémetro.

Para obtencdo do pH, utilizado para quantificar a acidez do fruto,
realizou-se a leitura com um peagdmetro digital e 10 mL de suco do meldo.

A acidez total titulavel (ATT) foi obtida através da diluicdo de 10 mL de
suco de meldo em 90 mL de dgua destilada em um erlenmeyer, adicionado
5 gotas de fenolftaleina e posteriormente titulagcdo com hidréxido de sédio
com auxilio de uma bureta até atingir coloracdo résea.

A perda de massa foi determinada pela diferenca da massa inicial e a
massa apos os 15 dias de armazenamento, utilizando balanca semi analitica,

sendo esta expressa em porcentagem.

2.2 Resultados e Discussdo
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A perda de massa fresca do meldo apresentou minima diferenca em
funcdo do processamento. Notou-se, que para o meldo processado em
cubos houve maior perda de massa em relacdo ao meldo em fatias,
conforme apresentado no grdfico 1. A refrigeracdo proporcionou perda
maxima de 1,58%, valor ndo suficiente para apresentar sinftomas de murcha.
O aspecto visual do fruto € comprometido quando a perda de massa atinge
6,00 % (MENEZES et al., 1995). A perda de pesa das amostras do fruto &
atribuida a evapotranspiracdo (perda de umidade), o que ndo resulta
somente em perda quantitativa, mas também qualitativa (enrugamento e
amolecimento), limitando a vida Util em po&s colheita, porém o nivel de perda
de massa ndo foi suficiente para apresentar tais caracteristicas (MENEZES et
al., 2001).

Ao tratar-se dos solidos solUveis totais, ndo constatou-se diferenca entre
os diferentes processamentos e também ndo foi observada diferenca em
funcdo do tempo. Em ambas as leituras das amostras, no dia do
processamento e 15 dias depois, as amostras apresentaram 6° Brix, conforme
expresso no grafico 2. De acordo com Damasceno et. al. (2005) o teor de SST
manteve-se igual, j& que, o conteldo de acucar em meldo ndo aumenta
apods a colheita, pois o mesmo ndo contém reservas de amido.

Em relacdo ao potencial hidrogenidnico (pH), ndo houve diferenca
entre os tratamentos 1 e 2, apenas em funcdo do tempo, sendo que no dia
do processamento o meldo apresentou pH 5,44 e 15 depois, ambas as
amostras apresentaram pH 5,50, o que indica um aumento de 0,06 pontos de
pH.

No grdfico 3, que traz a andlise da acidez tituldvel, € possivel observar
que ndo houve diferenca entre os fratamentos, mas apresentou grande
diferenca em funcdo do tempo. No dia do processamento, apresentou 1,4%
de dcido citrico/ml, enguanto na andlise final apds 15 dias de
armazenamento, apresentou 0,704% de dacido citrico/ml em ambos
tratamentos. Na maioria dos frutos, € comum ocorrer diminuicdo na acidez

tituldvel durante o amadurecimento, devido ao uso dos dcidos org&nicos
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como fonte de energia (CHITARRA; CHITARRA, 2005, apud DAIUTO; RUSSO;
VIEITES, 2012).

Quanto ao ratio, que leva por base a relacdo entre sdlidos solUveis totais
e acidez fitulavel, teve uma elevacado significativa entre a comparacdo da
andlise inicial e final (15 dias depois), porém ndo houve diferenca entre os tipos
de processamento, como expresso no grafico 4. A relacdo SST/AT € uma das
formas mais utilizadas para a avaliacdo do sabor, sendo mais representativa
que a medicdo isolada de acucares ou da acidez. Essa relacdo dd uma boa
ideia do equilibrio entre esses dois componentes (DAIUTO; RUSSO; VIEITES,
2012).

3 CONCLUSAO

O meldo ndo apresentou sinais significativos de dano, murcha e a perda
de massa foi minima em relacdo ao processado. °Brix e pH ndo apresentaram
diferenca, enquanto a acidez tituldvel reduziu pela metade.

Apos um periodo de refrigeracdo de 15 dias, as amostras ndo
demonstraram sinais de deterioracdo ou murcha, mantendo a qualidade do
produto mesmo apds um longo periodo de processamento minimo,

constatando que o meldo possui boas caracteristicas para tal pratica.
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Fotografia 1 - Meldo utilizado para realizar as andlises do experimento. SGo José do Cedro -
SC, 2024

Fonte: Os autores (2024).

Grdfico 1 - Perda de massa em meldo minimamente processado 15 dias apds a aplicacdo do
processamento. Sdo José do Cedro - SC, 2024
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Fonte: Os autores (2024).
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Grdfico 2 - Sdlidos Soluveis Totais (°Brix) em meldo minimamente processado 15 dias apds a
aplicacdo do processamento. SGo José do Cedro - SC, 2024
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Fonte: Os autores (2024).

Grdfico 4 - Relacdo entre Sélidos SolUveis Totais e Acidez Tituldvel (ratio) em meldo
minimamente processado 15 dias apds a aplicacdo dos processamentos. Sdo José do
Cedro-SC, 2024
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Fonte: Os autores (2024).
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