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RESUMO

Foi avaliada a qualidade de melancias minimamente processa-
das, tratadas com cloreto de célcio, durante o armazenamento sob
refrigeracdo. Utilizaram-se melancias ‘ Crimson Sweet’, maduras,
adquiridas no comércio de Piracicaba, SP, oriundas do Rio Grande
do Sul. Os frutos foram lavados e desinfetados com &gua clorada
(200 mg L). A polpafoi cortada em cubos (2,5 cm de aresta), os
quais foram imersos, por 3 min nas solucdes que corresponderam
aostratamentos, imersao em aguapura(controle), solugdo de cloreto
de céalcio a1%. Em seguidaforam escorridos por 3 min, acondicio-
nados em copos de tereftalato de polietileno (PET) transparente de
450 mL de capacidade, com tampa, e armazenados sob refrigeracéo
a10,0 + 3,2°C e 79% UR. A cada dois dias, os pedagos foram ava-
liados sensorialmente e quanto a perda de massa fresca, aparéncia,
coloragdo interna, textura, teores de solidos solGveis (SS) e de aci-
deztitulavel (AT), pH, relagdo SSYAT e contelidos de &cido ascorbico
e de pectinas, soltvel etotal. O uso da solugéo de cloreto de calcio
promoveu maior firmezanatexturade melancias minimamente pro-
cessadas, porém ndo se mostrou efetivo no prolongamento da vida
atil, que foi de 2 dias do ponto de vista sensorial.

Palavras-chave: Citrullus vulgaris, “fresh-cut”, processamento
minimo, armazenamento.

ABSTRACT

Effect of calcium chloride on the quality of minimally
processed water melon

This study evaluated the refrigerated storage and quality of
minimally processed watermel on treated with calcium chloride. Ripe
Crimson Sweet watermelons produced in Rio Grande do Sul State,
Brazil, and acquired at alocal market in Piracicaba, SP, were washed
and the surface sanitized with chlorated water (200 mg L™%). Samples
were then cut into pulp cubes (2.5 cm across). Cubes were subjected
to two treatments. immersion for 3 min in pure water (control) and
1% calcium chloride. Subsequently, the cubes were drained for 3min
and packaged in transparent polyethyleneterephthalate cupsand stored
at 10.0?3.22C and 79% RH. Every two days cubesfrom each treatment
were sensorially evaluated aswell astheloss of fresh mass, appearance,
internal color, texture, content of soluble solids and titratable acidity
(TA), pH, SSITA, ascorbic and soluble and total pectin contents.
Firmness in texture increased with 1% calcium chloride. However, it
was not effective for extending the shelf-life of the samples, which
was shown to be limited, in this study, to two days.

Keywords: Citrullus vulgaris, fresh-cut, minimally processed,
storage.

(Recebido para publicacdo em 31 de maio de 2006; aceito em 2 de julho de 2007)

S produtos minimamente processa-
dos sdo definidos, de acordo com
aAssociacdo Internacional de Produtos
Minimamente Processados (IFPA),
como frutas e hortali¢cas modificadasfi-
sicamente, mas que mantém o seu esta-
do fresco (Cantwell, 2000). O proposi-
to dos alimentos minimamente proces-
sados € proporcionar ao consumidor
produtos que aliam praticidade e como-
didade, dispensando, na maioria das
vezes, a operacdo de preparo antes de
serem consumidos (Moretti, 2001). Es-
ses produtos sd0 0 segmento que mais
cresce dentro do mercado vargjista de
alimentos. No entanto, 0 processamento
minimo ainda necessita de muitos estu-
dos devido as dificuldades de manter
uma boa qualidade durante periodos
prolongados (Soliva-Fortuny & Martin-
Belloso, 2003).
Pertencente afamiliaCucurbitaceae
e ao género Citrullus, a melancia
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(Citrullus lanatus Schrad.) tem como
centro de origem a regido tropical da
AfricaEquatorial, e atualmente a cultu-
raé plantadaem todo o territério nacio-
nal (Filgueira, 2000). A melancia con-
tém, em 100 g, 0,5% de fibras e 94,7%
de&gua, com aseguinte composi¢ao: 31
calorias, 23 mg de vitamina A, 20 mg
devitaminaB,, 30 mg devitaminaB,, 9
mg de vitamina C, aém de sais mine-
rais como calcio, fosforo, potassio,
sodio, cobre, zinco, manganés,
magnésio e ferro (Luengo et al., 2000).
De alto valor nutritivo, o consumo de
melanciando é maior devido ao grande
tamanho dos frutos e a dificuldade no
descascamento, tornando seu preparo
muito trabalhoso. Por isso a oferta des-
se produto na forma minimamente pro-
cessada € uma alternativa interessante
para o mercado.

Apesar dosfrutos e hortalicas mini-
mamente processados apresentarem-se

com caracteristicas similares a matéria-
prima, os tecidos vegetais in natura,
bem como seus produtos minimamente
processados respiram apdés o
processamento. Estes produtos deterio-
ram-se rapidamente, perdendo qualida-
de, especialmente cor e textura, como
resultado da liberacdo de enzimas
enddgenas, aumento dataxade respira-
¢80 e crescimento microbiano, levando
também a uma reducéo da vida dtil do
mesmo (Wiley, 1997). Estas alteracOes
indesgjaveis na qualidade sdo acelera-
das por danos mecanicos as cél ulas, cau-
sados pelas operagdes de descasgue e
corte, o que permite o contato das
enzimas com o substrato (Durigan &
Cassaro, 2000).

Segundo Sargent (1999), uma das
maiores limitagdes para a vida Util de
melancias minimamente processadas é
amanutencdo datextura. Contudo, bons
resultadostém sido verificados median-
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te o emprego de condi¢Bes adequadas
de temperatura e de controle da atmos-
ferainterna das embal agens.

O célcio éum macronutriente vege-
tal que desempenha funcéo bioguimica
importante e favorece numerosos pro-
cessos metabdlicos, como: formacao da
parede celular, regulacdo dafuncionali-
dade damembranacelular, constituicdo
dalamela média, além de ativar varios
sistemas enzimaticos (Mengel &
Kirkby, 2000).

Em vegetais, o cdcio desempenha
papel fundamental, pois afeta a quali-
dade do produto final e sua capacidade
de armazenamento depois da colheita.
Ha relagdo direta entre o contetido de
célcio nosfrutos e o amolecimento, fir-
meza e tempo de vida Util (Pratella,
2003). Este trabalho teve como objeti-
vo avaliar aqualidade de melancias mi-
nimamente processadas, tratadas com
cloreto de célcio, durante o
armazenamento sob refrigeracéo.

MATERIAL E METODOS

Melancias maduras, cv. Crimson
Sweet, provenientes do Rio Grande do
Sul, foram adquiridas no comércio de
Piracicaba, SP, e transportadas ao La-
boratério de Frutas e Hortalicas da
ESALQ/USP.

Antes de serem trazidas ao labora-
tério, as melancias sofreram uma pré-
selecdo, sendo escolhidos frutos sem
injurias e uniformes quanto ao grau de
maturacdo, cor da casca, formato e ta-
manho. Ao chegarem ao laboratério, os
frutos foram lavados com detergente
neutro e em dguacorrente, paraaretira-
da das sujidades. Em seguida, as me-
lancias passaram por uma desinfeccéo
inicial com imers&o em solugdo conten-
do 200 mg L1 decloro ativo por 15min.
Ap6s a etapa de desinfeccdo, as melan-
cias foram mantidas sob refrigeragéo
(10°C) por 12 horas.

O processamento foi realizado em
ambienterefrigerado (12+1°C), utilizan-
do-se roupas apropriadas (avental, tou-
ca, méascara e luvas). Os frutos foram
descascados e tiveram a polpa cortada
naforma de cubos com 2,5 cm de ares-
ta. O produto cortado foi imerso, por 3
minutos, nas solucdes correspondentes
aos tratamentos, controle (imersdo em
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Figura 1. Evolucéo da perda de massa fresca em melancias minimamente processadas sub-
metidas a tratamento com cloreto de cdlcio a 1% e armazenadas sob refrigeragdo (10,0 £
3,2°C e 79% UR) (Loose of fresh mass of watermelon minimally processed, submitted to
treatment with calcium chloride, 1% and stored under refrigeration (10,0 + 3,2°C and 79%

UR)). Piracicaba, ESALQ, 2005.

agua) ou em solucgao de cloreto de cal-
cio al%, e em seguidafoi drenado, por
3 min, e acondicionado em copos
Galvanni? 50/35, de tereftalato de
polietileno (PET) munidos de tampa e
com capacidade para450 mL. Colocou-
seem cada copo, aproximadamente 150
g de pedacos, os quais foram armaze-
nadosa 10,0 + 3,2°C e 79% UR.

A cadadoisdias, durante todo o pe-
riodo dearmazenamento, amostrasa ea-
térias eram avaliadas quanto a perda de
massa fresca, mediante pesagem em
balancaanalitica, 0 que permitiu expres-
sar as variagdes médias em porcenta-
gem; aparénciaatravés daatribuicéo de
notas, onde: 1 (6tima) = aparénciafres-
ca e coloracdo natural, 2 (boa) = sinais
de murchamento e/ou ressecamento e
inicio de amolecimento e 3 (regular) =
murchamento e/ou ressecamento, mu-
danca na coloracdo e amolecimento);
coloracdo interna, utilizando-se
reflectdmetro Minolta Chromameter CR
200b, que utilizao sistemadaCIE 1976
(MinoltaCorp., 1994) permitindo deter-
minar a luminosidade (L), o éngulo de
cor (h°) e a cromaticidade (C); textura,
em texturdmetro “ Texture Test System”
mod. TP-1; pH, em potenciémetro
(AOAC, 1992) e contetidos de sblidos
soluveis, acidez titulavel (AOAC,
1992), acido ascoérbico (Strohecker &
Henning, 1967) e de pectinas sollveise
totais, a partir da polpa triturada em

mixer Walita (McCready & McComb,
1952).

Na mesma ocasido, 0s materiais
eram avaliados sensorialmente, quanto
a0s seus atributos de textura, sabor de
fresco e impressdo global, empregando
escala hedbnica de 9 pontos e 18
provadores ndo treinados, em cabinesde
|aboratério (Meilgaard et al., 1991).

O experimento foi conduzido em
delineamento inteiramente casualizado,
num esguemafatorial composto por dois
fatores: tratamento (testemunha e
cloreto de calcio) e periodo de
armazenamento (1; 2; 4 e 6 dias). Fo-
ram utilizadastrés repeticoes, represen-
tadas por 3 unidades das embalagens
contendo o produto minimamente pro-
cessado, perfazendo um total de 30 em-
balagens.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Os fatores tratamento e tempo de
armazenamento foram significativos
paraavariavel perdade massa, comin-
cremento linear nesta perda durante o
periodo de armazenamento (Figura 1),
com diferencaentre ostratamentos. Esta
perda de massa fresca ao longo do pe-
riodo de armazenamento tem sido atri-
buida a perda de umidade e de materia
de reserva pela transpiragéo e respira-
¢80, respectivamente (Carvalho & Lima,
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Figura 2. Evolug&o da aparénciaem melancias minimamente processadas submetidas atrata
mento com cloreto de calcio a 1% e armazenadas sob refrigeragéo (10,0 £ 3,2°C e 79% UR)
(appearance of watermelon minimally processed, submitted to treatment with calcium chloride,
1% and stored under refrigeration (10,0 £ 3,2°C and 79% UR)). Piracicaba, ESALQ, 2005.

2002). Além das perdas quantitativas, a
perda de massa fresca também pode
comprometer a aparéncia, atexturae a
qualidade nutricional (Kader, 1992).

Os cubos tratados com célcio apre-
sentaram menor perda de massa em re-
lac8o aos ndo tratados. De acordo com
Peroni (2002), aaplicacéo decalciotem
0 intuito de retardar ou minimizar as
mudancas que ocorrem durante 0 ama-
durecimento, resultando em menores
perdas de massa, dada a diminuicdo da
intensidade respiratéria e transpiracao.
Neveset al. (2004) detectaram maiores
porcentagens de perda de massa fresca
em carambolas sem tratamento em com-
paracdo aos frutos imersos em solucdes
decloreto decélcio al%, 2% e 3%. Este
comportamento foi atribuido a
desestruturacdo dostecidos, ocasionan-
do a aceleracdo no processo de
senescéncia, representado neste caso
pela alta suscetibilidade dos tecidos &
perda de umidade.

A deteriorac@o na aparéncia dos
materiais testados evoluiu de maneira
similar (Figura 2). Os cubos tratados
com calcio apresentaram, ao longo do
periodo de armazenamento, melhor
manutencdo da qualidade comercial,
poismantiveram aétimaaparéncia(nota
1), por 4 dias, enquanto Sargent (1999)
com cubos de melancias, acondiciona-
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dos em embalagens sob atmosfera mo-
dificada e armazenados a 3°C, verifica-
ram que aaparénciase manteve adequa-
da por mais de 15 dias. A preservacdo
do frescor éum fator derelevancia, vis-
to que 83% da decisdo em adquirir ou
rejeitar um produto é determinada pela
aparéncia ou condi¢cdo em que o produ-
to se encontra (Kader, 2002).

A luminosidade (L) das melancias
minimamente processadastratadas e néo
com cloreto de célcio permaneceu
inalterada durante os 6 dias de
armazenamento (Tabela 1). Peroni
(2002) também néo encontrou influén-
ciadaaplicacéo decloreto decélcio nos
valores de luminosidade de meldes mi-
nimamente processados.

Os cubos tratados com cloreto de
calcio apresentaram valores médios do
angulo hue (cor) menores que o contro-
le, mostrando que a aplicacdo de calcio
influenciou nacor, ou sgja, oscubostra-
tados com cél cio apresentaram cor mais
avermelhada. A cromaticidade néo foi
significativamente af etada pel o periodo
dearmazenamento, masforam observa-
das diferencas entre os tratamentos,
onde os cubos ndo tratados mostraram
maior intensidade na cor que as melan-
cias que receberam aplicacdo de célcio
(Tabelal).

A coloracdo é o atributo maisimpor-
tante no processo de escol ha pel os con-
sumidores (Chitarra & Chitarra, 2005)
sendo acoloracdo internautilizadapara
avaliar aqualidade comercial damelan-
cia (Elmostrom & Davis, 1981; Brown
& Summers, 1985).

Durante o armazenamento, ndo se
observou perda da textura, encontrado
paraoutras frutas, que tem sido atribui-
da a modificagdo nas estruturas e na
composi¢ao da parede celular pelaacdo
de enzimas (Chitarra, 1999). Apesar da
texturando ter se modificado durante o
armazenamento, os cubos tratados com
calcio apresentaram-se significativa-
mente mais resistentes que o controle
(Tabelal). Os valores encontrados per-
mitem afirmar que a aplicacédo de cél-
€io nas melancias minimamente proces-
sadas foi eficiente em manter a textura
durante o periodo de armazenamento.
Em cenouras ‘Caropak’ minimamente
processadas armazenadasa10°C, aapli-
cacdo de cloreto de calcio promoveu a
manutencdo da textura das cenouras
cortadas em retalhos (1zumi & Watada,
1994).

A aplicacdo decloreto decalcioeo
periodo de armazenamento af etaram os
valoresde pH (Tabela 1), com os cubos
tratados com célcio apresentando os
maiores valores. Este resultado concor-
dacom o encontrado por Peroni (2002),
gue observou maiores valores deste
pardmetro em mel 8es minimamente pro-
cessados, tratados com cloreto de cél-
cio. Ao longo do periodo de
armazenamento verificou-se um decrés-
cimo no pH, o que vem ao encontro do
constatado por Sarzi (2002) em abaca-
Xis minimamente processados.

A andlise de variancia mostrou
interacdo significativaparaosteores de
solidos sollveis a maior média foi de-
tectada nos cubos ndo tratados com cél-
cio (Tabelal). Tal comportamento pode
ser explicado pelo fato de que, durante
0 experimento, osfrutos-controleforam
agueles que perderam maior teor de
umidade, desidratando-se parcialmente
e aumentando assim a concentracéo do
contetdo celular. Observa-se também
que, ao longo do periodo de
armazenamento, houve tendéncia a re-
ducéo, que pode ser devido ao aumento
na intensidade dos processos fisiol 6gi-
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cos causados pelasinjUrias e a perdade
liquidos. Chitarra& Chitarra (2005) ci-
tam que o decréscimo dosteoresde agU-
cares, em virtude do aumento do meta-
bolismo, pode ser considerado um fator
gue atua negativamente na qualidade.

A concentracdo de écidos organicos
no produto minimamente processado de
melancia, expressos como acidez
tituldvel (AT), apresentou-se baixa. O
fator cloreto de célcio ndo mostrou efei -
to significativo neste contetido, mas o
periodo de armazenamento aumentou-
0 de maneira expressiva. Observou-se
ligeiro aumento nos valores de acidez
titulavel a partir do 4° dia de
armazenamento (Tabela 1). Os &cidos
orgéanicos podem ser encontrados em
frutas e hortalicas de forma natural ou
acumulados, em conseqiiéncia do pro-
cesso de fermentacdo (Wiley, 1997). O
aumento da acidez, observado no pre-
sente trabalho, pode estar associado ao
processo fermentativo, conforme cita-
do por Wiley (1997).

A relagdo entre os teores de solidos
sollveis e de acidez titulavel (SS/AT)
foi influenciada pela aplicagéo de cal-
cio e pelo periodo de armazenamento.
O controle apresentou maior relagdo SY
AT (178,16) quando comparado com 0s
cubostratados com célcio. Com o avan-
¢o dos dias, os produtos apresentaram
menoresval ores, como consequénciado
aumento nos seus teores de acidez (Ta
bela 1). Peroni (2002) também obser-
vou incremento na acidez de meldes
minimamente processados, submetidos
a0 uso de cloreto de célcio no decorrer
do periodo experimental. O
desequilibrio entre os teores de aglca-
res e &cidos permite inferir que houve
perda da qualidade organoléptica com
0 avanco dos dias de armazenamento.

Os resultados referentes aos teores
de &cido ascorbico nos cubos de melan-
ciaindicam que o uso de célcio e 0 pe-
riodo de armazenamento n&o influen-
ciaram neste contelido, ou segja, todos os
tratamentos se comportaram de forma
equivalente (Tabela 1). Apesar do
estresse causado pel as operagdes envol-
vidas no processamento, estas ndo fo-
ram suficientes paraintensificar as per-
das de vitamina C, as quais contribuem
paraaocorrénciade reacbes oxidativas,
gue causam escurecimento, descolora-
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Tabela 1. Valoresmédiosreferentes as caracteristicasfisicas e quimicas de melancias minima-
mente processadas submetidas ao tratamento com cloreto de cél cio e armazenadas sob refrige-
racdo (10,0 + 3,2°C e 79% UR) (Average values of the physical and chemical characteristics
of watermelon minimally processed, submitted to treatment with calcium chloride and stored
under refrigeration (10,0 £ 3,2°C e 79% UR)). Piracicaba, ESALQ, 2005.

Material variavel Controle Calcio CV (%)
L 4431 a 4247 a 17,44
h 38,56 a 3493 b 7,24
C 28,95 a 26,22 b 15,59
Textura 218 b 4,09 a 21,28
pH 531b 545 a 2,07
SS 9,22 a 7,99 b 5,46
AT 0,06 a 0,06 a 16,80
SS/AT 178,16 a 136,69 b 17,35
Vitamina C 11,84 a 11,40 a 26,14
Pectina soluvel 197,08 a 106,16 b 12,07
Pectina total 400,13 b 462,71 a 22,35
Dias 1 2 4 6

L 46,92 a 43,18 a 39,83 a 43,65 a
h 37,85 a 36,19 a 36,40 a 36,54 a
C 28,49 a 27,76 a 26,56 a 27,54 a
Textura 3,33 a 3,22 a 291 a 3,09 a
pH 5,36 b 5,62 a 541b 514 c
SS 8,23 b 9,20 a 8,73 ab 8,25b
AT 0,05b 0,04 b 0,07 a 0,09 a
SS/AT 182,20 b 22414 a 125,99 ¢ 97,37 d
Vitamina C 10,53 a 9,65 a 14,04 a 12,28 a
Pectina soluvel 133,19 bc 106,20 ¢ 141,63 b 225,46 a
Pectina total 44365 b 509,94 a 471,20 ab 456,44 ab

L = luminosidade; h° = angulo de hue ou de cor; C = cromaticidade; Textura(N); SS(°Brix);
AT (g &c. citrico.100g?); Vitamina C (mg &c. ascorbico.100g); Pectinas solUvel etotal (mg
ac. galacturonico.100gY). M édias seguidas de pel o menos umaletracomum, naslinhas, ndo
diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05) (L=luminosity; h°=hue
angle or of color; C=cromaticity; Texture (N); SS (°Brix); AT (g citric acid 100g%); Vitamin
C (mg ascorbic acid.100 g1); soluble and total pectins (mg galacturonic acid.100 g') Means
followed wy the same letter in the line did not differ from each other, Tukey test, 5%).

Tabela 2. Valores médios referentes as caracteristicas sensoriai s de mel ancias minimamente
processadas submetidas ao tratamento com cloreto de calcio e armazenadas sob refrigera-
¢80 (10,0 3,2°C e 79% UR) (Average values of the sensorial characteristics of watermelon
minimally processed, submitted to treatment with calcium chloride and stored under
refrigeration (10,0 £ 3,2°C e 79% UR)). Piracicaba, ESALQ, 2005.

Tratamento Textura Sabor de fresco Impressao global
Controle 587b 5,72 a 591a
Calcio 6,78 a 524 a 572 a

Dias

1 6,58 a 6,06 a 6,42 a

2 6,67 a 6,00 a 6,36 a

4 572 a 439b 4,67 b

C.V. (%) 32,11 39,16 34,36

Textura (1: mole a 9: firme); Sabor de fresco (1: pouco a 9: muito); Impressdo global (1:
péssimo a 9: 6timo). Médias seguidas de pelo menos uma letra comum, nas colunas, ndo
diferem significativamente entre si, pel o teste de Tukey (P<0,05) (Texture (1=soft to 9=firm);
Taste of fres (1=little to 9=much); General appearance (1=very bad to 9=very good) Means
followed wy the same letter in the line did not differ from each other, Tukey test, 5%).



¢80 dos pigmentos enddgenos, perdas
ou mudangas no sabor, aroma e odor de
produtos, além de alteracdes natextura
eperdanutricional (Wiley, 1997). Lopes
et al. (1994) observaram reducdo na
concentracdo de &cido ascorbico duran-
te 0 processamento e 0 armazenamento
de mamao ‘Papaya minimamente pro-
cessado e Sarzi (2002) paraabacaxi ‘ Pé-
rola e mamé&o ‘ Formosa .

As porcentagens de pectina sol Gvel
etotal sofreram influéncia daaplicacdo
de cloreto de célcio e do periodo de
armazenamento (Tabela 1). Observou-
se que os teores de pectina total foram
estatisticamente mais elevados nos cu-
bos tratados com calcio e, com o
armazenamento, houve ligeiro incre-
mento neste teor. Carvalho & Lima
(2002) ndo verificaram alteracdes ex-
pressivas neste parametro em kiwis mi-
nimamente processados, tratados com
&cidos ascérbico e citrico e cloreto de
célcio, diferindo dos resultados obtidos
neste trabal ho.

Quanto ao teor de pectina sollvel,
houve efeito significativo paraasvaria&
veisestudadas (Tabelal). Oscubosndo
tratados com calcio apresentaram 0s
maiores teores de pectina solavel, indi-
cando que estes se encontravam mais
amol ecidos em comparacdo com os sub-
metidosao célcio, corroborando com os
resultados de textura. Esta constatacéo
esta de acordo com Gongalves (1998)
gue também observou menores teores
de pectinasolvel em abacaxistratados
com cloreto de célcio.

As avaliacBes sensoriais apresenta
ram efeito significativo somente da tex-
turaparaostratamentos(Tabela2). Den-
tre os atributos de qualidade, a textura
constitui um dos mais importantes, sen-
do um dos grandes desafios do
processamento minimo (Peroni, 2002).
Os cubos tratados com cécio foram os
que apresentaram melhor textura, refor-
¢ando os resultados encontrados nas de-
terminagOes fisicas e quimicas, ou sgja,
textura mais firme e menor teor de
pectinasollvel (Tabelal). Massantini &
Kader (1995) também verificaram que o
tratamento com cloreto de célcio é bas
tante eficaz na manutencdo da textura.

Houve efeito significativo do perio-
do de armazenamento sobre o sabor fres-
co damelancia minimamente processa
da (Tabela 2). As notas atribuidas as me-
lancias nos dias 2 e 4 sempre foram in-
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feriores as do primeiro dia de
armazenamento. A impressdo global con-
firmou o observado para o atributo sabor
de fresco, indicando perda da qualidade
sensorial. Os produtos armazenados até o
2° diareuniram as melhores caracteristi-
cas organolépticas. Durigan & Sargent
(1999) verificaram que € possivel manter
as caracteristicas sensoriais de meléo
‘Cantaloupe’ minimamente processado
armazenado a5°C, por até 7 dias.

No sexto dia de armazenamento,
observou-se 0 estufamento das embal a-
gens em todos ostratamentos. Estefato
pode ser atribuido ao efeito datempera-
tura de armazenamento (10°C) que te-
riapromovido um rapido incremento na
concentracdo de CO, dentro das emba-
lagens, em virtude do aumento daativi-
dade metabdlica e do crescimento
microbiano, aliado ao pH préximo da
neutralidade.
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