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Resumo

O uso de recobrimentos comestiveis contribui na conservagdo de vegetais devido a sua capacidade de mudar a
atmosfera, reduzindo os processos fisiol6gicos como respiracdo, degradacdo da parede celular, transpiracdo e,
também, por restringir a acdo microbiana, preservando assim a qualidade dos produtos vegetais, sendo também a
embalagem um fator essencial na conservacdo de vegetais minimamente processados. O presente trabalho buscou
estudar diferentes alternativas de conservacdo que possibilitem aumentar a vida util de meldes ‘Pele de Sapo’
minimamente processados. Os frutos foram minimamente processados em cubos, submetidos aos recobrimentos
comestiveis por imersdo em cloreto de calcio, fécula de mandioca, quitosana, amido de inhame e amido de batata doce
branca, armazenados em bandejas de poliestireno expandido recobertas com filme de cloreto de polivinila, foram
também utilizados filme plasticos de polipropileno biorientado, e embalagens de tereftalato de polietileno, totalizando
7 tratamentos e armazenados a 3° C e analisados a cada 2 dias, durante 10 dias. O experimento foi conduzido em
delineamento inteiramente casualizado em esquema fatorial 7 x 6, com trés repeticBes, totalizando 126 unidades
experimentais. Os recobrimentos e embalagens associados a refrigeragdo conservaram a qualidade e integridade dos
frutos durante o armazenamento, garantindo estabilidade dos compostos bioativos tais como: clorofilas, carotenoides e
polifendis extraiveis. Os tratamentos de Quitosana 2% (Trat.2) e a embalagem Tereftalato de Polietileno (Trat.6)
auxiliaram de forma significativa na manutencédo e conservacdo dos mel6es minimamente processados quanto a perda
de massa e aparéncia dos frutos.

Palavras-chave: Cucumis melo L, Processamento, Biopolimeros, Embalagens.

Abstract
The use of edible coatings contributes to the conservation of vegetables due to their ability to change the atmosphere,
reducing physiological processes such as respiration, cell wall degradation, transpiration and, also, by restricting
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microbial action, thus preserving the quality of plant products, packaging is also an essential factor in the conservation
of minimally processed vegetables. The present work sought to study different conservation alternatives that make it
possible to increase the shelf life of minimally processed melons 'Pele de Sapo'. The fruits were minimally processed
in cubes, submitted to edible coatings by immersion in calcium chloride, cassava starch, chitosan, yam starch and
white sweet potato starch, stored in expanded polystyrene trays covered with polyvinyl chloride film, bioriented
polypropylene plastic films were also used, and polyethylene terephthalate packaging, totaling 7 treatments and stored
at 3° C and analyzed every 2 days, for 10 days. The experiment was conducted in a completely randomized design in a
7 x 6 factorial scheme, with three replications, totaling 126 experimental units. The coatings and packaging associated
with refrigeration preserved the quality and integrity of the fruits during storage, ensuring stability of bioactive
compounds such as: chlorophylls, carotenoids and extractable polyphenols. The 2% Chitosan treatments (Trat.2) and
the Polyethylene Terephthalate packaging (Trat.6) helped significantly in the maintenance and conservation of
minimally processed melons in terms of weight loss and fruit appearance.

Keywords: Cucumis melo L, Processing. Biopolymers, Packaging.

Resumen

El uso de recubrimientos comestibles contribuye a la conservacién de los vegetales por su capacidad para cambiar la
atmosfera, reduciendo procesos fisiolégicos como la respiracién, degradacién de la pared celular, transpiracién vy,
ademas, restringiendo la accién microbiana, preservando asi la calidad de los productos. hortalizas, y el envasado es
también un factor fundamental en la conservacion de hortalizas minimamente procesadas. El presente trabajo busco
estudiar diferentes alternativas de conservacion que permitan aumentar la vida Gtil de los melones minimamente
procesados 'Pele de Sapo'. Los frutos fueron procesados minimamente en cubos, sometidos a recubrimientos
comestibles por inmersion en cloruro de calcio, almidon de yuca, quitosano, almidén de fiame y almidén de camote
blanco, almacenados en bandejas de poliestireno expandido cubiertas con pelicula de cloruro de polivinilo, También
se utilizaron peliculas plasticas de polipropileno biorientado, y envases de tereftalato de polietileno, totalizando 7
tratamientos y almacenados a 3° C y analizados cada 2 dias, durante 10 dias. El experimento se realiz6 en un disefio
completamente al azar en un esquema factorial 7 x 6, con tres repeticiones, totalizando 126 unidades experimentales.
Los recubrimientos y empaques asociados a la refrigeracion preservaron la calidad e integridad de los frutos durante el
almacenamiento, asegurando la estabilidad de compuestos bioactivos como: clorofilas, carotenoides y polifenoles
extraibles. Los tratamientos con 2% de Quitosano (Trat.2) y el empaque de Tereftalato de Polietileno (Trat.6)
ayudaron significativamente en el mantenimiento y conservacién de melones minimamente procesados en términos de
pérdida de peso y apariencia de fruta.

Palabras clave: Cucumis melo L, Procesamiento, Biopolimeros, Embalajes.

1. Introducéo

O meldo (Cucumis melo L.) é uma cucurbitacea cultivada em varias regides do mundo e tem grande expressao
econdmica, sendo uma das oleraceas mais populares, mostrando-se rico em minerais como calcio, fésforo, sédio, magnésio e
potassio, com propriedades medicinais, sendo considerado calmante, alcalinizante, mineralizante, oxidante, diurético, laxante e
emoliente (Guimaraes et al., 2013, Costa, 2017).

E um fruto de grande importancia para fruticultura, sendo produzido em diversas regides, sobretudo no Nordeste
(Freitas et al., 2014), sendo o Rio Grande do Norte e o Ceard os maiores produtores, onde a maior parte das frutas produzidas é
absorvida pela demanda interna, inclusive pela industria processadora (Anuério, 2018).

Dentre os métodos de processamento dessa fruta encontra-se 0 processamento minimo. O mercado dos produtos
minimamente processados encontra-se em crescimento, isso se deve ao fato de que esse método permite a oferta de produtos
frescos, convenientes, com seguranga microbioldgica e boa qualidade sensorial (luamoto et al., 2015, Kluge et al., 2014). O
fato de que estes produtos apresentam uma maior perecibilidade quando comparados com o produto in natura pode ser um
fator limitante no desenvolvimento do setor desses produtos minimamente processados. As alteracGes causadas pelo
processamento minimo podem estimular o comportamento climatérico, aumentando a atividade respiratéria do fruto e acelerar
a perdas de agua por evaporacao causando danos a textura do tecido vegetal (Silva et al., 2016).

Com o intuito de reduzir a taxa de deterioracdo dos produtos recém-cortados, estratégias podem ser implementadas,
entre elas a manutencdo de baixa temperatura desde a colheita até o varejo e a aplicacdo de recobrimentos comestiveis a base

de aditivos naturais (Munhuweyi et al., 2017, Youserf, Srivatava, 2017).
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Os recobrimentos comestiveis sdo materiais naturais e biodegraddveis geralmente formulados a partir de
polissacarideos, proteinas e lipidios usados para a conservagdo de vegetais devido a sua capacidade de mudar a atmosfera,
reduzindo os processos fisiolégicos como respiracdo, degradacdo da parede celular, transpiracéo e, também, por restringir a
acdo microbiana, preservando assim a qualidade dos produtos vegetais (Chen et al., 2017, Gardesh et al., 2016). Entre os
amidos: a mandioca e 0 inhame sdo uma das principais fontes de extracdo e vem mostrando qualidades promissoras (HUANG
et al 2016).

Além dos recobrimentos comestiveis também sdo usadas embalagens poliméricas para a conservacdo das
caracteristicas fisicas e quimicas dos frutos, empregando-se a atmosfera modificada através do uso de filmes de polietileno,
que altera a composicao e a umidade relativa atmosférica dentro das embalagens, ligada ao uso da refrigeracdo (Solon et al.,
2011, Venancio et al., 2013).

Considerando que as embalagens sdo essenciais na conservacdo de vegetais e que 0s recobrimentos comestiveis
obtidos de polimeros naturais sdo atéxicos e biodegradaveis, se apresentado como uma alternativa tecnolégica sustentavel na
conservacao para frutas e hortalicas, o presente trabalho buscou estudar diferentes alternativas de conservacéo que possibilite

aumentar a vida util de meldes ‘Pele de Sapo’ minimamente processados.

2. Metodologia
O trabalho laboratorial, com metodologia quantitativa descrita por Pereira et al. (2018), foi desenvolvido no
Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal (LTPOV), do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar,

Unidade Académica de Tecnologia de Alimentos, da Universidade Federal de Campina Grande, municipio de Pombal — PB.

Obtenc¢do da matéria-prima vegetal e condu¢do do experimento

Os meldes ‘Pele de Sapo’, o inhame, a batata doce branca e a mandioca foram adquiridas no comércio local da cidade
de Pombal — PB. Engquanto que, a quitosana foi adquirida da empresa Polymar Ciéncia e Nutricdo S/A (Fortaleza — CE). Os
estadios de maturag&o dos frutos foram escolhidos por meio de selecéo visual.

Os frutos foram submetidos a uma verificacdo de qualidade, onde os que apresentaram caracteristicas indesejaveis,
como sinais de deterioracdo, foram rejeitados, sendo utilizados apenas os frutos isentos de machucados. Em seguida, no
laboratério os frutos foram lavados em agua corrente com adicdo de detergente neutro e auxilio de escova de cerdas macias
para limpeza dos frutos, e sanitizados com hipoclorito de sodio a 200 p.L.L-1 em cloro livre (10 min), e expostos em bandejas
até o escoamento total da 4gua de lavagem.

Os frutos foram minimamente processados em cubos com o auxilio de facas de Iaminas de aco inoxidavel, seguindo
as seguintes etapas: corte das extremidades, corte ao meio, retirada das sementes e cortados em cubos, com cerca de 20 a 40 g

cada. Os cubos foram imersos em solugdo de &gua clorada (50 mg.L-1) por 30 segundos e drenados por 2 minutos.

Obtenc¢ado dos amidos

As batatas doces brancas, as mandiocas e os inhames foram lavados com detergente neutro, e com auxilio de escovas
de cerdas macias para a remogdo de sujidades, enxaguados em agua corrente, e imersos em agua clorada (200 puL. L-1) por 15
minutos. Posteriormente, foram descascados utilizando facas de 1aminas de aco inoxidavel e fatiados, onde foram deixadas em
imersdo em solucdo de metabissulfito de sodio (0,2%) por 24 horas. Em seguida, o amido foi extraido por meio da trituragdo
das fatias com o metabissulfito de sodio em um liquidificador semi-industrial por 30 minutos, até a formac&o das pastas.

As pastas obtidas foram filtradas em uma peneira granulométrica de inox com abertura da malha de 200 mesh, de

modo que o liquido resultante foi depositado em um recipiente transparente para decantacdo do amido, por 24 horas, onde 0
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sobrenadante foi descartado. Os residuos da batata doce branca, mandioca e inhame foram espalhados em uma bandeja e secos

em estufa de circulagéo de ar (40+ 2 °C) por 24 horas, e por fim, peneirado, obtendo-se o amido em forma de po.

Elaboracéo dos tratamentos

Os meldes minimamente processados em cubos foram submetidos a sete tratamentos. Sendo um controle, quatro

tratamentos com recobrimentos e dois acondicionados em embalagens.

. Tratamento 1 (Controle, Cloreto de Célcio 1% + PVC): Os meldes minimamente processados foram imersos
em cloreto de célcio por 1 minuto, em seguida drenados e armazenados em badejas de poliestireno expandido
recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC),

. Tratamento 2 (Cloreto de Calcio 1% + Quitosana 2% + Glicerol 2%): A quitosana foi diluida em acido
acetico glacial na propor¢do de 1% e homogeneizada em agitador magnético sem aquecimento por 30
minutos até a completa dissolucdo. O glicerol a 2% (polissacarideo plastificante) foi adicionado apds a
diluicdo da quitosana,

. Tratamento 3 (Cloreto de Calcio 1% + Fécula de mandioca 2% + Glicerol 2%): A fécula de mandioca foi
diluida em agua destilada e submetido ao aquecimento (70°C) até a sua geleificacdo e posterior resfriamento
(15°C), a adicédo do glicerol aconteceu antes da geleificacdo da solugdo. Os meldes em cubos foram imersos
na solugdo durante 1 minuto e drenados em seguida,

. Tratamento 4 (Cloreto de Célcio 1% + Amido de Inhame 2% + Glicerol 2%): O amido de inhame diluido em
&gua destilada e submetido ao aquecimento (70°C) até a sua geleificacdo e posterior resfriamento (15°C), a
adicdo do glicerol aconteceu antes da geleificacdo da solucdo. Os meles em cubos foram imersos na solucéo
durante 1 minuto e drenados em seguida,

. Tratamento 5 (Cloreto de Calcio 1% + Amido de batata doce 2% + Glicerol 2%): O amido de batata doce foi
diluido em &gua destilada e submetido ao aquecimento (70°C) até a sua geleificacdo e posterior resfriamento
(15°C), a adicdo do glicerol aconteceu antes da geleificacdo da solu¢do. Os mel6es em cubos foram imersos
na solucdo durante 1 minuto e drenados em seguida,

. Tratamento 6 (Cloreto de Célcio 1% + PET): Os meldes minimamente processados foram imersos em cloreto
de céalcio por 1 minuto, em seguida drenados e acondicionados em bandejas de tereftalato de polietileno
(PET),

. Tratamento 7 (Cloreto de Calcio 1% + BOOP): Os meldes minimamente processados foram imersos em
cloreto de calcio por 1 minuto, em seguida drenados e acondicionados em saquinhos de polipropileno
biorientado (BOOP).

Os cubos foram imersos em solugdo de cloreto de célcio 1% por um minuto antes de serem imersas em cada solucéo
de recobrimento. Frutos sem recobrimento apenas armazenados em diferentes embalagens totalizando sete tratamentos e
armazenadasa3°C + 2 e 95 + 1% U.R. e analisadas a cada 2 dias, durante 10 dias de armazenamento (0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias).
O processamento foi realizado em triplicata. Todas as operagdes foram realizadas em condigdes ambiente controlada para uma

temperatura de + 18°C.

Anélises fisicas, fisico-quimicas e de compostos bioativos
Foram avaliados os parametros fisicos como cor aparente (nos parametros de L* e H*) e perda de massa, tomando-se

como referéncia Finger, Vieira (1997), fisico-quimicos como acidez titulavel e pH segundo Instituto Adolfo Lutz - IAL (2008),
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relagdo SS/AT e Sélidos Sollveis, e quanto aos compostos bioativos como acido ascérbico, segundo AOAC (2005), Clorofila
Total, de acordo com a metodologia descrita por Lichtenthaler (1987), Carotenoides Totais, determinados pelo método de

Higby (1962), Flavonoides, segundo Francis (1982), e compostos fenélicos descrito por Waterhouse (2006).

Andlise estatistica

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado em esquema fatorial 7 x 6, com trés
repeticdes, totalizando 126 unidades experimentais, sendo 7 tratamentos e 6 periodos de avaliacdo (0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias). A
partir dos resultados das analises de variancia preliminares, considerando os efeitos das interacGes entre os fatores e
verificando-se efeito significativo das interacbes, o periodo foi desdobrado dentro de cada tratamento e os resultados
submetidos a analise de regressdo polinomial. Quando ndo constatado efeito significativo entre as interagdes dos fatores
avaliados, foi realizado ligacdo de pontos com as médias dos tratamentos. Os modelos de regressdo polinomiais foram
selecionados com base na significancia do teste F de cada modelo testado e, também, pelo coeficiente de determinagdo. O
coeficiente de determinacdo minimo para utilizacdo das curvas foi de 0,60. Modelos de curvas até terceiro grau na regressao

foram usados quando necessario. Foi utilizado o programa computacional SISVAR, versao 5.7. (Silva & Azevedo, 2016).

3. Resultados e Discusséo

Para os mel6es minimamente processados houve um declinio nos valores de L* com o passar dos dias de
armazenamento para todos os tratamentos, como apresentado na Figura 1, o que indica a perda de brilho e o escurecimento do
fruto ao longo do armazenamento. O pardmetro luminosidade mede valores que vao de O (preto) a 100 (branco). Houve
varia¢do no sentido de reducgdo nos resultados do pardmetro de luminosidade (L*) com o passar dos dias de armazenamento,
sendo este um indicativo da diminuicdo do brilho nas amostras analisadas.

Os tratamentos Trat.2 e Trat.6 obtiveram os maiores valores de luminosidade ao final do periodo de armazenamento,
com 38,6 e 39,13, respectivamente, indicando uma maior influéncia positiva na manutencdo da luminosidade quando
comparado aos demais tratamentos. Em condigdes semelhantes de armazenamento refrigerado, Gomes et al. (2021), ao
avaliarem bagas de jacas tratadas com recobrimentos comestiveis, também observaram uma boa manutencdo da luminosidade

durante os periodos de armazenamento.
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Figura 1. Cor L* do melédo ‘Pele de Sapo’ minimamente processado em cubos sob recobrimento comestivel e embalagens com

armazenamento a 3 °C
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Onde: Trat. 1 (Controle, Cloreto de Célcio 1% + PVC), Trat. 2 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 2% + Glicerol 2%), Trat. 3 (Cloreto de
Calcio 1% + Fécula de mandioca 2% + Glicerol 2%), Trat. 4 (Cloreto de Célcio 1% + Amido de Inhame 2% + Glicerol 2%), Trat. 5 (Cloreto
de Célcio 1% + Amido de batata doce 2% + Glicerol 2%), Trat. 6 (Cloreto de Célcio 1% + PET), Trat. 7 (Cloreto de Célcio 1% + BOOP).
Fonte: Autores.

O angulo Hue (H*) representa a tonalidade da cor, ou seja, a cor propriamente dita. Valores proximos de 90° indicam
cor amarela e de 0° indicam cor vermelha. Desse modo, observando os resultados encontrados para esse parametro para 0s
meldes e verificando que os valores estdo acima de 80 (Figura 2), pode-se dizer que os resultados encontrados estdo mais
préximos do amarelo. A tendéncia ao declinio pode ser um indicador de escurecimento dos frutos, entretanto, todos os
tratamentos observados ndo apresentaram um declinio acentuado.

De acordo com Costa et al. (2017) ao avaliar diferentes embalagens e condi¢des de armazenamento em mangas
“Tommy Atkins”, observou que o ambiente ¢ um fator que influencia na qualidade e cor dos frutos, sendo necessario o uso da
refrigeracdo para manter uma maior vida util dos frutos.

Para a perda de massa apresentada na Figura 3, os meldes ‘Pele de Sapo’ minimamente processados apresentaram
interagdo significativa (P<0,01) entre os tratamentos e o periodo de armazenamento. Esse pardmetro aumentou ao longo do

armazenamento, independentemente do recobrimento ou embalagem utilizada.
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Figura 2. Cor H* do meldo ‘Pele de Sapo’ minimamente processado em cubos sob recobrimento comestivel ¢ embalagens

com armazenamento a 3 °C.

—e—Trat.1l Trat.2 —— Trat.3 —— Trat.4
90

88

86

Cor H*

84 A

82 1

80 T T T T 1

Diaf‘;1 de armazenamgnto 8 10

Onde: Trat. 1 (Controle, Cloreto de Célcio 1% + PVC), Trat. 2 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 2% + Glicerol 2%), Trat. 3 (Cloreto de
Calcio 1% + Fécula de mandioca 2% + Glicerol 2%), Trat. 4 (Cloreto de Célcio 1% + Amido de Inhame 2% + Glicerol 2%), Trat. 5 (Cloreto
de Célcio 1% + Amido de batata doce 2% + Glicerol 2%), Trat. 6 (Cloreto de Célcio 1% + PET), Trat. 7 (Cloreto de Célcio 1% + BOOP).
Fonte: Autores.

O tratamento 1 apresentou maior perda de massa a partir do segundo dia de avaliacdo até final do periodo de
armazenamento. Esse aumento pode ser atribuido a perda de umidade e de material de reserva pela respiracao e transpiracéo,
respectivamente, 0 que evidéncia que os recobrimentos comestiveis, assim como as embalagens PET e BOPP podem ter
auxiliado na redugdo da perda de massa, auxiliando na textura dos mel6es minimamente processados. Lima et al., (2011)
estudando meldes minimamente processado utilizando acido ascoérbico, também observaram aumento gradativo da perda de

massa em todos os tratamentos, sendo esta mais expressiva nos frutos do tratamento testemunha.
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Figura 3. Perda de Massa (%) do meldo ‘Pele de Sapo’ minimamente processado em cubos sob recobrimento comestivel e

embalagens com armazenamento a 3 °C.
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Onde: Trat. 1 (Controle, Cloreto de Célcio 1% + PVC), Trat. 2 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 2% + Glicerol 2%), Trat. 3 (Cloreto de
Caélcio 1% + Fécula de mandioca 2% + Glicerol 2%), Trat. 4 (Cloreto de Célcio 1% + Amido de Inhame 2% + Glicerol 2%), Trat. 5 (Cloreto
de Célcio 1% + Amido de batata doce 2% + Glicerol 2%), Trat. 6 (Cloreto de Célcio 1% + PET), Trat. 7 (Cloreto de Célcio 1% + BOOP).
Fonte: Autores.

O teor de SS (Solidos Soluveis) apresentou interagdo significativa (P<0,01) entre os tratamentos e o periodo de
armazenamento, havendo um acréscimo com oscilagdes nos valores de solidos sollveis ao longo dos dias de armazenamento
para o meldao ‘Pele de Sapo’ minimamente processado. Os valores dos tratamentos com fécula de mandioca (Trat.3) e
embalagem PET (Trat.6), apesar de significativos para interacdo, os valores obtidos ndo se ajustaram a linha de tendéncia
como observado na Figura 4.

Os meles minimamente processados recobertos com quitosana (Trat. 2) apresentaram pouca variagcao nos valores de
SS, isso se deu devido a agdo protetora do recobrimento que proporciona uma maior retencdo do exsudado apds as lesdes
causadas aos tecidos vegetais. Do ponto de vista das embalagens utilizadas, o tratamento 1 (bandeja de poliestireno expandido
revestido com PVC) obteve resultados com menores oscilagdes durante o periodo de armazenamento, quando comparado com
as embalagens PET e BOPP, Tratamentos 6 e 7 respectivamente, mostrando-se mais favoravel para manter a concentragao de
solidos soluveis.

ALVES et al. (2020) avaliando meldo ‘Cantaloupe’ minimamente processado submetido a diferentes recobrimentos
comestiveis constatou que os recobrimentos auxiliaram na menor reducdo dos valores de SS em consequéncia da acdo
protetora do recobrimento que proporciona uma maior retencdo do exsudado ap6s as lesdes causadas aos tecidos vegetais

devido ao processamento e transformagdes bioquimicas durante o armazenamento.
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Figura 4. So6lidos Soltveis (%) do meldo ‘Pele de Sapo’ minimamente processado em cubos sob recobrimento comestivel e

embalagens com armazenamento a 3 °C
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Onde: Trat. 1 (Controle, Cloreto de Célcio 1% + PVC), Trat. 2 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 2% + Glicerol 2%), Trat. 3 (Cloreto de
Caélcio 1% + Fécula de mandioca 2% + Glicerol 2%), Trat. 4 (Cloreto de Célcio 1% + Amido de Inhame 2% + Glicerol 2%), Trat. 5 (Cloreto
de Calcio 1% + Amido de batata doce 2% + Glicerol 2%), Trat. 6 (Cloreto de Célcio 1% + PET), Trat. 7 (Cloreto de Célcio 1% + BOOP).
Fonte: Autores.

Os resultados de Acidez Tituldvel (AT), observados na Figura 5, ndo apresentaram interacdo significativa pelos
fatores tratamento e dias de armazenamento. Os niveis de AT apresentaram tendéncias ao decréscimo durante o periodo de
armazenamento. ARNON et al. (2014) estudando frutos citricos revestidos com carboximetilcelulose e quitosana, verificou que
a acidez titulavel ndo variou em relagdo aos frutos controle durante os 5 dias de armazenamento em condi¢Bes normais de
comercializacdo, resultado semelhante ao encontrado no trabalho.

Ao final do armazenamento, observou-se que 0s tratamentos com o recobrimento de quitosana (Trat.2), com a
embalagem PET (Trat.6) e com a embalagem BOPP (Trat.7) apresentaram maior manutencéo da acidez, com valores de 0,943-
0,938 g.100g-1, 0,149-0,102 g.100g-1 e 0,152-0,135 g.100g-1, respectivamente, corroborando ALVES et al. (2020), que ao
estudar meldo ‘Cantaloupe’ minimamente processado submetido a recobrimentos comestiveis encontrou valores de acidez
titulavel durante o periodo de armazenamento entre 0,1 e 0,3g-1.

O conteudo de acidez dos meldes ‘Pele de Sapo’ para todos os tratamentos, com excegdo ao Tratamento 2 que
apresentou valores mais elevados por se tratar de um recobrimento diluido em &cido acético, apresentaram valores médios
entre 0,072 e 0,191g/100g.
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Figura 5. Acidez Titulavel (% acido citrico) do meldo ‘Pele de Sapo’ minimamente processado em cubos sob recobrimento

comestivel e embalagens com armazenamento a 3 °C.
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Onde: Trat. 1 (Controle, Cloreto de Célcio 1% + PVC), Trat. 2 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 2% + Glicerol 2%), Trat. 3 (Cloreto de
Calcio 1% + Fécula de mandioca 2% + Glicerol 2%), Trat. 4 (Cloreto de Célcio 1% + Amido de Inhame 2% + Glicerol 2%), Trat. 5 (Cloreto
de Célcio 1% + Amido de batata doce 2% + Glicerol 2%), Trat. 6 (Cloreto de Célcio 1% + PET), Trat. 7 (Cloreto de Célcio 1% + BOOP).
Fonte: Autores.

Foi detectado efeito significativo dos tratamentos aplicados aos meldes minimamente processados e do periodo de
armazenamento em relacdo ao pH dos frutos em todos os tratamentos, com excec¢do do tratamento apenas com cloreto de
calcio a 1% (Trat.1) (Figura 6).

Os valores obtidos para o pH variaram entre 4,04 e 6,22 para os diferentes tipos de tratamentos. DALASTRA et al
(2016) ao estudar a qualidade em trés variedades de meldo, encontrou valores médios de pH para o meldo da variedade ‘Pele
de Sapo’ de 6,49, sendo superior aos encontrados neste trabalho. As diferencas nos valores dos parametros fisico-quimicos em
produtos agricolas, podem estar associados ao clima e ao solo de onde provieram, assim como também o estadio de maturac&o,
entre outros fatores (KHAN et al., 2014). O tratamento com quitosana (Trat.2) diferiu de forma significativa dos demais, mas
manteve os valores sem muitas variagbes durante o periodo de armazenamento. Relacionando os resultados encontrados de
acidez titulavel, nota-se que este tratamento obteve um maior indice de AT, devido ao tratamento utilizado, confirmando os

menores valores de pH.
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Figura 6. pH do meldo ‘Pele de Sapo’ minimamente processado em cubos sob recobrimento comestivel e embalagens com

armazenamento a 3 °C.
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Onde: Trat. 1 (Controle, Cloreto de Célcio 1% + PVC), Trat. 2 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 2% + Glicerol 2%), Trat. 3 (Cloreto de
Calcio 1% + Fécula de mandioca 2% + Glicerol 2%), Trat. 4 (Cloreto de Célcio 1% + Amido de Inhame 2% + Glicerol 2%), Trat. 5 (Cloreto
de Célcio 1% + Amido de batata doce 2% + Glicerol 2%), Trat. 6 (Cloreto de Célcio 1% + PET), Trat. 7 (Cloreto de Célcio 1% + BOOP).
Fonte: Autores.

A relacdo SS/AT, indicativo do indice de maturidade e sabor do fruto observado na Figura 7, néo foi significativa para
0s tratamentos com quitosana (Trat.2) e para embalagem BOOP (Trat.7). Para os demais tratamentos houve aumentos
significativos durante os periodos de analises, seguindo um aumento gradual. Este aumento durante o periodo de
armazenamento pode ser justificado pela diminuigdo dos &cidos organicos.

Para o mercado interno de frutos uma relacéo elevada de SS/AT ¢é desejavel (Thé et al., 2001). Em mel&o, o fruto pode
ser considerado adequado para o consumo quando a relacdo é superior a 25:1 e quando a acidez é igual ou inferior a 0,5%
(CRUESS, 1973). Com excecdo do tratamento com quitosana (Trat.2), que obteve valores inferiores ao considerado adequado

(8,98 a 10,52:1), todos os demais tratamentos apresentaram relagdes superiores a pelo menos 30:1.
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Figura 7. Relagdo SS/AT do meldo ‘Pele de Sapo’ minimamente processado em cubos sob recobrimento comestivel e

embalagens com armazenamento a 3 °C.
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Onde: Trat. 1 (Controle, Cloreto de Célcio 1% + PVC), Trat. 2 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 2% + Glicerol 2%), Trat. 3 (Cloreto de
Calcio 1% + Fécula de mandioca 2% + Glicerol 2%), Trat. 4 (Cloreto de Célcio 1% + Amido de Inhame 2% + Glicerol 2%), Trat. 5 (Cloreto
de Célcio 1% + Amido de batata doce 2% + Glicerol 2%), Trat. 6 (Cloreto de Célcio 1% + PET), Trat. 7 (Cloreto de Célcio 1% + BOOP).
Fonte: Autores.

Os valores de &cido ascorbico cresceram com o passar dos dias de armazenamento para todos os tratamentos,
conforme mostra a Figura 8. Esse comportamento reflete a estabilidade do &cido ascérbico e também maior concentragdo em
funcéo da reducdo da umidade.

Verificou-se que, em todos os tratamentos, os maiores teores de acido ascérbico foram obtidos no 100 dia do
armazenamento. Este comportamento pode estar associado a uma resposta de defesa do fruto as etapas do processamento
minimo bem como ao acimulo de &cidos organicos. Os tratamentos com fécula de mandioca (Trat.3), amido de inhame
(Trat.4) e amido de batata (Trat.5) obtiveram um aumento gradual em todos os periodos de anélises, enquanto os tratamentos
com PVC (Trat.1), quitosana (Trat.2) e embalagem PET (Trat.6) diminuiram os teores de acido ascérbico a partir do periodo 6
de armazenamento, e o tratamento com embalagem BOPP (Trat.7) a partir do 8o dia de armazenamento.

De acordo com a base de dados Frida Food Data (2017), o conteido de vitamina C em meldo Cantaloupe corresponde
a 27,8mg 100g-1, sendo superior as médias de vitamina C encontradas neste trabalho para meldes ‘Pele de Sapo’ minimamente

processados.
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Figura 8. Acido Ascorbico (mg 100g*) do meldo ‘Pele de Sapo’ minimamente processado em cubos sob recobrimento
comestivel e embalagens com armazenamento a 3 °C.
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Onde: Trat. 1 (Controle, Cloreto de Célcio 1% + PVC), Trat. 2 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 2% + Glicerol 2%), Trat. 3 (Cloreto de
Calcio 1% + Fécula de mandioca 2% + Glicerol 2%), Trat. 4 (Cloreto de Célcio 1% + Amido de Inhame 2% + Glicerol 2%), Trat. 5 (Cloreto

de Calcio 1% + Amido de batata doce 2% + Glicerol 2%), Trat. 6 (Cloreto de Célcio 1% + PET), Trat. 7 (Cloreto de Célcio 1% + BOOP).
Fonte: Autores.

A interacdo tratamento e dias de armazenamento ndo foi significativa a um nivel de 5% para os valores de Clorofilas
em melBes minimamente processados. Conforme verificado na Figura 9, os teores de clorofila total oscilaram durante os
periodos de armazenamento. Nota-se que o tratamento com quitosana (Trat.2) diferiu dos demais tratamentos com o menor
contetdo de clorofila total, mas ndo houve uma reducdo acentuada em seus teores durante os periodos avaliados. Sob
condicBes refrigeradas, Abeles (1992) observou que, ao reduzir a temperatura, a degradacdo de clorofila diminuiu, como
consequéncia da reducdo da producéo de etileno, da acdo combinada de clorofilases e sistemas oxidativos, o que explica uma
maior estabilidade nos resultados obtidos. Com isso, percebe-se que o recobrimento com quitosana foi eficiente para a
manutencéo da Clorofila total dos meldes.

As clorofilas sdo pigmentos de coloracdo verde, que apresentam estrutura quimica instavel, sendo suscetiveis a

degradacdo ou decomposicéo, levando a modificagdo e percepcdo dos pardmetros de qualidade dos alimentos (Streit et al.,
2005).
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Figura 9. Clorofila (mg.100g-1) do meldo ‘Pele de Sapo’ minimamente processado em cubos sob recobrimento comestivel e

embalagens com armazenamento a 3 °C.
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Onde: Trat. 1 (Controle, Cloreto de Célcio 1% + PVC), Trat. 2 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 2% + Glicerol 2%), Trat. 3 (Cloreto de
Calcio 1% + Fécula de mandioca 2% + Glicerol 2%), Trat. 4 (Cloreto de Célcio 1% + Amido de Inhame 2% + Glicerol 2%), Trat. 5 (Cloreto
de Célcio 1% + Amido de batata doce 2% + Glicerol 2%), Trat. 6 (Cloreto de Célcio 1% + PET), Trat. 7 (Cloreto de Célcio 1% + BOOP).
Fonte: Autores.

Os valores de Carotenoides apresentados na Figura 10, seguiram um comportamento similar aos valores obtidos para
Clorofilas, tendo oscilagdes durante todo o periodo de armazenamento. O Tratamento com quitosana (Trat.2) diferindo dos
demais com um menor contetdo de carotenoides. Em contrapartida, este tratamento obteve pouca oscilagdo, mantendo o
contetdo de carotenoides praticamente estavel durante todo o periodo de avaliagdo, o que torna o tratamento eficaz quanto a
estabilidade de armazenamento.

Todos os tratamentos registraram (com excecdo do tratamento 1) valores de carotenoides superiores no fim do periodo
de armazenamento quando comparados com os valores encontrados no inicio do periodo, 0o que expressa um resultado
satisfatorio jA que valores elevados de carotenoides sdo desejados, pois estes compostos apresentam propriedades
antioxidantes, sendo conhecidos por reagirem com oxigénio singleto, que constitui uma forma altamente reativa do oxigénio
molecular, o qual apresenta dois elétrons de spins opostos ocupando orbitais diferentes ou ndo. Os carotenoides sdo capazes de

retirar do meio, espécies altamente reativas (Cerqueira et al., 2007).
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Figura 10. Carotenoides (ng.100g-1) do meldo ‘Pele de Sapo’ minimamente processado em cubos sob recobrimento

comestivel e embalagens com armazenamento a 3 °C
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Onde: Trat. 1 (Controle, Cloreto de Célcio 1% + PVC), Trat. 2 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 2% + Glicerol 2%), Trat. 3 (Cloreto de
Calcio 1% + Fécula de mandioca 2% + Glicerol 2%), Trat. 4 (Cloreto de Célcio 1% + Amido de Inhame 2% + Glicerol 2%), Trat. 5 (Cloreto
de Célcio 1% + Amido de batata doce 2% + Glicerol 2%), Trat. 6 (Cloreto de Célcio 1% + PET), Trat. 7 (Cloreto de Célcio 1% + BOOP).
Fonte: Autores.

Os valores de Flavonoides foram significativos (P<0,05) para a interacdo tratamento e dias de armazenamento.
Observou-se que os valores dos tratamentos em funcdo dos periodos de armazenamento oscilaram a partir do dia 4 de
avaliagcdo como mostra a Figura 11. Os maiores conteldos de flavonoides foram encontrados aos 10 dias de armazenamento
para os tratamentos Trat.2 e Trat.3, com 3,129 mg.100-1g e 2,410 mg.100-1g nos periodos 6 e 4, respectivamente, tendo
declinio ap6s esse periodo. O tratamento com quitosana (Trat.2) apresentou resultados satisfatérios quanto a estabilidade do
contelido de flavonoides, ndo oscilando bruscamente durante o periodo de avaliacdo. Enquanto para o tratamento com a
embalagem BOPP (Trat.7), verificou-se uma maior queda no contetdo de Flavonoides.

Nos resultados apresentados por ALVES et al. (2020) os teores de flavonoides para os meldes ‘Cantaloupe’
minimamente processados que receberam tratamento de quitosana e cloreto de célcio variaram de 2,84 a 1,50 mg.100g-1,
respectivamente, semelhante aos valores encontrados neste trabalho para meléo do tipo pele de sapo.

Os teores de flavonoides em frutos podem variar de acordo com as condigdes climaticas, grau de maturacéo ou ainda
perdas durante o processamento. Isso pode explicar os resultados de flavonoides encontrados neste trabalho, tendo um
crescimento no contetdo encontrado nos primeiros dias, devido ao amadurecimento do fruto, e seguindo de uma diminui¢édo

neste conteldo, quando ocorre a degradagdo deste pigmento na senescéncia.
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Figura 11. Flavonoides (mg.100g-1) do meldo ‘Pele de Sapo’ minimamente processado em cubos sob recobrimento

comestivel e embalagens com armazenamento a 3 °C.
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Onde: Trat. 1 (Controle, Cloreto de Célcio 1% + PVC), Trat. 2 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 2% + Glicerol 2%), Trat. 3 (Cloreto de
Caélcio 1% + Fécula de mandioca 2% + Glicerol 2%), Trat. 4 (Cloreto de Célcio 1% + Amido de Inhame 2% + Glicerol 2%), Trat. 5 (Cloreto
de Célcio 1% + Amido de batata doce 2% + Glicerol 2%), Trat. 6 (Cloreto de Célcio 1% + PET), Trat. 7 (Cloreto de Célcio 1% + BOOP).
Fonte: Autores.

Observou-se que os teores de polifendis extraiveis totais na Figura 12 ndo diferiram significativamente para a
interagdo tratamento e dias de armazenamento. O conteido de polifendis totais nos meles foram maiores ao final dos dias de
armazenamento para 0s tratamentos na embalagem PVC (Trat.1), com quitosana (Trat.2) e fécula de mandioca (Trat.3),
alcancando os respectivos valores de 14,16 mg.100-1g 10,36 mg.100-1g e 9,70 mg.100-1g. J& para os tratamentos com amido
de inhame (Trat.4), amido de batata (Trat.5), embalagem PET (Trat.6) e saquinho BOPP (Trat.7), os contetidos dos polifenois
totais decairam para 9,47mg.100-1g, 8,16mg.100-1g, 6,81mg.100-1g e 6,79mg.100-1g, respectivamente. Moreira (2009)
verificou valores iniciais de compostos fenoélicos em meldes Rendilhado minimamente processados de 16,0 mg.100-1g, valor
préximo com o encontrado no presente trabalho para o Tratamento 1.
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Figura 12. Compostos Fenélicos (mg.100g-1) do meldo ‘Pele de Sapo’ minimamente processado em cubos sob recobrimento

comestivel e embalagens com armazenamento a 3 °C.
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Onde: Trat. 1 (Controle, Cloreto de Célcio 1% + PVC), Trat. 2 (Cloreto de Célcio 1% + Quitosana 2% + Glicerol 2%), Trat. 3 (Cloreto de
Calcio 1% + Fécula de mandioca 2% + Glicerol 2%), Trat. 4 (Cloreto de Célcio 1% + Amido de Inhame 2% + Glicerol 2%), Trat. 5 (Cloreto
de Célcio 1% + Amido de batata doce 2% + Glicerol 2%), Trat. 6 (Cloreto de Célcio 1% + PET), Trat. 7 (Cloreto de Célcio 1% + BOOP).
Fonte: Autores.

4. Consideracdes Finais

Os melBes minimamente processados submetidos a diferentes recobrimentos comestiveis e embalagens apresentaram
resultados satisfatérios quanto & manutencdo da qualidade, apresentando teores de acido ascérbico, flavonoides e compostos
fendlicos consideraveis, sendo fontes potenciais de compostos bioativos naturais para a dieta humana,

Os tratamentos de Quitosana 2% (Trat.2) e a embalagem Tereftalato de Polietileno (Trat.6) auxiliaram de forma
significativa na manutencéo e conservagdo dos meldes minimamente processados quanto a perda de massa,

Os recobrimentos e embalagens associados a refrigeracdo conservaram a qualidade e a integridade dos frutos durante
0 armazenamento, garantindo estabilidade de compostos bioativos tais como, carotenoides e compostos fendlicos,

Trabalhos futuros podem ser realizados com concentracBes de recobrimentos comestiveis diferentes, assim como

também a utilizagdo de amidos provenientes de outras fontes.
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