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Resumo

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade de meldes ‘Cantaloupe’
minimamente processados submetidos a recobrimentos comestiveis, a base de quitosana e
fécula de inhame durante o armazenamento refrigerado. Os mel6es foram submetidos ao
processamento minimo onde foram aplicados seis tratamentos: Tratamento 1 (sem
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recobrimento), Tratamento 2 (Cloreto de Célcio 1%, sem recobrimento), Tratamento 3
(Quitosana 1% + Glicerol 2%), Tratamento 4 (Cloreto de Calcio 1% + Quitosana 1% +
Glicerol 2%), Tratamento 5 (Fécula de inhame 2% + Glicerol 2%) e Tratamento 6 (Cloreto de
Célcio 1% + Fécula de inhame 2% + Glicerol 2%). Os Produtos Minimamente Processados
(PMP) submetidos aos tratamentos foram armazenados a 3° C + 2 e 75 + 4% UR e as
avaliagdes fisico-quimicas e dos compostos bioativos foram realizadas em um periodo de 12
dias (0, 2, 4, 6, 8,10 e 12 dias). A elevada perda de massa ocorrida em mel6es minimamente
processados submetidos ao tratamento controle (T1) e cloreto de calcio 1% + quitosana 1%
(T4) foram um fator limitante na manutencdo da vida Util dos frutos. Os mel8es minimamente
processados submetidos aos tratamentos de fécula de inhame 2% (T5) e cloreto de célcio 1%
+ fécula de inhame 2% (T6) associados a refrigeracdo conservaram a qualidade e a
integridade dos frutos até o 8° dia de armazenamento, apresentando teores mais elevados de
compostos bioativos tais como, carotenoides, polifendis extraiveis e acido ascorbico.
Palavras-chave: Compostos bioativos; Cucumis melo L.; Processamento.

Abstract

The present work aimed to evaluate the quality of minimally processed 'Cantaloupe’ melons
submitted to edible coatings, based on chitosan and yam starch during refrigerated storage.
The melons were submitted to six treatments: Treatment 1 (without coating), Treatment 2
(Calcium Chloride 1%, without coating), Treatment 3 (Chitosan 1% + Glycerol 2%),
Treatment 4 (Calcium Chloride 1% + Chitosan 1% + Glycerol 2%), Treatment 5 (Yam starch
2% + Glycerol 2%) and Treatment 6 (Calcium Chloride 1% + Yam starch 2% + Glycerol
2%). The treated melons were stored at 3 £ 2°C and 75 + 4% RH and the physicochemical and
bioactive compounds evaluations were carried out over 12 days (0, 2, 4, 6, 8, 10, and 12
days). The high loss of mass in melons from the control treatments (T1) and calcium chloride
1% + chitosan 1% (T4) limited the shelf life of the fruits. Melons treated with 2% yam starch
(T5) and 1% calcium chloride + 2% yam starch (T6) associated with refrigeration preserved
the quality and integrity of the fruits until the 8th day of storage, with higher levels of
bioactive compounds such as carotenoids, extractable polyphenols, and ascorbic acid.

Keywords: Bioactive compounds; Cucumis melo L.; Food processing.

Resumen
El presente trabajo tuvo como objetivo evaluar la calidad de los melones 'Cantaloupe’

minimamente procesados sometidos a recubrimientos comestibles, a base de quitosano y
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almidén de flame durante el almacenamiento refrigerado. Los melones se sometieron a un
procesamiento minimo donde se aplicaron seis tratamientos: tratamiento 1 (sin
recubrimiento), tratamiento 2 (cloruro de calcio al 1%, sin recubrimiento), tratamiento 3
(quitosano al 1% + glicerol al 2%), tratamiento 4 (cloruro de 1% de calcio + 1% de quitosano
+ 2% de glicerol), tratamiento 5 (2% de almidon de fiame + 2% de glicerol) y 6 tratamientos
(1% de cloruro de calcio + 2% de almidén de fiame + 2% de glicerol). Los productos
minimamente procesados (PMP) enviados a los tratamientos se almacenarona3°C £ 2y 75
* 4% HR vy las evaluaciones fisico-quimicas y de compuestos bioactivos se llevaron a cabo en
un periodo de 12 dias (0, 2, 4, 6, 8.10 y 12 dias). La alta pérdida de masa ocurrida en los
melones minimamente procesados sometidos al tratamiento de control (T1) y el cloruro de
calcio al 1% + quitosano al 1% (T4) fueron un factor limitante para mantener la vida atil de
las frutas. Los melones minimamente procesados sometidos a los tratamientos de 2% de
almidon de fiame (T5) y 1% de cloruro de calcio + 2% de almiddn de fiame (T6) asociados
con la refrigeracion preservaron la calidad e integridad de las frutas hasta el octavo dia de
almacenamiento, presentando niveles mas altos de compuestos bioactivos como carotenoides,
polifenoles extraibles y &cido ascorbico.

Palabras clave: Compuestos bioactivos; Cucumis melo L.; Procesamiento.

1. Introducéo

O meldo (Cucumis melo L.) é uma das principais frutas destinadas a exportacdo, no
Brasil, em sua forma in natura (Deus et al., 2015). De acordo com o Anuério Brasileiro de
Fruticultura (2018), o Rio Grande do Norte é o grande produtor nacional de meléo,
respondendo por mais de 50% da producéo e da exportacdo da fruta.

O meldo enfrenta sérios problemas de conservacao pos-colheita, por se tratar de um
alimento perecivel e possuir alto teor de agua caracterizando alteragdes nos parametros
fisiolgicos e bioquimicos. Uma alternativa para prolongar a vida Gtil dos meldes no mercado,
e a0 mesmo tempo agregar valor € o emprego do processamento minimo. O processamento
minimo acelera os processos de deterioracdo dos frutos (Cortez-Vega et al., 2014).

Sendo assim, 0 uso de recobrimentos comestiveis & uma alternativa para prolongar a
vida atil e manter a qualidade pos-colheita de frutas minimamente processadas (Ciolacu et al.,
2014), criando uma barreira semipermeavel contra o oxigénio, didéxido de carbono e umidade,
controlando assim, as trocas de umidade e gases com o meio ambiente (Lima et al., 2018;
Zhao, 2019).
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A utilizacdo da fécula de inhame para o desenvolvimento de recobrimentos
comestiveis é uma alternativa promissora, pois além de ser um material biol6gico sem riscos
aos consumidores, vem apresentando resultados satisfatorios em prolongar a vida util de
diversos frutos (Petrikoski, 2013).

Os recobrimentos a base de biopolimeros séo frageis, quebradicos e apresentam baixas
propriedades mecanicas, de barreira e térmicas, sendo necessaria a incorporacdo de materiais
que melhorem as propriedades desses recobrimentos (Zhao, 2019). Assim, o desenvolvimento
de recobrimentos funcionais comestiveis com ingredientes ativos, como a quitosana,
representa uma alternativa tecnoldgica para a agroindustria (Yan et al., 2019).

Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade de meldes
‘Cantaloupe’ minimamente processados submetidos a recobrimentos comestiveis, a base de

quitosana e fécula de inhame durante o armazenamento refrigerado.

2. Metodologia

As pesquisas sdo realizadas para se alcancar novos saberes na sociedade como
preconiza Pereira et al. (2018). Quando elas séo laboratoriais, podem ser realizadas de forma
mais controlada em relac@o as realizadas em campo. Neste estudo de natureza quantitativa e
qualitativa, o experimento foi conduzido no Laboratério de Tecnologia de Produtos de
Origem Vegetal (LTPOV), do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar da
Universidade Federal de Campina Grande, (CCTA/UFCG), municipio de Pombal-PB.

Obtenc¢do do material vegetal

Os meldes ‘Cantaloupe’ e os inhames (Dioscorea spp.) foram adquiridos no comércio
local da cidade de Pombal-PB. Ja a quitosana foi adquirida através da empresa Polymar
Ciéncia e Nutricdo S/A (Fortaleza-CE), obtida de crustaceos, com grau de desacetilacdo 85%
e massa molar de 290.000 Da. O cloreto de calcio, glicerol e acido acético foram adquiridos
no Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal da Universidade Federal de
Campina Grande.
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Processamento minimo do meléo

Os frutos foram selecionados, lavados com detergente neutro, com auxilio de escovas
de cerdas macias friccionando-as em toda a superficie do fruto, enxaguados em agua corrente
para total eliminagdo do detergente neutro, e imersos em 4gua clorada (200 pL. L) por 10
minutos. Em seguida, foram drenados, enxugados com papel toalha ndo reciclados e levados
diretamente ao processamento.

Os frutos foram descascados e cortados com auxilio de facas de laminas de aco
inoxidavel, de acordo com as seguintes etapas: corte das extremidades, corte transversal
dividindo o fruto em metades equivalentes, retirada das sementes e cortados em cubos de 9
cm3, com cerca de 25 a 40 g. Os cubos foram imersos em &gua clorada (50 mg.L™?) por 30
segundos e drenados por 2 minutos, para remover algum microrganismo ainda presente no

fruto.

Obtencédo da fécula de inhame

No Laboratdrio, os inhames foram lavados com detergente neutro, com auxilio de
escovas de cerdas macias friccionando-as em toda a superficie do fruto, enxaguados em agua
corrente para total eliminacdo do detergente neutro, e imersos em 4gua clorada (200 uL. L?)
por 15 minutos. Em seguida, foram descascados manualmente com uso de facas de laminas de
aco inoxidavel e depois de descascados foram cortados fatias.

As fatias foram deixadas em imersao durante 24 horas em solucéo de metabissulfito de
sodio (0,2%). Posteriormente, a fécula foi extraida pela trituracdo da matéria-prima com
metabissulfito de sédio em um liquidificador em baixa velocidade por 30 minutos, até a
formacéo de uma pasta.

Apbs a homogeneizagio, a pasta foi filtrada em tecido de organza de 1m?, de modo
que o liquido resultante foi depositado em um recipiente transparente para decantacdo do
material amilaceo. Apos 24 horas, foram feitas duas decantacGes (5 £ 3°C e 75+ 4% de U.R),
sendo o sobrenadante descartado. O residuo branco foi espalhado em uma bandeja e seco em
estufa de circulacdo de ar (40£ 2°C/ 24h), e por fim, peneirado, obtendo-se 0 amido em forma

de po.
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Elaboracdo dos recobrimentos comestiveis

Os melBes minimamente processados foram submetidos a seis tratamentos. E

desenvolvidos e aplicados quatro recobrimentos:

Tratamento 1 (Controle, sem recobrimento): os meldes minimamente processados
foram imersos em agua destilada por 5 minutos;

Tratamento 2 (Cloreto de Calcio 1%, sem recobrimento): os meldes minimamente
processados foram imersos em solucdo de cloreto de célcio 1% por um minuto. A
solucdo foi realizada pela dissolucéo do cloreto de calcio em agua destilada (MIGUEL
etal., 2010; CARDOSO et al., 2012);

Tratamento 3 (Quitosana 1% + Glicerol 2%): A quitosana foi diluida em &cido acético
glacial na proporcao de 1% e homogeneizada em agitador magnético sem aquecimento
por 120 minutos até a completa dissolucdo. O glicerol a 2% (polissacarideo
plastificante) foi adicionado ap6s a diluicdo da quitosana (SOUZA et al., 2011),
durante 1 minuto;

Tratamento 4 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 1% + Glicerol 2%): os meldes
minimamente processados foram primeiramente imersos em solucdo de cloreto de
calcio 1% por um minuto e posteriormente imersos na solugdo contendo quitosana 1%
e glicerol 2% durante 1 minuto;

Tratamento 5 (Fécula de inhame 2% + Glicerol 2%): A fécula de inhame foi diluida
em &gua destilada e submetidos ao aquecimento (70°C) até a sua completa
geleificacéo e posterior resfriamento (15°C), sendo que, a adi¢do do glicerol aconteceu
antes da completa geleificacdo a solucdo. Os meldes minimamente processados foram
imersos na solucéo durante 1 minuto (MIGUEL et al., 2010; PIZATO et al., 2013);
Tratamento 6 (Cloreto de Calcio 1% + Fécula de inhame 2% + Glicerol 2%): os
melBes minimamente processados foram primeiramente imersos em solugéo de cloreto
de célcio 1% por um minuto e posteriormente imersos na solucdo contendo fécula de
inhame 2% e glicerol 2% durante 1 minuto.

Aplicagéo dos recobrimentos comestiveis

Os cubos de meldo processados minimamente foram imersos por 5 minutos na solucéo de

recobrimento e novamente deixados para secar por 2 minutos para a remogdo do excesso
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facilitando a incorporagdo do mesmo no cubo. Frutos sem recobrimento foram considerados
como controle. Os cubos de meldo revestidos e controle foram acondicionados em bandejas
de poliestireno expandido em numero de doze cubos por bandeja (~150 g) as quais foram
envoltas com filme de PVC de 12 um de espessura.

As bandejas preparadas foram armazenadas a 3° C = 2 e 95+ 1% U.R. e analisadas no
dia do processamento 0 dias (+ 1, significa que apos a aplicagdo dos tratamentos os produtos
minimamente processados foram avaliados 24 horas depois) e depois a cada 2 dias, durante
12 dias.

Anélises fisico-quimicas e de compostos bioativos

Os meldes minimamente processados foram submetidos a analise de perda de massa
(%) mediante pesagem em balanca semi analitica calculada pela diferenca entre a massa
inicial dos produtos minimamente processados dentro das embalagens e a obtida em cada
intervalo de armazenamento; o pH foi determinado através de leitura direta, em potenciémetro
digital com membrana de vidro, conforme 1AL (2008); a acidez total titulavel foi determinada
por titulacdo volumétrica com solugdo de NAOH 0,1 M conforme o Instituto Adolfo Lutz
(2008), os resultados foram expressos em percentagem de &cido citrico.

O 4cido ascorbico (mg.100g™? de polpa) foi determinado, segundo AOAC (2005),
através da titulacdo com 2,6 diclorofenolindofenol (DFI); o teor de carotenoides totais (ug.g™)
foram determinados de acordo com a metodologia de Lichtenthaler (1987), onde as amostras
foram maceradas com carbonato de céalcio (CaCO3) e acetona (80%) gelada em ambiente
escuro, em seguida foram centrifugadas e os sobrenadantes foram lidos em espectrofotémetro
no comprimento de onda de 470 nm; as determinacdes de flavonoides amarelos e antocianinas
(mg.100g* na polpa) seguiram metodologia de Francis (1982), onde as amostras foram
maceradas em etanol-HCL (1,5 N) na proporcdo 85:15 e as leituras foram realizadas em
espectrofotobmetro para os flavonoides amarelos a 374 nm e antocianinas a 535 nm e
polifendis extraiveis totais (mg.100g de acido galico) foram estimados a partir do método de
Folin-Ciocalteau descrito por Waterhouse (2006), cujas amostras foram diluidas em agua e
acrescidas do reagente folin-ciocalteau, e logo apds o tempo de reacdo, foram adicionados de
carbonato de sédio sendo a curva padrdo preparada com &cido galico e as leituras foram
realizadas em espectrofotbmetro a 765 nm.
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Analise estatistica

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado em esquema
fatorial 6 x 7, o primeiro fator correspondente aos tratamentos (T1: Sem recobrimento; T2:
Cloreto de célcio 1%, sem recobrimento; T3: Quitosana 2% + Glicerol 2%; T4: Quitosana 2%
+ Cloreto de Calcio 1% + Glicerol 2%; T5: Fécula de inhame 2% + Glicerol 2%; T6: Fécula
de inhame 2%-+Cloreto de Calcio 1%+Glicerol 2%) e o segundo fator correspondente aos
periodos de armazenamento (0, 2, 4, 6, 8, 10 e 12 dias), com trés repeticdes, totalizando 126
unidades experimentais. Cada unidade experimental era constituida de aproximadamente 150
g de produto minimamente processado. Os dados obtidos foram submetidos a analise de
variancia e apos a analise de significancia da interacdo foi submetida a regressdo linear,

utilizando o programa estatistico Sisvar (2014).
3. Resultados e Discussao
De acordo com a Figura 1, verificou-se que houve um aumento crescente da perda de

massa dos meldes minimamente processados recobertos e ndo recobertos em fungdo dos

periodos de armazenamento.
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Figura 1. Perda de massa (%) de meldes ‘Cantaloupe’ minimamente processados tratados
com diferentes recobrimentos durante o armazenamento refrigerado (3 °C = 2 e 95 = 1%
U.R).
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Onde: T1 (sem recobrimento); T2 (Cloreto de Célcio 1%, sem recobrimento); T3 (Quitosana
1%); T4 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 1%); T5 (Fécula de Inhame 2%); T6 (Cloreto de
Caélcio 1% + Fécula de Inhame 2%). Fonte: Propria (2020).

Os fatores tratamento e periodo de armazenamento, isoladamente, foram
significativos para a variavel perda de massa, apresentando interacdo significativa.
Observando que, o T1 (sem recobrimento) apresentou maior perda de massa ao final do
periodo de armazenamento. Esse aumento pode ser atribuido a perda de umidade e de material
de reserva pela respiracdo e transpiracdo, respectivamente. Este resultado mostra que o0s
recobrimentos comestiveis podem ter auxiliado na reducéo da perda de massa, auxiliando na
textura dos melGes minimamente processados. Lima et al., (2011) estudando meldes
minimamente processado utilizando &cido ascorbico, também observaram aumento gradativo
da perda de massa em todos os tratamentos, sendo esta mais expressiva nos frutos do
tratamento testemunha.

Na Figura 2, pode-se observar que os valores de pH dos frutos apresentaram efeito
significativo dos tratamentos aplicados aos meldes minimamente processados e do periodo de
armazenamento.
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Figura 2. pH de meldes ‘Cantaloupe’ minimamente processados tratados com diferentes

recobrimentos durante o armazenamento refrigerado (3°C £2e 95+ 1% U.R).
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Onde: T1 (sem recobrimento); T2 (Cloreto de Célcio 1%, sem recobrimento); T3 (Quitosana
1%); T4 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 1%); T5 (Fécula de Inhame 2%); T6 (Cloreto de
Caélcio 1% + Fécula de Inhame 2%). Fonte: Propria (2020).

Os PMPs (T1) apresentou o maior valor de pH (5,79) ao final do armazenamento,
seguido dos melbes tratados com cloreto de calcio 1% e fécula de inhame 2% (T6 - 5,47),
fécula de inhame 2% (T5 - 5,41), cloreto de célcio 1% e quitosana 1% (T4 - 5,31), quitosana
1% (T3 - 5,25) e cloreto de célcio 1%, sem recobrimento (T2- 5,19).

Portanto, verificou-se que houve uma constancia dos valores de pH, sendo que a partir
do 6° dia de armazenamento houve um declinio desses valores, comportamento foi
semelhante ao encontrado por Cabral (2012), que estudou a influéncia do recobrimento a base
de quitosana adicionado de 6leo essencial, trans-cinamaldeido sobre meldo minimamente
processado, onde foram encontrados valores de pH variando de 6,42 a 5,49, enquanto o meldo
recoberto manteve-se com valor de 5,70 durante os 15 dias de armazenamento.

A andlise de variancia para a Acidez Titulavel (AT) apresentou diferenca significativa
(p<0.05) para interacdo entre as varidveis estudadas (tratamentos X periodo de

armazenamento). Na Figura 3, observou-se uma tendéncia ao aumento do teor de acidez.

10
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Figura 3. Acidez Titulavel (g.100g™) de meldes ‘Cantaloupe’ minimamente processados
tratados com diferentes recobrimentos durante o armazenamento refrigerado (3°C +2e 95 £
1% U.R).
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Onde: T1 (sem recobrimento); T2 (Cloreto de Célcio 1%, sem recobrimento); T3 (Quitosana
1%); T4 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 1%); T5 (Fécula de Inhame 2%); T6 (Cloreto de
Célcio 1% + Fécula de Inhame 2%). Fonte: Propria (2020).

O T1 (sem recobrimento) apresentou a menor média para acidez titulavel. Ao final do
armazenamento, observou-se que o0s tratamentos T1, T2 e T6 apresentaram maior aumento da
acidez. Além da possivel formacdo de &cido galacturdnico, proveniente da degradacdo das
pectinas, o teor de CO2 que foi se acumulando no interior das embalagens e o
desenvolvimento de microrganismos ao final do armazenamento podem ter contribuido para a
acidificacédo dos frutos.

Moreira (2014) ao trabalhar com meld&o minimamente processado recoberto em matriz
de quitosana adicionada de compostos bioativos microencapsulados extraidos de subprodutos
de acerola, encontraram valores de éacido citrico variando de 0,09 a 0,139.100g™ para
tratamento controle e 0,12 a 0,14 ¢.100g* para o meldo revestido, corroborando aos
resultados encontrados no presente trabalho.

O conteudo de sélidos solUveis esta apresentado na Figura 4, verificou-se que com o
avanco do periodo de armazenamento os teores de solidos sollveis apresentaram tendéncia de
reducdo para todos os tratamentos T4 (cloreto de célcio 1% e quitosana 1%) e T5 (fécula de

inhame 2%).
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Figura 4. Solidos Solaveis (%) de meldes ‘Cantaloupe’ minimamente processados tratados
com diferentes recobrimentos durante o armazenamento refrigerado (3 °C = 2 e 95 = 1%
U.R).

©
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T1 y=10,205**-0,083x** R?=0,92
T2 y=10,562**-0,057x** R*=0,99
T3 y=10,657**-0,071x** R?=0,96
T4 y=10,713**-0,081x** R?=0,96
TS5 y=10,767**-0,079x** R*=0,96
T6 y=10,764"*-0,072x"* R*=0,93
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Onde: T1 (sem recobrimento); T2 (Cloreto de Célcio 1%, sem recobrimento); T3 (Quitosana
1%); T4 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 1%); T5 (Fécula de Inhame 2%); T6 (Cloreto de
Caélcio 1% + Fécula de Inhame 2%). Fonte: Propria (2020).

Os meldes minimamente processados recobertos apresentaram menor redugdo nos
valores de SS em consequéncia da acdo protetora do recobrimento que proporciona uma
maior retencdo do exsudado apés as lesdes causadas aos tecidos vegetais devido ao
processamento e transformacfes bioquimicas durante o armazenamento. Os meles
minimamente processados do T1 (sem recobrimento) apresentaram decréscimo a partir do 4°
dia o que provavelmente utilizavam as macromoléculas de carboidratos como substratos para
a manutencdo do metabolismo respiratdrio, o que justificaria essa tendéncia a reducdo no teor
de solidos soluveis.

Os meldes minimamente processados recobertos com fécula de inhame 2% (T6),
foram os que apresentaram 0s maiores teores de SS. Provavelmente isso se deva perda de
massa, aumentando, desta forma, a concentragdo de SS nos frutos avaliados.

Carvalho (2014) ao estudar a encapsulacdo de extrato fenolico de subprodutos de
acerola em matriz polieletrolitica de goma de cajueiro e quitosana para recobrimento de melao
minimamente processado encontraram valores médios de SS de 10,55 a 8,63 % para 0
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controle e de 10,57 a 10,30 % até o 9° dia, declinando para 8,40 no 12° dia, valores
semelhantes aos encontrados neste estudo.

As interacOes tratamento x periodo de armazenamento foi significativo (p<0.05) para
ambos os tratamentos. Para o conteldo de &cido ascorbico dos meldes minimamente
processados o T1 foi o que mais declinou com o passar dos dias, chegando ao 12° dia com
11,77 mg.100g™* (Figura 5).

Figura 5. Acido Ascorbico (mg.100g™?) de meldes ‘Cantaloupe’ minimamente processados
tratados com diferentes recobrimentos durante o armazenamento refrigerado (3°C +2e 95 £
1% U.R).
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T4 y=37309"-1516x*"* R*=097
TS5 y=37282*"-1524x** R*=0,95
T6 y=35854**-1,162x*"* R?=0,96
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Periodo de armazenamento (dias)
Onde: Trat. 1 (sem recobrimento); Trat. 2 (Cloreto de Calcio 1%, sem recobrimento); Trat. 3
(Quitosana 1%); Trat. 4 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 1%); Trat. 5 (Fécula de Inhame
2%); Trat. 6 (Cloreto de Célcio 1% + Fécula de Inhame 2%). Fonte: Propria (2020)

Enquanto que, os meldes minimamente processados que estavam recobertos com
fécula de inhame 2% (T5) foi o que declinou mais bruscamente. J& o tratamento com cloreto
de célcio 1% e fécula de inhame 2% (T6) foi 0 melhor manteve o conteido de &cido ascorbico
durante o armazenamento. Isso pode ser explicado pela associa¢do do recobrimento com o
cloreto de célcio contribuindo de forma significativa para o incremento e conservagdo deste
até o final do periodo de armazenamento.

Os contetdos de carotenoides estdo apresentados na Figura 6, sendo observado
diferenga significativa entre os tratamentos, destacando-se que os melBes minimamente

processados tratados com cloreto de calcio 1% + quitosana 1% (T3) tiveram valores bem
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superiores (18,2 pg.100g™?) quando comparados com os meldes minimamente processados

tratados com fécula de inhame 2% (T5) com 11,1 pg.100g™.

Figura 6. Carotenoides Totais (1ug.100g™?) de meldes ‘Cantaloupe’ minimamente processados
tratados com diferentes recobrimentos durante o armazenamento refrigerado (3°C +2e 95 £
1% U.R).

T1 y=9,028**-0,480x** R?=0,98
T2 y=18,431**-0,690x** R?=0.98
T3 y=16,646**-0,529x** R?=0,96
T4 y=17,124**-0,550x** R?=0.97
T5 y=10,775**-0,284x** R?=097
T6 y=17,579**-0,588x™ R?=0,98

25

Oomp<q0eO

Carotenoides totais (ug/100g)

Periodo de armazenamento (dias)
Onde: Trat. 1 (sem recobrimento); Trat. 2 (Cloreto de Calcio 1%, sem recobrimento); Trat. 3
(Quitosana 1%); Trat. 4 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 1%); Trat. 5 (Fécula de Inhame
2%); Trat. 6 (Cloreto de Célcio 1% + Fécula de Inhame 2%). Fonte: Propria (2020).

Verifica-se, na Figura 6, que com o passar dos dias de armazenamento, 0os meldes
minimamente processados tratados com fécula de inhame 2% (T5) e cloreto de célcio 1% +
fécula de inhame 2% (T6) mantiveram seus teores de carotenoides mais constantes se
comparado com os demais tratamentos. O T6 apresentou maior valor de carotenoides no 12°
dia de armazenamento com 10,4 ug.100g™.

Segundo Brasil et al., (2012) relataram uma reducdo de 50% no conteldo de
carotenoides totais em meldo minimamente processado ndo recoberto ao final de 15 dias de
armazenamento, enquanto que os mamdoes recobertos com multicamada a base de quitosana,
pectina e cloreto de calcio reduziram as perdas de carotenoides.

Os teores de flavonoides diferiram significativamente conforme a Figura 7.
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Figura 7. Flavonoides amarelos (mg.100g?) de meldes ‘Cantaloupe’ minimamente
processados tratados com diferentes recobrimentos durante o armazenamento refrigerado (3
°C+2e95+1% U.R).
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Periodo de armazenamento (dias)

Onde: Trat. 1 (sem recobrimento); Trat. 2 (Cloreto de Calcio 1%, sem recobrimento); Trat. 3
(Quitosana 1%); Trat. 4 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 1%); Trat. 5 (Fécula de Inhame
2%); Trat. 6 (Cloreto de Célcio 1% + Fécula de Inhame 2%). Fonte: Propria (2020).

Verificou-se, na Figura 7, uma constancia para todos os tratamentos durante o periodo
de armazenamento. Nos meldes minimamente processados do T1 variaram de 1,87 (0 dias) a
1,23mg.100g* (12 dias) e, para os meldes que receberam tratamento variaram de 2,84 (T3 - 0
dias) a 1,50 mg.100g* (T2 - 12 dias). Os melGes recobertos com cloreto de calcio 1% +
quitosana 1% (T4) obtiveram um maior conteddo de flavonoides no 12° dia de
armazenamento.

Segundo resultados apresentados por Barreto (2011) os valores de flavonoides
encontrados para meldo amarelo, variaram entre 0,52 e 1,32 mg.100g. Enquanto que, para o
Cantaloupe, hibrido ‘Sédna’ seu valor médio foi de 5,77 mg.100g™.

Os valores de antocianinas totais entre o0s tratamentos ndo diferiram
significativamente. Na Figura 8 podemos observar que quanto as antocianinas totais 0s
mel&es minimamente processados do Tratamento controle variaram de 0,62 a 0,45 mg.100g™*
e 0s meldes minimamente processados recobertos variaram de 0,91 (T5 - O dias) a 0,58
mg.100g™* (T3 - 12 dias).
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Figura 8. Antocianinas totais (mg.100g™) de meldes ‘Cantaloupe’ minimamente processados
tratados com diferentes recobrimentos durante o armazenamento refrigerado (3°C £ 2 e 95 +
1% U.R).
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Onde: Trat. 1 (sem recobrimento); Trat. 2 (Cloreto de Calcio 1%, sem recobrimento); Trat. 3
(Quitosana 1%); Trat. 4 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 1%); Trat. 5 (Fécula de Inhame

2%); Trat. 6 (Cloreto de Célcio 1% + Fécula de Inhame 2%). Fonte: Propria (2020).

Os melbes minimamente processados recobertos mantiveram seus valores de
antocianinas constantes durante o periodo de armazenamento. Os maiores conteddos deste
composto foram observados nos meldes minimamente processados recobertos com fécula de
inhame 2% (T5 - 0,87 mg.100g™%) e com cloreto de calcio 1% + fécula de inhame 2% (T6 -
0,82 mg.100g™) até o 8° dia de armazenamento.

Sendo que, Carvalho (2014) encontrou para os cubos de melGes minimamente
processados controle variando de 0,91 a 0,03 e de 1,17 a 0,01 mg.100g. Enquanto que,
Moreira (2014) encontrou médias de 1,12 a 0,21 mg.100g? na anélise ao longo do
armazenamento para os dois tratamentos de melGes

Observou-se que para os polifenois extraiveis, diferiu significativamente entre 0s
tratamentos estudados. De acordo com a Figura 9, o conteido de polifenois totais nos meldes
minimamente processados recobertos variaram de 29,49 mg.100g™! (T6 - 0 dias) a 20,55
mg.100g™! (T4 - 12 dias). Ao final do armazenamento foi constatada uma reducgio para ambos
os tratamentos, sendo que os meldes minimamente processados recobertos com fécula de

inhame 2% (T4) apresentou uma maior perca no contetdo de polifenois. E os meldes
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minimamente processados recobertos com cloreto de célcio 1% + fécula de inhame 2% (T6)

foram os que apresentaram menor perda no teor de polifenois extraiveis.

Figura 9. Polifenois Extraiveis Totais (mg.100g™?) de meldes ‘Cantaloupe’ minimamente
processados tratados com diferentes recobrimentos durante o armazenamento refrigerado (3
°C+2e95+1% U.R).

Fendlicos (mg/100g)

T1 y=27,759**-0,521x** R*=098
T2 y=26,777**-0,410x** R?=099
T3 y=33,548**-0,459x** R?=092
T4 y=35308**-0,726x** R*=0,92
TS y=34,837**-0,615x** R?=0,96
T6 y=40,133**-0,727x** R*=091

Oom><400
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Onde: Trat. 1 (sem recobrimento); Trat. 2 (Cloreto de Calcio 1%, sem recobrimento); Trat. 3
(Quitosana 1%); Trat. 4 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 1%); Trat. 5 (Fécula de Inhame
2%); Trat. 6 (Cloreto de Célcio 1% + Fécula de Inhame 2%). Fonte: Propria (2020).

Moreira (2014) verificou valores iniciais de compostos fendlicos em meldes
Rendilhado minimamente processados de 16,0 mg.100g peso fresco, valor proximos com o
encontrado no presente estudo. E segundo Miguel (2008), valores médios iniciais de
compostos fenolicos entre 36,0 a 51,0 mg.100 g foram encontrados na polpa de meldo
‘Amarelo’ minimamente processado em fungdo do uso de pelicula comestivel de cloreto de

célcio e acido ascorbico.

4. Consideracdes Finais

Os meldes minimamente processados submetidos aos tratamentos de fécula de inhame
2% (T5) e cloreto de célcio 1% + fécula de inhame 2% (T6) associados a refrigeragdo
conservaram a qualidade e a integridade dos frutos, sendo entdo os recobrimentos mais
indicados, pois apresentaram 0s melhores valores de compostos bioativos tais como,

carotenoides, polifendis extraiveis e, &cido ascérbico.
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Os resultados obtidos demonstraram que o processamento minimo de mel&o com o uso
de revestimentos comestiveis em temperatura refrigerada, pode ser visto como uma
alternativa de diversificacdo na producdo de produtos de origem vegetal. Portanto, faz-se
necessario o desenvolvimento de mais estudos que envolvam a producdo de minimamente
processados com recobrimentos comestiveis também em temperatura ambiente para
comparacao e discussao dos resultados que envolvem os parametros de qualidade, sejam eles

fisico-quimicos ou compostos bioativos.
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