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Métodos de conservacdo aplicados a meldo minimamente processado

Conservation methods applied to fresh-cut melon

Anai Peter Batista' Caroline Dellinghausen Borges"
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RESUMO

O objetivo desta revisao é apresentar alguns métodos
de conservacdo que podem ser utilizados para prolongar a vida
Gtil do meldo minimamente processado. Dentre os métodos, serdo
abordados revestimento comestivel, irradiagdo, antimicrobianos
naturais, antioxidantes, agentes de firmeza, atmosfera modificada,
branqueamento, luz ultravioleta e alta pressdo. Dependendo
do método pode haver redugdo das alteracfes associadas ao
processo minimo do meldo, como a perda de agua, alteragéo
da cor e firmeza, alteragdo do metabolismo e crescimento de
micro-organismos, sendo o resultado muitas vezes dependente da
cultivar do mel&o utilizado.

Palavras chave: revestimento comestivel, irradiacdo, antimicrobiano,
antioxidante, agente de firmeza, atmosfera modificada,
branqueamento, luz ultravioleta, alta pressao.

ABSTRACT

The objective of this review is to present some
conservation methods that can be used to prolong the life of
fresh-cut melon. Among the methods, edible coating, irradiation,
natural antimicrobials, antioxidants, firmness agent, modified
atmosphere, whitening, ultraviolet light and high pressure will be
discussed. Depending on the method, the changes associated to
minimum process of melon, such as water loss, change in color
and firmness, change in the metabolism and growth of micro-
organisms can be reduced and the result is often dependent on the
melon cultivar used.

Key words: edible coating, irradiation, antimicrobial, antioxidant,
firmness agent, modified atmosphere, whitening,
ultraviolet light, high pressure.

INTRODUCAO

O meldo (Cucumis melo L.) é uma
hortalica muito consumida e apreciada em todo
o mundo. No Brasil, a produ¢do em 2009, foi de
aproximadamente, 400 mil toneladas, sendo a
regido nordeste responsavel por mais de 90% deste
volume (IBGE, 2010). O consumo desta hortalica é
muitas vezes limitado devido ao seu tamanho e pela
inconveniéncia do descascamento (ARRUDA et al.,
2007), fatores que favorecem sua comercializa¢do na
forma minimamente processada.

Entretanto, estes produtos sdo suscetiveis
a diversas alteragbes que podem comprometer a
sua qualidade, devido principalmente as injlrias
mecanicas, ocasionadas nas etapas de descascamento
e corte. Dentre as possiveis alteragdes do meldo
minimamente processado podem-se citar a perda de
agua, alteracdo da coloracdo e firmeza, aceleragdo
do metabolismo, que ocasionam aumento da taxa
respiratoria, da producao de etileno e o crescimento
de micro-organismos (OMS-OLIU et al., 2008b,
OMS-OLIU et al., 2008d; SILVEIRA et al., 2011).

Assim, para que esses produtos sejam
consumidos sem nenhum preparo adicional e para
que possam ser conservados por mais tempo, sem
causar problemas a salde dos consumidores, deve-
se adotar as boas praticas no seu preparo, € como
método essencial de conservagdo a refrigeracao.
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Adicionalmente, pode ser necessario 0 emprego
de outros métodos de conservacdo, associados a
refrigeracdo (CHAIM et al., 2006).

Assim, 0 objetivo desta revisdao €
apresentar alguns métodos de conservagdo que
podem ser utilizados para prolongar a vida atil do
meldo minimamente processado.

Métodos de conservacao
Revestimentos comestiveis

Revestimento comestivel ou cobertura é
uma suspenséo ou emulséo aplicada diretamente sobre
a superficie do alimento, ocorrendo entdo a formacéo
de fina pelicula sobre o produto (GENNADIOS &
WELLER, 1990; CHITARRA & CHITARRA, 2005).
Séo utilizados para inibir a difusdo da umidade, oxigénio,
diéxido de carbono, aromas e lipideos, e introduzir
aditivos como antioxidantes e antimicrobianos,
melhorando assim as caracteristicas  intrinsecas
e a integridade mecéanica dos vegetais recobertos
(KROCHTA & MULDER-JOHNSTON, 1997).

Em geral sdo utilizados hidrocoloides,
que apresentam excelente barreira aos gases,
mas oferecem fraca prote¢do a difusdo da agua,
em funcdo de sua natureza hidrofilica. Diversas
gomas, formadoras de gel, tém sido utilizadas em
meldo minimamente processado como alginato,
gelana, pectina, etc (MIGUEL, 2008; OSM-OLIU
et al., 2008d; FERRARI et al., 2011). Além de
polissacarideos, revestimentos constituidos de
proteinas e lipideos, ou combinagdo destes, também
podem ser utilizados.

Os trabalhos na literatura indicam
a eficiéncia de revestimentos comestiveis na
conservacdo de meldo minimamente processado.
MIGUEL (2008) avaliou o revestimento comestivel
a base de alginato de sodio 1%, na conservacao
de meldo Amarelo minimamente processado,
armazenado a 5°C, durante 12 dias. De acordo com
seus resultados, houve reducéo da taxa respiratoria ao
longo do periodo de armazenamento e baixa producédo
de etileno. Quanto a qualidade microbioldgica, as
contagens de bactérias psicotroficas e de bolores
e leveduras mantiveram-se dentro dos limites
aceitaveis. O uso de revestimento a base de alginato
de sodio também resultou em melBes com menores
teores de solidos sollveis, acidez titulavel, pH e
grau de solubilizacdo da pectina, melhor sabor e
coloragdo mais escura da polpa, em decorréncia
da cor da solucdo a base de alginato de sodio.
OSM-OLIU et al. (2008d) estudaram o efeito dos
revestimentos alginato 2%, pectina 2% e gelana 0,5%
na conservacgdo de meldo Pele de Sapo minimamente

processado, armazenado a 4°C por 15 dias. Estes
revestimentos aumentaram a resisténcia ao vapor de
&gua do meldo, prevenindo a desidratagdo e mantendo
a firmeza da fruta, também inibiram a producdo de
etileno. Entretanto, a difusdo de O, e CO, através dos
tecidos ndo foi evitada e também houve a inibicao
do crescimento de micro-organismos. Componentes
fendlicos foram produzidos apés 1 semana em
resposta ao estresse, com isto a atividade antioxidante
aumentou. A gelana preveniu a perda de vitamina C,
apesar da modificacdo da atmosfera ter aumentado a
sintese dos compostos fendlicos e também ter afetado
a aparéncia geral da fruta. J& a pectina e o alginato
reduziram o estresse provocado pelo processo,
mantendo a qualidade do meldo. O revestimento a
base de pectina foi o que melhor manteve os atributos
sensoriais. A influéncia do revestimento de pectina
1% associado a desidratacdo osmética e adi¢do de
célcio em meldo Amarelo minimamente processado,
armazenado a 5°C por 14 dias foi avaliada por
FERRARI et al. (2011). O tratamento combinado
estendeu em 5 dias a conservacdo do meldo, em
relagdo a amostra controle. A preservagao da firmeza
foi atribuida a adicdo dos sais de calcio. O lactato
de célcio também inibiu o crescimento de micro-
organismos durante a estocagem. O uso do lactato
e do revestimento de pectina impediram a perda de
peso e mantiveram a coloragdo caracteristica durante
a estocagem. Entretanto, estes pré-tratamentos
mascaram o sabor do meldo, reduzindo a aceitacdo
sensorial. A combinagdo da desidratagdo osmotica
e do revestimento de pectina melhorou a aceitagéo
sensorial, reduziu a taxa respiratéria € manteve 0s
parametros de qualidade.

Atmosfera modificada

Atmosfera com baixa concentracdo de O,
combinada com adequada concentracdo de CO, tem
sido utilizada para aumentar a conservacao de frutas,
pois reduz a respiracdo e a producdo de etileno, inibe
ou retarda as rea¢des enzimaticas, podendo também
retardar o crescimento de micro-organismos aerébios.
Entretanto, sob certas condic¢bes, o crescimento de
alguns micro-organismos patogénicos psicotroficos
pode ocorrer (SOLIVA-FORTUNY & MARTIN-
BELLOSO, 2003).

Concentraces iniciais de 2-5kPa de O, e
5-20kPa de CO, tém sido utilizadas no armazenamento
de meldo minimamente processado (PORTELA &
CANTWELL, 1998; Ql et al., 1999; BAl et al., 2001,
BAI et al., 2003; ARRUDA et al., 2004; PRADO
et al., 2005). Alternativamente, pesquisas tém sido
realizadas com superatmosfera (20 a 70kPa) e baixas
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concentragdes (2,5kPa) de oxigénio (OMS-OLIU et
al., 2008a; OMS-OLIU et al., 2008b; OMS-OLIU
et al., 2008c). De acordo com OMS-OLIU et al.
(2008b) baixo nivel de O, combinado com moderada
concentragdo de CO, reduz a concentragdo de
etileno, entretanto, altos niveis evitam o metabolismo
anaerdbico e preservam a cor e a textura de melbes
minimamente processados, e ambos reduzem o
crescimento de micro-organismos.

O material da embalagem também exerce
influéncia na conservagdo de meldes minimamente
processados sob atmosfera modificada (ARRUDA
et al., 2004). De acordo com os autores, meldes
minimamente processados armazenados em bandeja
de polietilenocomtampa perfuradaforam conservados
por 6 dias. Entretanto, quando armazenados sob
atmosfera modificada 5 % O, + 20 % CO,+ 75 %
N, em filme poliolefinico 64um foram conservados
por 9 dias e em filme de polipropileno 52um e filme
multicamadas 65um por 12 dias.

Irradiacdo

A irradiacdo de alimentos é um tratamento
fisico que envolve a exposi¢do direta a elétrons ou
raios eletromagnéticos, preservando e mantendo a
seguranca e a qualidade dos alimentos (ROBINSON
& URBAIN, 1960).

O cobalto (*°Co) tem sido a fonte de
radiacdo mais utilizada, pois produz raios gama com
alto poder de penetracdo, capazes de promover a
desinfestacdo, reducdo no ritmo de amadurecimento
e eliminacdo de micro-organismos patogénicos e de
parasitas de frutas e hortalicas. O tratamento com
irradiacdo promove a quebra da molécula do DNA
(&cido desoxirribonucléico) do micro-organismo ou
parasita, impedindo sua reproducdo, o que leva a sua
destrui¢do (LACROIX & QUATTARA, 2000).

Diversas pesquisas tém sido realizadas
para determinar o efeito da radiacdo aplicada em
meldo minimamente processado. VIEITES et al.
(2000) trabalhando com meldo Amarelo minimamente
processado e irradiado com radiagdo gama, verificaram
que as doses de 0,1 e 0,2kGy apresentaram resultados
positivos no controle do amadurecimento, na prevencéo
de doencas e na maior durabilidade do produto. O
efeito da radiacdo gama na descontaminagdo do
meldo Pele de Sapo minimamente processado foi
avaliado por TRIGO et al. (2007). De acordo com
seus resultados, o meldo irradiado (0,5 e 1,0kGy)
apresentou uma vida util (9 dias) semelhante & do
meldo ndo irradiado, contudo verificou-se uma reducao
dos niveis microbianos da ordem de 1,5log, 0 que a
nivel de seguranca alimentar é muito favoravel. Nao
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foi observada alteracdo das caracteristicas sensoriais
do produto. No estudo realizado por MOREIRA et al.
(2009), a radiacdo gama mostrou ser um tratamento
eficiente para a conservagdo do meldo Hy-Mark
minimamente processado, armazenado por 10 dias.
A dose de 0,5kGy proporcionou menor incidéncia de
bactérias mesofilas e psicrotroficas. As doses 0,2kGy,
0,3kGy, 0,4kGy e 0,5kGy proporcionaram menores
incidéncia de bolores e leveduras. Ndo foram detectadas
contagens para coliformes totais e termotolerantes nos
mel&es minimamente processados submetidos a todos
0s tratamentos.

Como alternativas, pesquisas com
acelerador de elétrons tém sido realizadas. Como a
fonte de elétrons é a eletricidade, radiois6topos ndo
sdo utilizados, assim podem ser aplicadas altas doses,
resultando em pouco tempo de exposi¢do (TRINETTA
etal., 2011). KIM et al. (2010) avaliaram a inativagéo
de patégenos em meldo Cantaloupe minimamente
processado, por meio de aceleradores de feixes
de elétrons. A dose maxima de 1,1kGy atingiu a
profundidade de 3,5cm e a dose minima 0,81kGy
atingiu a profundidade de 5,5cm, com redugéo de 2,99 +
0.79log em toda embalagem. A distribuicdo da dose
¢ afetada pela forma do produto, grande quantidade
de energia é absorvida mais nas bordas do que no
meio. Assim, para reduzir este problema, os autores
sugerem irradiar meldo minimamente processado
cortado de forma esférica ou conica, em substituicao
aos cortes cubicos ou cilindricos. CHIMBOMBI et
al. (2011) determinaram as condic¢Ges para inativar
Salmonella enterica serovar typhimurium, por
aceleradores de feixes de elétrons, internalizada em
meldo minimamente processado. De acordo com seus
resultados, a dose de 1,0kGy foi inadequada para
inativar a bactéria com crescimento de 20 a 30h. Assim,
compensadores devem ser utilizados para reduzir a
dose requerida.

Antimicrobianos naturais

Antimicrobianos naturais podem
ser definidos como substancias produzidas por
organismos vivos que sejam capazes de influenciar
0 desenvolvimento de outros organismos, em fungéo
da competicéo por espago e nutrientes. As principais
fontes desses compostos sdo plantas (6leos essenciais
e fitoalexinas), micro-organismos (bacteriocinas e
&cidos organicos) e animais (lisozima de ovos e a
transferrina do leite) (MEYER et al., 2002).

Serd relatado neste trabalho a agdo das
bacteriocinas e dos 0Oleos essénciais, visto que em
meldo minimamente processado somente foram
encontrados trabalhos relacionados a estes agentes.
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As bacteriocinas sdo  consideradas
peptideos biologicamente ativos que tém atividade
antimicrobiana  contra  bactérias, geralmente,
relacionadas a bactéria produtora (TAGG et al., 1976).
Variam de acordo com seu peso molecular e possuem
acdo bactericida ou bacteriostatica (JOERGER
& KLAENHAMMER, 1990). A nisina é uma
bacteriocina produzida a partir de uma linhagem de
Lactococcus lactis, que possui potencial de aplicacéo
em alimentos. E uma substancia considerada GRAS
(Generally Regarded as Safe) e sua utilizacdo esta
aprovada pelo Food and Drugs Administration
(FDA). Apresenta atividade antimicrobiana contra
um amplo espectro de bactérias Gram — positivas
(L. monocytogenes, S. aureus, B. cereus, além de
outros patdgenos e espécies de bactérias lacticas),
e tem sido usada na indudstria de alimentos como
conservante seguro e natural (O’ SULLIVAN et al.,
2002). Esta bacteriocina possui duplo mecanismo de
acdo: interfere na sintese da parede celular e promove
a formacéo de poros na membrana celular, resultando
em alteracdo na permeabilidade da mesma, com
efluxo de moléculas essenciais (ion K*, aminoacidos
e ATP) através dos poros, acarretando a morte celular
(BREUKINK et al., 1999).

UKUKU et al. (2005) avaliaram a
reducdo de Escherichia coli O157:H7 e Listeria
monocytogenesis em meldes Cantaloupe e Honeydew
inteiros e  subsequentemente  minimamente
processados, tratados com perdxido de hidrogénio
(2,5%) e peroxido de hidrogénio (1%) adicionado
de nisina (25Ag mL™?), lactato de sodio (1%) e acido
citrico (0,5 %). De acordo com seus resultados, o
tratamento composto por perdxido de hidrogénio
(1%) nisina (25Ag mL?), lactato de sédio (1%) e
acido citrico (0,5%) foi significativamente mais
efetivo que o tratamento com perdxido de hidrogénio
em todas as amostras avaliadas.

Segundo a FOOD INGREDIENTS
BRASIL (2012) os 6leos essenciais derivados das
especiarias e plantas aromaticas possuem atividade
antimicrobiana contra Listeria monocytogenesis,
Salmonella typhimurium, Escherichia coli, Shigella
dysenteriae, Bacilus cereus e Staphylococcus
aureus. A acdo dos antimicrobianos é, sobretudo,
exercida sobre a membrana celular da bactéria,
pois sdo capazes de alterar a estrutura fosfolipidica
da membrana celular, interrompendo o sistema
enzimatico, comprometendo o material genético
da bactéria e formando compostos toxicos, como 0
peroxido de hidrogénio. O &cido maélico e os 6leos
essenciais de cinamomo, palmarosa e capim-liméo
foram avaliados como antimicrobianos incorporados

ao revestimento de alginato aplicado a mel&o Pele de
Sapo minimamente processado no estudo realizado por
RAYBAUDI-MASSILIAet al. (2008). O acido malico
foi efetivo para melhorar a vida de prateleira, em
relacdo a avaliagcdo microbioldgica até 9,6 dias e fisico-
quimica até 14 dias, quando comparado a amostra nao
revestida. J& a adigdo dos 6leos essenciais e do &cido
malico em conjunto, prolongou a vida de prateleira por
até 21 dias, entretanto, algumas caracteristicas foram
afetadas como a firmeza e a cor. O dleo essencial
de palmarosa na concentragdo de 0,3% obteve uma
boa aceitacdo pelos painelistas e também manteve a
qualidade da fruta, pois inibiu o crescimento da flora
nativa e reduziu a populacdo de Salmonella enteritidis.
MOREIRA et al. (2009) avaliaram a utilizacdo de
antimicrobianos naturais (vanilina, &cido cindmico e
vapor de &cido cindmico) na conservagdo de meldo
minimamente processado Cantaloupe e Galia. A
imersdo da amostra em vanilina (1000 e 2000mg
L) proporcionou manutencdo da qualidade e das
caracteristicas do melao “Cantaloupe”. A aplicacéo de
vapor de &cido cinamico (296,32mg L*) proporcionou
maior manutencdo das caracteristicas de qualidade e
maior controle da contaminacdo microbiolégica do
meldo Galia.

Tratamento térmico

O branqueamento pode ser realizado
pela imersdo dos pedacos de fruta em agua quente,
pela exposicdo ao vapor ou ar seco, seguido de
resfriamento. A imersdo em 4gua quente € menos
dispendiosa e mais facilmente aplicada em escala
comercial, principalmente no tratamento de curta
duracéo (branqueamento) (HOFMAN et al., 2002).

Este tratamento é capaz de inibir a sintese
de etileno e a agéo de enzimas que degradam a parede
celular, devido a mudangas na expressdo génica e
sintese de proteinas (PAULL & CHEN, 2000), além
disto, reduz a contaminacgéo microbioldgica (UKUKU
etal., 2004; SILVEIRA et al., 2011).

Diferentes  temperaturas  tém  sido
avaliadas no branqueamento do meldo minimamente
processado. A eficiéncia da agua quente (70 ou
97°C) ou peroxido de hidrogénio 5% quente
(70°C) na reducdo dos micro-organismos nativos
e Salmonella inoculada em meldo Cantaloupe
inteiro e minimamente processados foi investigada
por UKUKU et al. (2004). O namero de bactérias
aerdbias mesofilas e fungos e leveduras do meldo
inteiro e minimamente processado foi reduzido
significativamente pelos trés tratamentos. O uso de
agua quente a 97°C ou peroxido de hidrogénio a 70°C
no mel&o inteiro reduziu a populacdo de Salmonella,
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0 que proporcionou aumento da segurancga do produto
minimamente processado. AGUAYO et al. (2008)
avaliaram a imersdo de meldo Amarelo minimamente
processado em solucéo de cloreto de calcio 0,5% por
1 min a 5°C ou 60°C. A imersdo em agua a 60°C
aumentou o nivel de ligacdo do célcio, mantendo
a firmeza, reduzindo o crescimento microbiano e
melhorando a qualidade sensorial em relacdo ao
tratamento controle e a 5°C, quando armazenado
por 8 dias a 5°C. SILVEIRA et al. (2011) avaliaram
a imersdo de meldo Galia minimamente processado
em é&gua quente (60°C por 60, 90 e 120s) ou fria (5°C
por 60s), seguido de imersdo em solucdo de acido
peracético (80mg L) por 60 s a 5°C ou em &gua. De
acordo com seus resultados, a imersdo da amostra
em 4gua quente por 90 e 120s, seguida da imersao
em solucdo de &cido peracético, reduziu a atividade
metabolica (taxa respiratdria e emissdo de etileno),
ajudou a manter a firmeza da polpa e a controlar o
crescimento microbiano sem afetar a qualidade
sensorial, apos 10 dias a 5°C. Além disto, propiciou
0 aumento no conteldo de poliamina, ajudando a
manter a integridade da membrana celular.

Luz ultravioleta

O tratamento com radiacédo UV, processo a
seco ¢ a frio, é simples e eficaz. Pode ser considerado
de baixo custo, quando comparado com outros
métodos de esterilizacio (GUERRERO-BELTRAN
& BARBOSA-CANOVAS, 2004). No comprimento
de onda germicida, a radiacdo ultra violeta de ondas
curtas (UV-C) ¢ suficiente para causar deslocamento
fisico de elétrons e quebra de ligacbes no acido
desoxirribonucléico (DNA) dos micro-organismos.
Isso altera seu metabolismo e reproducdo, ou seja,
as injurias aos sistemas de reproducao das células
os levam a morte (GUERRERO-BELTRAN &
BARBOSA-CANOVAS, 2004). Os comprimentos
de onda mais eficazes na regido ultravioleta para
a inativagdo de micro-organismos situam-se a
aproximadamente em 260nm, que corresponde a
regido especifica em que sdo absorvidos pelo DNA
celular (LOPEZ-MALO & PALOU, 2005). Como a
composicdo de DNA varia entre espécies, considera-
se que o pico de absorcdo de UV-C encontra-se na
faixa de 260 a 265nm.

AMARAL (2010) avaliou a eficiéncia de
sanitizacao da luz UV-C, agua ozonizada e hipoclorito
de sodio de melées Amarelos minimamente
processados. Tanto a dgua ozonizada (Img L?/1
minuto) quando a radiagcdo UV-C (11,3kJ m2) foram
eficiente na redugdo da carga microbiana do melao
minimamente processado armazenado a 5°C por 8
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dias, podendo ser substitutos do hipoclorito de sodio.
Os sanitizantes ndo comprometeram a qualidade
fisico-quimica dos meldes minimamente processados.
O efeito da exposicdo de meldo Cantaloupe
minimamente processado a luz UV-C na seguranca e
qualidade foi avaliada por MANZOCCO et al. (2011).
A exposicdo das amostras a 20W/m? promoveu a
reducdo em 2 log do ndmero de micro-organismos
vidveis e enterobactérias durante o armazenamento
a 6°C por 14 dias. Nao houve alteragdo significativa
na cor e firmeza, a perda de umidade foi reduzida e
houve melhora no flavour.

Agentes de firmeza

A manutengdo da firmeza ¢ um dos
principais desafios para a comercializagdo de
produtos minimamente processados uma vez que esta
expressa as caracteristicas sensoriais e funcionais do
tecido, que podem ser percebidas ndo so através do
tato, mas também da visdo (SZCZESNIAK, 2002).
O calcio tem sido utilizado como agente de firmeza,
pois estabiliza as membranas e promove a formagéo
de pectatos de calcio capazes de conferir rigidez a
lamela média e a parede celular (POOVAIAH, 1986).

Diversos trabalhos tém sido realizados
para demonstrar os efeitos do célcio nas
caracteristicas do meldo minimamente processado.
A influéncia do tratamento com cloreto de célcio e
lactato de célcio (2,5%) nas caracteristicas do meldo
minimamente processado foi avaliada por LUNA-
GUZMAN & BARRETT (2000). Ambos os sais de
calcio mantiveram a firmeza do meldo. O cloreto de
célcio proporcionou sabor amargo aos pedagos da
fruta. Nao foi observada diferenga significativa no
comportamento fisiolégico dos meldes tratados com
célcio e a amostra controle.

LAMIKANRA & WATSON (2004)
avaliaram o efeito do tratamento com lactato de
célcio associado a baixa temperatura (4°C) no melao
minimamente processado. Os pedagos imersos
em solucdo de célcio a 4°C apresentaram menor
taxa respiratéria e menor perda de umidade do que
aqueles tratados a 25°C. No estudo realizado por
MACHADO et al. (2008), tanto o cloreto de calcio
quanto o quelato de célcio (0,5 e 1% de ambos),
mantiveram a firmeza do meldo Cantaloupe Hy-Mark
minimamente processado por 18 dias. Entretanto,
a aplicacdo de 1% de célcio na forma de cloreto de
calcio ndo so resultou em maior retencdo da firmeza,
como também proporcionou 0s maiores teores de
célcio total. CASAS-FORERO & CAEZ-RAMIREZ
(2011) avaliaram o efeito da aplicagcdo de cloreto de
célcio, lactato de célcio e propionato de célcio (0,5 e
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1% a 60°C) no tecido celular de meldo minimamente
processado. Segundo os autores pode-se observar que
a estabilizagao da firmeza ¢ decorrente da ativagdo da
enzima pectina metilesterase e da presenca de calcio.
Tanto o lactato quanto o cloreto de célcio mantiveram
a integridade da parede celular. J& os tratamentos com
propionato e controle proporcionaram menor firmeza
dos tecidos.

Antioxidantes

Os antioxidantes tém sido utilizados em
vegetais minimamente processados com o objetivo
de controlar o escurecimento enzimatico. Em meldes
minimamente processados este  escurecimento
¢ proveniente, principalmente, da atividade das
enzimas polifenoloxidase e peroxidase (MIGUEL et
al., 2008).

Vérios inibidores podem ser utilizados no
controle do escurecimento, como &cido ascorbico,
acido citrico, sulfitos, cisteina, N-acetil-cisteina,
etc. Destes, apenas trabalhos que fizeram o uso do
&cido ascérbico, foram encontrados para meldo
minimamente processado. O &acido ascérbico €
um agente redutor capaz de reduzir as quinonas ja
formadas a o-difenois, entretanto tem alto custo
e pode se degradar na forma oxidada, gerando
escurecimento ndo enzimatico (KOBLITS, 2008).

LAMIKANRA & WATSON (2000)
avaliaram a influéncia de aditivos na colora¢do de
meldo Cantaloupe minimamente processado. Foram
avaliados diferentes concentrac@es de acido ascorbico
(250 e 500ppm), combinacdo de &cido ascorbico
(500ppm) e EDTA (10ppm) e 4cido ascOrbico
(500ppm) e cloreto de magnésio (2,5ppm). Dentre 0s
tratamentos, a aplicagdo de acido ascérbico (500ppm)
foi o que proporcionou a melhor manutencdo da
cor do meldo minimamente processado. Além da
influéncia na coloragdo do meldo, o acido ascorbico
também mostrou-se eficaz na conservag¢ao de outros
parametros (LIMA et al., 2011). Estes autores
avaliaram a aplicacdo de diferentes concentragdes
de &cido ascorbico (1, 2 e 3%) em meldes Orange
Flesh minimamente processados. A aplicacdo
de &cido ascorbico reduziu a perda de massa; os
frutos apresentaram baixas populagfes de bactérias
psicotroficas, fungos filamentosos e leveduras,
reducdo dos soélidos soluveis, do pH, da firmeza, e
consequentemente tiveram a vida Util pds-colheita
estendida em 2 dias. A aparéncia, 0 aroma e o sabor
também foram afetados. A aplicacdo de 1% de acido
ascorbico foi o melhor tratamento para melGes
Orange Flesh minimamente processado.

Alta presséo

A utilizacdo de alta pressdo na preservacéo
de alimentos é uma técnica emergente, baseada na
aplicacdo de alta pressdo hidrostatica (até 700MPa),
que resulta na inativagdo de micro-organismos
de origem alimentar e de enzimas envolvidas na
deterioracdo dos alimentos (BAYINDIRLI et al.,
2006). Entretanto, pode ser um método inadequado
para vegetais frescos, pois o ar confinado na matriz do
alimento é sujeito a compressao e expansdo durante
a pressurizagdo e descompressdo, 0 que ocasiona a
destruicéo dos tecidos (PALOU et al., 2000).

WOLBANG et al. (2008) avaliaram o
efeito do tratamento de alta presséo (600 Mpa por 10
minutos) em trés cultivares de meldo minimamente
processado. De acordo com seus resultados, a alta
pressdao ndo influenciou nos resultados de acidez
total e sélidos solveis, mas a cor foi adversamente
afetada. A concentracdo de vitamina C decresceu no
tratamento com alta pressdo e estas perdas foram
dependentes da cultivar. Os niveis de p-caroteno
aumentaram com a aplicacdo do tratamento. A cultivar
foi identificada como um importante pardmetro na
sele¢do da matéria-prima vegetal para ser submetida
ao tratamento com alta presséo e a retengdo da
vitamina C como uma eficiente forma de mensurar
a qualidade e adequacdo da cultivar. Entretanto, os
autores ndo avaliaram as caracteristicas sensoriais e,
principalmente, os efeitos na firmeza do melao, para
que 0 método seja recomendado para a conservacgao
do meldo minimamente processado.

CONCLUSAO

Ha diferentes métodos de conservacdo que
podem ser utilizados, em conjunto com a refrigeracéo,
para estender a vida Util do meldo minimamente
processado, em até 21 dias dependendo do método
aplicado. Estes métodos podem ser de baixo
custo e investimento como uso de revestimentos,
antimicrobianos e aditivos, até aqueles que envolvem
alta tecnologia. Dependendo do método pode haver
reducdo das alterages associadas ao processamento
minimo do meldo como a perda de &gua, alteragdo da
cor e firmeza, alteragdo do metabolismo e crescimento
de micro-organismos, sendo o resultado muitas vezes
dependente da cultivar do mel&o utilizado.
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