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PESSOA, R.l. Qualidade de melao minimamente processado submetidos a diferentes
recobrimentos comestiveis. 2019. 33f. Monografia (Graduacdo em Engenharia de
Alimentos) — Universidade Federal de Campina Grande, Pombal, 2019.

RESUMO

Os meldes (Cucumis melo L) se destacam em seu conteudo quantidades de minerais e
vitaminas e sao apreciados em todo o mundo. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade
do meldo tipo amarelo minimamente processado submetido a diferentes recobrimentos
biodegradaveis a base de quitosana, amido e calcio. Os seguintes tratamentos foram: T1: 0%
(sem recobrimento), T2: Cloreto de Calcio 1%, T3: Amido de Inhame 2% + Glicerol 2%, T4:
Fécula de mandioca 2% + Glicerol 2%, T5: quitosana 2% + Glicerol 2%. Foi realizada a
obtencdo dos meldes minimamente processados em fatias e aplicagcdo destes produtos por
imersdo nos tratamentos, que foram armazenados a 3°C e avaliados entre (0, 2, 4, 6, 8 e 10
dias). Foram realizadas avaliagdes fisicas, fisico-quimicas, compostos bioativos e avaliagdes
nao destrutivas como: aparéncia geral, escurecimento externo, enrugamento e incidéncia
fungica. O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado em fatorial
experimental 5x 6, com trés repeticdes. Verificou-se que o uso dos recobrimentos comestiveis
foi eficiente em manter a textura dos meldes do tipo amarelo, minimamente processados por 6
dias, além de auxiliar na redug¢ao da perda de massa. O recobrimento que utilizou quitosana a
2% + glicerol a 2% em sua formulagéo foi o que apresentou os melhores resultados na
conservagao das caracteristicas fisico-quimicas e de compostos bioativos dos produtos,
durante o periodo de armazenamento. A aparéncia geral dos melbes minimamente
processados obteve vida util comercial entre 8 a 10 dias em todos os tratamentos aplicados

mostrando-se eficiente no periodo pés-colheita.

Palavras-chave: Hortalica. qualidade. avaliagdo nao destrutivel



PESSOA, R.l. Quality of minimally processed melon submitted to different edible
coatings.2019. 33f. Monography (Undergraduate in Food Engineering) - Federal University of
Campina Grande, Pombal, 2019.

ABSTRACT

Melons (Cucumis melo L) stand out in their content amounts of minerals and vitamins and are
appreciated all over the world. The objective of this work was to evaluate the quality of the
minimally processed yellow melon submitted to different biodegradable coatings based on
chitosan, starch and calcium. The following treatments were: T1: 0% (without coating), T2:
Calcium Chloride 1%, T3: Yam Starch 2% + Glycerol 2%, T4: Cassava starch 2% + Glycerol
2%, T5: Chitosan 2 % + Glycerol 2%. The melons were minimally processed in slices and
application of these products by immersion in the treatments, which were stored at 3°C and
evaluated between (0, 2, 4, 6, 8 and 10 days). Physical, physical-chemical, bioactive
compounds and non-destructive evaluations were performed, such as: general appearance,
external darkening, wrinkling and fungal incidence. The experiment was conducted in a
completely randomized design in a 5 x 6 experimental factorial, with three replicates. It was
verified that the use of the edible coatings was efficient in maintaining the texture of the yellow
type melons, minimally processed for 6 days, besides helping to reduce the mass loss. The
coating that used 2% chitosan + 2% glycerol in its formulation was the one that presented the
best results in the conservation of the physicochemical characteristics and bioactive compounds
of the products during the storage period. The overall appearance of minimally-processed
melons obtained commercial shelf life from 8 to 10 days in all applied treatments, proving to be

efficient in the post-harvest period.

Key-words: Greenery. quality. non-destructible evaluation
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Qualidade de meldo minimamente processado submetidos a diferentes recobrimentos comestiveis

Quality of minimally processed melon submitted to different edible coatings.

- ARTIGO-

RESUMO:Os meldes (Cucumis melo L) se destacam em seu conteido quantidades de minerais e
vitaminas e sdo apreciados em todo o mundo. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade do melao
tipo amarelo minimamente processado submetido a diferentes recobrimentos biodegradaveis a base de
quitosana, amido e cdlcio. Os seguintes tratamentos foram: T1: 0% (sem recobrimento), T2: Cloreto de
Calcio 1%, T3: Amido de Inhame 2% + Glicerol 2%, T4: Fécula de mandioca 2% + Glicerol 2%, T5:
quitosana 2% + Glicerol 2%. Foi realizada a obtencdo dos meldes minimamente processados em fatias e
aplicacao destes produtos por imersdao nos tratamentos, que foram armazenados a 3°C e avaliados entre
(0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias). Foram realizadas avaliagdes fisicas, fisico-quimicas, compostos bioativos e
avaliacdes nao destrutivas como: aparéncia geral, escurecimento externo, enrugamento e incidéncia
fungica. O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado em fatorial
experimental 5 x 6, com trés repeticdes. Verificou-se que o uso dos recobrimentos comestiveis foi
eficiente em manter a textura dos meldes do tipo amarelo, minimamente processados por 6 dias, além de
auxiliar na reducdo da perda de massa. O recobrimento que utilizou quitosana a 2% + glicerol a 2% em
sua formulacdo foi o que apresentou os melhores resultados na conservagdo das caracteristicas fisico-
quimicas e de compostos bioativos dos produtos, durante o periodo de armazenamento. A aparéncia geral
dos meldes minimamente processados obteve vida util comercial entre 8 a 10 dias em todos os

tratamentos aplicados mostrando-se eficiente no periodo pos-colheita.

Palavras-chave: Hortali¢a. qualidade. avaliacao ndo destrutivel

ABSTRACT: Melons (Cucumis melo L) stand out in their content amounts of minerals and vitamins and
are appreciated all over the world. The objective of this work was to evaluate the quality of the minimally
processed yellow melon submitted to different biodegradable coatings based on chitosan, starch and
calcium. The following treatments were: T1: 0% (without coating), T2: Calcium Chloride 1%, T3: Yam
Starch 2% + Glycerol 2%, T4: Cassava starch 2% + Glycerol 2%, T5: Chitosan 2 % + Glycerol 2%. The
melons were minimally processed in slices and application of these products by immersion in the

treatments, which were stored at 3°C and evaluated between (0, 2, 4, 6, 8 and 10 days). Physical,
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physical-chemical, bioactive compounds and non-destructive evaluations were performed, such as:
general appearance, external darkening, wrinkling and fungal incidence. The experiment was conducted
in a completely randomized design in a 5 x 6 experimental factorial, with three replicates. It was verified
that the use of the edible coatings was efficient in maintaining the texture of the yellow type melons,
minimally processed for 6 days, besides helping to reduce the mass loss. The coating that used 2%
chitosan + 2% glycerol in its formulation was the one that presented the best results in the conservation of
the physicochemical characteristics and bioactive compounds of the products during the storage period.
The overall appearance of minimally-processed melons obtained commercial shelf life from 8 to 10 days

in all applied treatments, proving to be efficient in the post-harvest period.

Key-words: Greenery. quality. non-destructible evaluation

INTRODUCAO

O fruto do meloeiro ¢ apreciado no mundo todo e, embora a planta seja botanicamente uma
hortali¢a, ¢ comercializado como fruta (EMBRAPA, 2017). Em termos de classificagdo taxondmica, o
melao ¢ uma Angioesperma que se enquadra na classe: Magnoliopsida, ordem: Cucurbitales e familia:
Cucurbitaceae, classificacdo baseado no APG III (2009), sendo esta considerada uma das mais
importantes familias de plantas utilizadas para a producao de alimentos e fibras (COSTA, 2016).

Comercialmente, os meldes sdo conhecidos pelos nomes: Amarelo, Cantaloupe, Charentais, Gélia,
Orange e Pele- de Sapo. O amarelo pertence ao grupo dos inodoros, sendo conhecido como melao
espanhol, possui a casca amarela, com a polpa variando de branca a creme, com formato redondo ovalado
(SENAR, 2007). Existem diferentes tipos de meldes, entretanto, no pais, o destaque fica por conta do tipo
amarelo, que tem sido o mais produzido e consumido por causa das suas caracteristicas quanto ao sabor e
a capacidade de transporte. (COSTA, 2017).

Algumas tendéncias no ambito de produtos alimenticios sdo mundiais, como por exemplo, o
crescente consumo de vegetais minimamente processados (SILVA et al., 2011). Essa forma de
processamento tem ganhado énfase no mercado pela facilidade do consumo imediato e por proporcionar
um produto com caracteristicas similares ao fruto intacto. No entanto, operagdes inevitaveis ao preparo,
tais como o descasque e a redugcdo do tamanho do fruto ou hortalica, resultam em perda de agua e
aceleracdo da agdo enzimdtica. Assim, o fruto cortado torna-se ainda mais perecivel do que o intacto
(LOPES, 2012). Porém apesar dessa praticidade, o processamento minimo causa nos frutos condi¢des de
estresse, levando assim a senescéncia mais rapido.

A conservagdo de hortalicas minimamente processadas ¢ um processo complexo, pois envolve

células vegetais danificadas que apresentam atividade respiratoria elevada (AGUILA et al., 2008). A
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utilizacdo do armazenamento refrigerado, bem como a aplicagdo de produtos antioxidantes sdo técnicas
empregadas com sucesso no armazenamento pds-colheita em muitos vegetais integros (FREDDO et al.,
2013) ou minimamente processados (KLUGE et al., 2014).

O uso de recobrimentos contribui consideravelmente na manutengdo da coloragdo natural das
frutas, na reducdo da taxa respiratoria e perda de massa, além de perdas de compostos com valor
nutricional e funcional. Apesar de existir uma grande variedade de recobrimentos comestiveis € muitos
estudos em aplicacdes em frutas, ainda ¢ um campo a ser explorado (LUVIELMO; LAMAS, 2012).

Os polissacarideos chamam atencao devido a sua ampla disponibilidade, baixo custo, € nao
toxicidade entre eles destacam-se a quitosana e amido. No entanto necessitam de agentes plastificantes
para melhoras suas propriedades mecanicas (BALDWIN et al., 2011). Entre os amidos, a mandioca e o
inhame sdo uma das principais fontes de extracdo e vem mostrando qualidades promissoras (HUANG et
al 2016). Por sua vez, os recobrimentos com cloreto de calcio tém mostrado efeitos positivos quando
aplicados em frutos minimamente processados, pois reagem com o acido péctico formando pectato de
calcio, tornando as células dos tecidos dos frutos mais firmes (MELO; VILAS BOAS; JUSTO, 2009).

Considerando o potencial crescimento da fruticultura, o aumento da demanda por frutos
minimamente processados, a perecibilidade do produto e os efeitos benéficos dos recobrimentos
biodegradaveis, busca atender a uma alternativa de conservacao que possibilite estender a vida util dos
produtos minimamente processado, preservando suas caracteristicas de qualidade.

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade do melao tipo amarelo minimamente

processado submetido a diferentes recobrimentos comestiveis a base de quitosana, amido e calcio.

MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar, Unidade
Académica de Tecnologia de Alimentos, da Universidade Federal de Campina Grande, em Pombal — PB

nos Laboratdrios de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal.

Obtencao do Material Vegetal

Os meldes tipos Amarelos foram adquiridos no comércio local da cidade de Pombal-PB, e
selecionados quanto ao tamanho e auséncia de sinais de deterioragdo. Em seguida, os frutos foram
transportados em caixas isotérmicas para o LTPOV (Laboratorio de Tecnologia de Produtos de Origem
Vegetal) onde foram submetidos a lavagem com agua corrente e detergente neutro para remover as
sujidades, com posterior imersio em agua clorada (200 ppm. L), por 15 minutos e retirados do excesso

de liquido.
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O inhame e a mandioca foram selecionados quanto a auséncia de danos, doencas, com estadio de
maturagdo comercial e foram adquiridos no comércio local de Pombal-PB. Apds a aquisi¢do foram
transportados ao Laboratorio Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal (CCTA/UFCG), onde foram
lavados com 4gua corrente e detergente neutro e sanitizados em 4gua clorada (200 ppm. L), por 15
minutos para a posterior obten¢do do amido de inhame e a fécula de mandioca.

A quitosana foi adquirida através da empresa Polymar Ciéncia e Nutricdo S/A (Fortaleza-CE),
obtida a parti de crustaceos. O cloreto de célcio, glicerol e acido acético foram adquiridos no LTPOV.
Preparo dos Amidos e tratamentos

No Laboratério, o inhame e a mandioca foram limpos com auxilio de escovas para remogao de
sujidades vindas do comércio, lavados em 4gua corrente e imersos na solugdo de agua clorada (200 ppm.
L), por 15 minutos. Em seguida, foram descascados manualmente com uso de facas de ldminas de ago
inoxidavel. Depois de descascados foram cortados em rodelas e deixados em imersdo durante 24horas em
solu¢do de metabissulfito de sddio (0,2%) para otimizar a recuperagdo de amido devido ao amolecimento
da matriz de proteina e paredes celulares facilitando a ruptura e liberagdo do mesmo durante a trituragdo e
também controlar a atividade enzimatica e o crescimento microbiano. Posteriormente, o0 amido de inhame
e a fécula de mandioca foram extraidos pela trituragdo da matéria-prima com metabissulfito de s6dio em
um liquidificador em baixa velocidade por 30 minutos, at¢ a formagdao de uma pasta. Apds a
homogeneizagdo, a pasta foi peneirada em uma peneira de 200 mesh. Em seguida, foram feitas duas
decantagdes por 24 horas, sendo o sobrenadante descartado. O residuo branco foi espalhado em uma
bandeja e seco em estufa de circulagdo de ar por 24h, e por fim, peneirado, ficando na forma de pé e
guardado em recipiente seco e limpo. ApoOs a secagem, as duas amostras do inhame ¢ mandioca foram
separadas para posterior aplicacao nos tratamentos.

Foram desenvolvidos cinco tratamentos, incluindo o controle (sem recobrimento comestivel).
TRATAMENTO 1 (Controle): Os meldes minimamente processados foram imersos em agua destilada
por 5 minutos;

TRATAMENTO 2 (Cloreto de Célcio 1%): Os meldes minimamente processados foram primeiramente
imersos em solucdo de cloreto de célcio 1% por um minuto;

TRATAMENTO 3 (Quitosana 2% + Glicerol 2%): A quitosana foi diluida em 4cido acético glacial na
propor¢ao de 2% e homogeneizada em agitador magnético sem aquecimento por 120 minutos até a
completa dissolucdo. O glicerol a 2% (polissacarideo plastificante)foi adicionado apos a diluigdo da
quitosana (SOUZA et al., 2011);

TRATAMENTO 4 (Amido de Inhame 2% + Glicerol 2%): O amido de inhame foi diluida em &4gua

destilada e submetidos ao aquecimento (70°C) até a sua completa geleificagdo e posterior resfriamento
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(15°C), sendo que, a adi¢do do glicerol aconteceu antes da completa geleificacdo da solugdo. Os meldes
minimamente processados foram imersos na solu¢do durante 5 minutos;
TRATAMENTO 5 (Fécula de Mandioca 2% + Glicerol 2%): A fécula de mandioca foi diluida em 4gua
destilada e submetidos ao aquecimento (70°C) até a sua completa geleificacdo e posterior resfriamento
(15°C), sendo que, a adicdo do glicerol aconteceu antes da completa geleificacdo da solugdo. Os meldes
minimamente processados foram imersos na solu¢do durante 5 minutos.

Os meldes minimamente processados foram submetidos ao recobrimento comestivel (Tabela 1) e
depois colocados em badejas de poliestireno expandido recobertas com filme de cloreto de polivinila
(PVC), durante 10 dias a temperatura de 3+ 2°C.

Os meldes minimamente processados foram avaliados, a partir do tempo zero (+1) (apos o
processamento e aplicagdo dos tratamentos), em periodos regulares durante o armazenamento (0, 2, 4, 6,
8 e 10 dias) para as caracteristicas fisicas, fisico-quimicas, compostos biologicamente ativos e avaliacdes
nao destrutivas. As amostras foram compostas por 150 gramas de frutos/tratamento/periodo, com 3
repeticoes.

Tabela 1. Tratamentos em meldo Amarelo minimamente processados em fatias e armazenamento a 3 °C.

Temperatura Tratamentos Periodos

0 %* (Sem Recobrimento)
Cloreto de Calcio (1%)
3 °C (80£2%UR) Amido de Inhame (2%) e Glicerol (2%) 0,2,4,6,8,10
Fécula de mandioca (2%) e Glicerol (2%)
Quitosana (2%) e Glicerol (2%)

Processamento Minimo do Meliao

O processamento foi realizado no Laboratorio de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
(LTPOV), da Universidade Federal de Campina Grande, campus de Pombal-PB, seguindo a metodologia
descrita por Moreira (2014). Antes do processamento, todos os utensilios e bancadas foram previamente
higienizados com 4gua clorada (150 ppm.L') por 15 minutos, e os manipuladores utilizaram luvas de
latex, aventais, gorros e mascaras, para evitar possiveis contaminacdes durante o processamento. Os
frutos foram selecionados e submetidos a uma pré-lavagem em agua corrente, a fim de eliminar material
organico e/ou qualquer outro material que possa ser eliminado, evitando possiveis interferentes da
proxima etapa (a sanitizagdo), em seguida, lavados com detergente neutro, com auxilio de escovas de
cerdas macias friccionando-as em toda a superficie do fruto. Os meldes foram enxaguados em agua
corrente para total elimina¢io do detergente neutro, e imersos em 4gua clorada (200 ppm. L) por 10
minutos, para remover os microrganismos ainda presentes na casca do fruto. Em seguida, foram drenados,

enxugado com papel toalha ndo reciclado e levados diretamente ao processamento.
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Os frutos foram descascados e cortados de acordo com as seguintes etapas: corte das
extremidades, corte transversal dividindo o fruto em metades equivalentes, retirada das sementes e
cortados em fatias. As fatias foram imersos em 4gua clorada (50 ppm.L ") por 30 segundos e drenados por
2 minutos. Os meldes minimamente processados foram imersos por 5 minutos na solucdo de
recobrimento ¢ novamente deixados para secar por 2 minutos para a remog¢ao do excesso facilitando a
incorporacdo. Frutos sem recobrimento foram considerados como controle. As fatias de meldo revestido e
controle foram acondicionados em bandejas de poliestireno (Figura 2) expandido em nimero de trés
fatias por bandeja (~150 g) as quais foram envoltas com filme PVC de 12 pm de espessura como mostra a

(Figura 1).

Figura 1: Fluxograma de obtencdo do meldo minimamente processado em fatias.
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Figura 2. Meldes do tipo amarelo minimamente processado.

Fonte: Autor (2019)

As andlises foram realizadas quanto aos parametros fisicos como Cor Aparente (nos parametros de
a*, b* c* L* e H*) e Perda de Massa, quanto as avaliagcdes subjetivas de Aparéncia geral: Escalade 1 a9
(1 — inaceitavel; 3 — Ruim; 5 — Regular; 7 — Bom; 9 — Excelente); Escurecimento externo: Escalade 1 a 6
( 6 — 0% de escurecimento; 5 — produto com brilho pouco intenso, auséncia de manchas; 4 — inicio de
perda de brilho aparente, indices de manchas escuras; 3- perda de brilho aparente, presenca de manchas
escuras; 2 — perda total do brilho aparente, presencas de manchas com sinais visiveis de escurecimento; 1
— escurecimento intenso da polpa, senescéncia avancada); Incidéncia Fungica: (1 — sem infestagdes; 2 — 1
a5%;3-6a15%;4—-16a30%;5—31a45%;6—46a60%;7—61a75%;8—75a85%;9 —acima de
85%)Enrugamento: Escala de 1 a 9 (1 — sem enrugamento; 2 — 1 a 5%;3 —6a 15%;4 — 16 a30%; 5 - 31
a 45%; 6 — 46 a 60%; 7 — 61 a 75%; 8 — 75 a 85%; 9 — acima de 85%); fisico-quimicos como: Acidez
Titulavel e pH segundo Instituto Adolfo Lutz - IAL (2008); relacdo SS/AT e Solidos Soluveis; e quanto
aos compostos bioativos como Acido Ascérbico,determinado segundo AOAC (2005); Clorofila Total e
Carotenoides Totais,determinados pelo método de Lichtenthaler (1987); Flavonoides e Antocianinas,
onde as determinacdes seguiram a metodologia de Francis (1982); e compostos fendlicos descrito por
Waterhouse (2006).

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado em esquema 5 x 6, com
trés repeticdes, totalizando 90 unidades experimentais, sendo 5 tratamentos (T1: Controle, sem
recobrimento; T2: Cloreto de Calcio 1%; T3: Amido de inhame 2% e Glicerol a 2%; T4: Fécula de
Mandioca 2% e Glicerol a 2% e; T5: Quitosana 2% e Glicerol a 2%) e 6 periodos de avaliacdo (0, 2, 4, 6,
8 e 10 dias). Os resultados foram submetidos a analise de variancia. A partir dos resultados das analises
de variancia preliminares, considerando os efeitos das interacdes entre os fatores e verificando-se efeito
significativo, o periodo foi desdobrado dentro de cada tratamento e os resultados submetidos a andlise de

regressdo polinomial. Quando ndo constatado efeito significativo entre as interacdes dos fatores
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avaliados, foi realizado ligagdo de pontos com as médias dos tratamentos. Os modelos de regressao
polinomiais foram selecionados com base na significancia do teste F de cada modelo testado e, também,
pelo coeficiente de determinagdo. O coeficiente de determinagdo minimo para utilizacdo das curvas foi de
0,60. Modelos de curvas até 3° Grau na regressdo foram usados quando necessario. Foi utilizado o

programa computacional SISVAR, versao 5.7.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Coloracao a*, b* e c* - Verificou-se que houve uma oscilagdo dos tratamentos em relagdo aos periodos
de armazenamento para a relagdo intensidade da cor vermelha (a*). Observando que ocorreu um declinio
deste parametro aos 2 dias, independentes dos tratamentos avaliados, entretanto verifica-se que todos os
tratamentos apresentaram uma tendéncia de queda ao final do armazenamento (Figura 3 A). A coloracao
do produto ¢ um dos principais parametros para a caracterizacdo da qualidade, pois os consumidores
mantém uma relagdo positiva entre esses dois fatores (CHITARRA; ALVES, 2001).

O parametro b* representa a intensidade da pigmentagcdo da cor amarela. Verificou-se que nao
houve efeito significativo entre os tratamentos durante os periodos de armazenamento, ocorrendo
oscilacdes dos tratamentos até os 4 dias de conservagao. Observa-se uma clevagdo na intensidade da cor
amarela depois dos 4 dias de conservacdo, com tendéncia a valores constantes até¢ o final do
armazenamento (Figura 3 B). Mostrando-se que este parametro ndo influenciou na pigmentagao
amarelada da polpa dos meldes minimamente processados até o final do armazenamento.

A cromaticidade representa a intensidade da pigmentagdo da cor predominante do produto
avaliado. Pode-se verificar que, independentes dos tratamentos observou-se que houve tendéncia a
aumento durante os periodos de avaliacao (Figura 3 C). Constando-se a intensidade da cor durante o
armazenamento. Detectando valores médios entre os tratamentos de 47,5 (Trat.1); 46,66 (Trat.2); 47,67
(Trat.3); 46,98 (Trat.4) e 46,45 (Trat.5). A coloragdo ¢ o atributo mais importante no processo de escolha
pelos consumidores (CHITARRA el at., 2005).
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Coloragao L* e Cor H* - Constatou-se que os valores de luminosidade (L), de uma maneira geral,
decresceram até os 4 dias de armazenamento, independentes dos tratamentos avaliados (Figura 4 A).
Estes resultados sdo semelhantes ao encontrado por Arruda (2002), que observaram a diminuicdo dos
valores de luminosidade em meldes rendilhados e meldes “Orange Flesh” minimamente processados nos
primeiros dias de armazenamento, respectivamente.Estes resultados corroboram aos encontrados por
(MIGUEL et al. 2008), que observaram diminuicdo nos valores de luminosidade ao final do
armazenamento em meldes amarelo minimamente processados.

O parametro L* pode variar de 0 a 100, onde o 0 indica auséncia de luminosidade e 100 indica o
branco. Por apresentarem valores superiores a 50, os meldes podem ser considerados mais brilhantes do
que opacos.

O angulo Hue representa a tonalidade da cor, ou seja, a cor propriamente dita. Valores proximos a
90° indicam cor amarela e 0° indicam correspondéncia a cor vermelha. Desta forma, pode-se dizer que os
resultados encontrados neste trabalho para os meldes minimamente processados se encontram entre as
cores amarelo-alaranjada e laranja-avermelhada.

Para o parametro H (Figura 4 B), verificou-se que ndo houve diferencas entre os tratamentos em
funcao dos periodos de avaliagao. Observou-se uma tendéncia a aumentos entre os tratamentos durante os
periodos de armazenamento.

Figura 4.Cor L* (A) e H*(B), em meldo do tipo amarelo minimamente processado submetido a

diferentes recobrimentos comestiveis.
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Onde: Trat. 1 (Controle = sem recobrimento); Trat. 2 (Cloreto de Célcio 1%); Trat. 3 (Amido de inhame 2% + glicerol 2%); Trat. 4 (Fécula
de mandioca 2% + glicerol 2 %); Trat. 5 (Quitosana 2% + glicerol 2%).

Perda de Massa — A perda de massa ¢ uma das principais caracteristicas que influenciam a qualidade dos
produtos minimamente processados ao longo do armazenamento pois esta diretamente ligada a perda de
agua dos tecidos vegetais. Esta resulta ndo somente em perdas quantitativas, mas também na aparéncia
(murchamento e enrugamento), nas caracteristicas relacionadas a textura (amaciamento, perda de frescor
e suculéncia) e na qualidade nutricional (BARRETT et al, 2010).

Verificou-se na (Figura 5) que houve um aumento crescente da perda de massa dos meldes
minimamente processados em fung¢do dos periodos de armazenamento. Foi verificado entre os Trat. 1,
Trat. 3, Trat. 4 e Trat. 5, apresentaram perda de massa semelhante ao longo dos 10 dias de
armazenamento, observando valores médios 2,4; 2,38; 2,28; 2,32 %, respectivamente, onde os
tratamentos proporcionaram uma maior manutencao da dgua nos frutos, mantendo a umidade em niveis
elevados. O tratamento referente a (Quitosana 2% e glicerol 2%), apresentou maior perda de massa, esse
aumento pode ser atribuido a perda de umidade e de material de reserva pela respiragdo e transpiragao,
respectivamente. Lima et al., (2011) estudando meldes minimamente processado utilizando acido
ascorbico, também observaram aumento gradativo da perda de massa em todos os tratamentos, sendo a
mais expressiva nos frutos do tratamento 5. Aos seis dias, verificou-se que o Trat.5 apresentou-se acima
do limite de aceitacdo. Este resultado mostra que as peliculas comestiveis podem ter auxiliado na reducao

da perda de massa, auxiliando na manutencao da textura dos meldes minimante processados.
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Figura 5. Perda de massa em melao do tipo amarelo minimamente processado submetido a diferentes

recobrimentos comestiveis.
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Onde: Trat. 1 (Controle = sem recobrimento); Trat. 2 (Cloreto de Calcio 1%); Trat. 3 (Amido de inhame 2% + glicerol 2%); Trat. 4 (Fécula
de mandioca 2% + glicerol 2 %); Trat. 5 (Quitosana 2% + glicerol 2%).

Aparéncia Geral - A aparéncia geral demonstra um fator de qualidade de maior influéncia na aquisi¢ao
de um produto pelo consumidor, devido a associagdo com a qualidade comestivel. De acordo com o
julgamento dos avaliadores, a aparéncia foi quem determinou a vida util pos-colheita do melao amarelo
minimamente processado, no qual foi utilizada uma escala de 9 pontos (1-Inaceitavel; 3- Ruim; 5-regular;
7-Bom e 9-Excelente). Observou-se que, todos os tratamentos (Figura 6) apresentaram uma vida util
comercial até os 10 dias de armazenamento, verificando que Trat.1 (Controle, sem recobrimento),
apresentou boa aparéncia durante todo o periodo de avaliacdo, e o Trat.5 (Quitosana 2% + Glicerol a 2%)
obteve menores escores. Os resultados obtidos nesse trabalho sdo semelhantes aos obtidos por Rocha et al
(2005) que também observaram perda de qualidade relacionada a aparéncia externa dos frutos com o
aumento do periodo de armazenamento e das temperaturas. Entretanto, pode-se dizer que, todos os
tratamentos ao final do periodo de avaliagdo se mostraram eficientes na manutencdo da aparéncia.
Apesar da redugdo com o tempo de armazenamento da aparéncia geral, os valores observados ao final do
tempo de pos-colheita ainda indicam frutos comercializaveis aos 10 de avaliagdo, pois frutos com nota
igual ou superior a 3,0 sdo considerados como adequados para o consumo (GOMES JUNIOR et al.,

2001).

12
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Figura 6. Aparéncia geral em meldo do tipo amarelo minimamente processado submetido a diferentes

recobrimentos comestiveis.
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Onde: Trat. 1 (Controle = sem recobrimento); Trat. 2 (Cloreto de Calcio a 1%); Trat. 3 (Amido de inhame 2% + glicerol 2%); Trat. 4 (Fécula
de mandioca 2% + glicerol 2 %); Trat. 5 (Quitosana 2% + glicerol 2%).

Escurecimento Externo e Incidéncia Fungica - observou-se que durante o periodo de armazenamento
ocorreu uma diminui¢do nos valores referentes ao escurecimento externo (Figura 7) para todos os
tratamentos aplicados ao 0 (+1) dias, mantendo-se constante a parti do 2° dia de armazenamento.
Verifica-se que no final do processo o tratamento Trat.4 (fécula de mandioca 2% + glicerol 2%)
apresentou melhor resultado, enquanto o tratamento para Trat.5 (quitosana 2% + glicerol 2%) foi o que
obteve menor escore, sendo menor que 3,0, justificando o inicio da perda de brilho aparente, indices de
manchas escuras que neste caso sao caracterizados ainda como adequados para a comercializagdo como
se observar na (figura 7). Arruda (2002) verificou retencdo do escurecimento da polpa do meldo durante o
armazenamento devido a baixa temperatura de armazenamento (3°C) e citou que provavelmente a baixa
temperatura reduziu a atividade das enzimas responsaveis pelo escurecimento enzimatico. O
escurecimento de frutos em resposta a injurias fisicas e fisiologicas e devido a oxidag¢do de fenodlicos,
onde o colapso celular causa descompartimentalizacdo que promove o contato dos fendlicos presentes
com enzimas associadas ao escurecimento, como as polifenoloxidases.

A (Figura 8) referente a Incidéncia Fungica observa-se que todos os tratamentos ndo apresentaram
incidéncia fingica, ndo comprometendo a qualidade e consequentemente a sua comercializagdo. Fatores
como temperatura e umidade sdo bastante relevantes no surgimento de doencas fiingicas pos-colheita, em
decorréncia disto, os frutos devem ser manipulados de forma a evitar ferimentos provocados por choques

e batidas, tornado porta de entrada de patdogenos.
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Figura 7. Escurecimento Externo em meldo do tipo amarelo minimamente processado submetido a

diferentes recobrimentos comestiveis.
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Onde: Trat. 1 (Controle = sem recobrimento); Trat. 2 (Cloreto de Calcio 1%); Trat. 3 (Amido de inhame 2% + glicerol 2%); Trat. 4 (Fécula
de mandioca 2% + glicerol 2 %); Trat. 5 (Quitosana 2% + glicerol 2%).

Figura 8. Incidéncia Fngica em meldo do tipo amarelo minimamente processado submetido a diferentes

recobrimentos comestiveis.
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Onde: Trat. 1 (Controle = sem recobrimento); Trat. 2 (Cloreto de Calcio 1%); Trat. 3 (Amido de inhame 2% + glicerol 2%); Trat. 4 (Fécula
de mandioca 2% + glicerol 2 %); Trat. 5 (Quitosana 2% + glicerol 2%).
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Enrugamento - Na (Figura 9) verificou-se que todos os tratamentos aplicados obtiveram um aumento
durante o armazenamento ao longo de 10 dias. Observa-se que a solu¢do aplicada em meldes
minimamente processados sem recobrimento Trat.1 (controle = sem recobrimento) praticamente nao
obteve oscilagdes e mantendo-se constante durante todo processo. Os tratamentos Trat.4 e Trat.2 (fécula
de mandioca 2% + glicerol a 2%) e (cloreto de calcio a 1%) respectivamente, apresentaram maior média
no final do processo sendo superior a 3,0 de enrugamento, comprometendo a qualidade e
consequentemente, a sua comercializacdo. A perda de agua pelos frutos surge pelos altos niveis de
enrugamento ¢ murchamento dos frutos de melao. De acordo com Chitarra; Chitarra (2005), a utilizagdo
refrigeracdao (7-10°C) e o revestimento dos frutos com peliculas de policloreto de Vinila (utilizagdo de
bandejas de isopreno) ou biofilmes (albumina, amido de milho, fécula de mandioca, fécula de inhame,

cera de carnauba etc.) podem contribuir para a redu¢ao das desordens fisiologicas em frutas.

Figura 9. Enrugamento em meldo do tipo amarelo minimamente processado submetido a diferentes

recobrimentos comestiveis.
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Onde: Trat. 1 (Controle = sem recobrimento); Trat. 2 (Cloreto de Calcio 1%); Trat. 3 (Amido de inhame 2% + glicerol 2%); Trat. 4 (Fécula
de mandioca 2% + glicerol 2 %); Trat. 5 (Quitosana 2% + glicerol 2%).

Sélidos Soluveis- De acordo com a (Figura 10), observou-se um leve aumento do teor de SS com o
avango dos periodos de armazenamento para o tratamento Trat.2 (Cloreto de Calcio a 1%), apresentando
um aumento mais acentuado aos 8 dias de pds-colheita, observando um declinio logo em seguida , para os
demais tratamentos observou-se uma oscilagdo discreta entre os periodos. Os meldes minimamente
processados tratados com o tratamento Trat.4 (Fécula de mandioca 2% e Glicerol 2%) foram os que
apresentaram maior teor de sélidos soliveis médios durante os periodos de avaliacdo, quando comparado

aos demais tratamentos avaliados. O Trat.5 (Quitosana 2% e glicerol 2%) ao longo do armazenamento
g g
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apresentou menor concentragdo de solidos soluveis, isso pode ser devido a maior perda de massa dos
frutos. Lima et al. (2011) trabalhando com meldes “Orange Flesh” minimamente processados, encontrou
teores de séOlidos soluveis de 8,12° Brix, valores estes semelhantes aos encontrados no trabalho. Os
valores médios dos periodos encontrados para os demais tratamentos foram 10,35 (Trat.1); 11,04 (Trat.2);

10,25 (Trat.3); 11,66 (Trat.4) e 9,1 % (Trat.5).

Figura 10. So6lidos Soluveis em meldo do tipo amarelo minimamente processado submetido a diferentes

recobrimentos comestiveis.
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Onde: Trat. 1 (Controle = sem recobrimento); Trat. 2 (Cloreto de Calcio 1%); Trat. 3 (Amido de inhame 2% + glicerol 2%); Trat. 4 (Fécula
de mandioca 2% + glicerol 2 %); Trat. 5 (Quitosana 2% + glicerol 2%)

Acidez Titulavel e pH - Verificou-se na (Figura 11 A) que o periodo de armazenamento influenciou
significativamente a acidez dos meldes minimamente processados para o Trat. 5 (Quitosana 2% e Glicerol
2%), apresentando tendéncia a declinio aos 6 dias de armazenamento. Na maioria dos frutos, ¢ comum
observar redu¢do de acidez durante o amadurecimento, devido ao uso dos acidos organicos como fonte de
energia. Enquanto que, para os demais tratamentos, observou-se que pequenas variagdes entre eles,
apresentando uma tendéncia a aumento aos 8§ dias de armazenamento.

Moreira (2014) ao trabalhar com meldo minimamente processado recoberto em matriz de
quitosana adicionada de compostos bioativos microencapsulados extraidos de subprodutos de acerola,
encontraram valores de 4cido citrico variando de 0,09 a 0,13g.100"'g, corroborando aos resultados

encontrados no trabalho.
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Na (Figura 11 B) observou-se que ndo foram verificadas grandes variagdes dos valores de pH
entre os tratamentos 2, 3 e 4 durante o periodo de armazenamento. Verifica-se um decréscimo no valor do
Trat. 1 (Controle = sem recobrimento) apo6s segundo dia, em concordancia com o reportado por Lima et
al. (2011) que observou reduc¢ao do pH do inicio ao 2° dia de armazenamento, com posterior oscilacdo,
tendendo a reducdo, comportamento este observado tanto para meldes ndo tratados ou tratados com acido
ascorbico. Para o Trat. 5 (Quitosana a 2% + glicerol a 2%), verificou-se valores inferiores para todos os
dias de armazenamento em comparacdo com os outros tratamentos, provavelmente pode ter sido a agdo
da (Quitosana a 2% + glicerol a 2%) como recobrimento, influenciando de forma positiva para a queda do
pH, condizente com o aumento da AT (Figura 11).

Os produtos minimamente processados obtidos apresentando pH inferior a 6,0, segundo Willey
(1997) é um fator positivo, pois reduz a probabilidade de crescimento de bactérias patogénicas
contaminantes. Nos PMP do melao Amarelo, o pH encontrado para a maioria dos tratamentos foi superior

a 6,0. Foi verificado valores médios de 6,03(Trat.1); 6,03(Trat.2); 6,22(Trat.3); 6,3(Trat.4); 4,18(Trat.5).

Figura 11. Acidez Titulavel (A) e pH (B)em meldo do tipo amarelo minimamente processado submetido

a diferentes recobrimentos comestiveis.
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Onde: Trat. 1 (Controle = sem recobrimento); Trat. 2 (Quitosana 2% + glicerol 2%); Trat. 3 (Amido de inhame 2% + glicerol 2%); Trat. 4
(Fécula de mandioca 2% + glicerol 2 %); Trat. 5 (Quitosana 2% + glicerol 2%).

Relacdo SS/AT - Na (Figura 12) foram apresentados, valores referentes a relagao do sabor dos frutos,
esta relagdo deve-se em grande parte, ao balango de acidos e agucares. Nesse trabalho, essa relacdao foi
influenciada pelos tratamentos em funcdo dos periodos de armazenamento, verificando grandes
oscilacdes entre os periodos pds-colheita, com exce¢do do Trat. 5 (Quitosana 2% + glicerol 2%), que
apresentou valores quase constantes e abaixo dos demais tratamentos avaliados, apresentando uma média
de 16,45 (Trat. 5) que indicam uma boa palatabilidade até o final do periodo de armazenamento e
mostrando a eficacia do tratamento para a preservacao da qualidade organoléptica.

Para os tratamentos avaliados, verificou-se que os Trat. 1, Trat. 2, Trat. 3, Trat. 4 e Trat. 5
apresentaram concentragcdes médias durante o periodo pos-colheita das relagdes de SS/AT foram de
63,48; 59,38; 51,51; 60,86 e 16,45, respectivamente. A partir destes resultados, verificou-se que os
produtos PMP submetidos nos cinco tratamentos em estudo, apresentaram boa qualidade com relagao ao
equilibrio entre acidez e agucares. Moreira (2014) encontrou meldes controle variando de 119,16 a 75,84
e meldes recobertos variando de 83,27 a 73,88. Comportamento semelhante foi encontrado por Cabral

(2012) em meldes minimamente processados revestidos com solugao de quitosana e 6leo essencial.
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Figura 12.Relacdo SS/AT em meldo do tipo amarelo minimamente processado submetido a diferentes

recobrimentos comestiveis.
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Onde: Trat. 1 (Controle = sem recobrimento); Trat. 2 (Cloreto de Calcio 1%); Trat. 3 (Amido de inhame 2% + glicerol 2%); Trat. 4 (Fécula
de mandioca 2% + glicerol 2 %); Trat. 5 (Quitosana 2% + glicerol 2%).

Acido Ascérbico — Segundo Chitarra, Chitarra (2005) o processamento minimo causa rupturas nas
c¢lulas afetando diretamente a atividade enzimatica dos tecidos vegetais, o que pode resultar em rapidas
perdas de acido ascorbico e oxidacao de compostos fendlicos durante o armazenamento, além disso, a
degradacao do &cido ascorbico estd relacionada a temperatura, tempo de armazenamento e presenga de
gas, oxigénio e luz.

Na (Figura 13), observou-se teores referentes ao acido ascorbico onde se observou que os teores
diminuiram do periodo de armazenamento nos tratamentos (Trat. 1 e Trat. 5). Resultados superiores
foram observados por Rocha et al. (1995) nos teores de acido ascorbico de laranjas minimamente
processadas armazenadas a 4 °C durante 11 dias de armazenamento. J4 para os demais tratamentos
observou-se também um decréscimo nos valores de acido ascorbico entre os periodos de 0 aos 6 dias de
armazenamento, onde a partir do 8° dia foi observado tendéncia a um aumento para os tratamentos 2, 3 e

4, provavelmente pode ser devido a falta de homogeneidade entre as amostras.
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Figura 13. Ac. Ascorbico em meldo do tipo amarelo minimamente processado submetido a diferentes

recobrimentos comestiveis.
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Onde: Trat. 1 (Controle = sem recobrimento); Trat. 2 (Cloreto de Calcio 1%); Trat. 3 (Amido de inhame 2% + glicerol 2%); Trat. 4 (Fécula
de mandioca 2% + glicerol 2 %); Trat. 5 (Quitosana 2% + glicerol 2%).

Clorofila total e Carotenoides - De acordo coma (Figura 14 A), verificou-se que para os resultados de
clorofila apresentaram oscilacdes durante todo o periodo de armazenamento. Apresentando valores
médios de 0,084 (Trat.1); 0,073 (Trat.2); 0,06 (Trat.3); 0,076 (Trat. 4); 0,88 mg.100"'g (Trat.5). O Trat. 2
(cloreto de calcio a 1%), diferentes dos demais tratamentos apresentou tendéncia de aumento a partir do
8° dia. Segundo Ribeiro et al., (2005) e Jacomino et al., (2008) a degradagdo da clorofila, pode ser
ocasionada devido a quebra de sua estrutura quimica, a mudangas no pH, ocasionadas pelo acimulo de
acidos organicos, ativagao das enzimas clorofilases ou quaisquer outras enzimas e outros compostos nos
vacuolos, bem como a presenga de sistemas oxidantes enzimaticos ou quimicos. Durante o periodo de
armazenamento pode-se observar que os meldes (MP) recobertos com (amido de inhame 2% + glicerol
2%) Trat.3, apresentaram ao longo dos 10 dias pouca variagdo e maior conteudo de clorofila ao final do
armazenamento.

As concentragdes de carotenoides totais obtidas no presente estudo mostraram-se superiores
quando comparadas a outras frutas como goiabas e maga segundo dados da literatura. Verificou-se que, os
teores de carotenoides (figura 14 B) para o Trat. 3, obtiveram os maiores teores, tendendo a declinio a
partir do 6° dia de armazenamento. Sabe-se que o conteudo de carotenoides pode ser afetado por uma
série de fatores tais como: grau de maturacao, tipo de solo, condi¢cdes de cultivo, condigdes climaticas,

variedade vegetal, parte da planta consumida, efeito dos agrotoxicos, exposicdo a luz solar, condigdes de
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processamento, estocagem, extracao e andlise (SILVA et al., 2014). Podendo ser como uma das causas

para a grande oscilagdo ocorrida ao logo do processo.

Figura 14.Clorofila totais (A) e carotenoides totais (B), em meldo do tipo amarelo minimamente

processado submetido a diferentes recobrimentos comestiveis.
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Onde: Trat. 1 (Controle = sem recobrimento); Trat. 2 (Cloreto de Calcio 1%); Trat. 3 (Amido de inhame 2% + glicerol 2%); Trat. 4 (Fécula

de mandioca 2% + glicerol 2 %); Trat. 5 (Quitosana 2% + glicerol 2%)

Flavonoides e Antocianinas — Os flavonoides sdo compostos que se encontram em abundancia em vérias
espécies de frutas e hortalicas, sendo assim, a sua ingestdo pode ser benéfica na protecdo contra a
incidéncia de diferentes tipos de cancer (CHITARRA, 2005).

De acordo com a (Figura 15 A), o Trat.3 a base de (Amido de inhame a 2% + glicerol 2%) ndo
apresentou grande varia¢do até os 6° dias de armazenamento. Para o tratamento referente a (Fécula de

mandioca 2% + glicerol a 2%), mostrou eficiente com teor maior em relacdo aos demais, com um valor
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médio de 0,768. Segundo resultados apresentados por Barreto (2011) os valores de flavonoides
encontrados para meldo amarelo, variaram entre 0,52 e 1,32 mg.100"'g. Enquanto que, para o Cantaloupe,
hibrido ‘Sédna’ seu valor médio foi de 5,77 mg.100g.

Foi verificado que os valores referentes a antocianinas tiveram pouca influéncia durante os
periodos de armazenamento independente dos tratamentos. Observou-se um discreto aumento dos teores
de antocianinas para o Trat. 5 e Trat. 4. O teor de antocianinas totais foi estavel ao longo do periodo de
armazenamento no Trat. 3 referentes a (Amido de inhame 2% + glicerol 2%), enquanto nos demais houve
diminui¢do de até o 2° dia (Figura 15 B). Durante o inicio do armazenamento os teores de antocianinas
cairam significativamente no 2° dia de armazenamento para Trat. 1, Trat. 2, Trat. 4 e Trat. 5, mantendo-se
constantes e com poucas variagoes até 6° de armazenamento, mostrando que ao longo do processo reagdes
oxidativas pode afetar os seus teores.

O trat. 4 foi que obteve ao final do processo a melhor concentracdo do produto, revelando-se a
eficacia do plastificante no melao minimamente processado. As antocianinas sao pigmentos responsaveis
pela coloragdao do meldo, dai a importancia de mensura-las, pois o interesse comercial estd principalmente

na aparéncia, sendo que a polpa amarelada serd provavelmente recusada pelos consumidores.

Compostos Fenolicos — Os compostos fenolicos contribuem para as caracteristicas de sabor (acidez,
adstringéncia e amargo), bem como para a coloragao amarela, vermelha ou purpura de muitos vegetais. O
estresse causado pelas operagoes de processamento minimo intensifica a sintese de compostos fendlicos,
que sao oxidados formando pigmentos escuros e causando altera¢des indesejaveis na cor, no sabor e na
textura de produtos processados (CHITARRA, 2000).

De acordo com a (Figura 16) verificou-se que os teores de fenolicos variaram em funcao dos
periodos de avaliagdo. Verificou-se que a partir dos 8 dias de armazenamento, todos os tratamentos
apresentaram declinio para os teores de fendlicos, sendo mais significativo a esse decréscimo o Trat.4
com (Fécula de mandioca 2% + glicerol a 2%). Observou-se que os teores médios para os tratamentos
em fun¢do dos periodos foram 33,02(Trat.1), 37,49(Trat. 2), 33,44(Trat. 3), 36,47(Trat. 4), 37,56 g. 100
lg (Trat. 5). 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 funcdo do uso

de pelicula comestivel de cloreto de célcio e 4cido ascorbico.
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Figura 15. Flavonoides (A) e Antocianinas (B), em meldo do tipo amarelo minimamente processado

submetido a diferentes recobrimentos comestiveis.
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Onde: Trat. 1 (Controle = sem recobrimento); Trat. 2 (Cloreto de Calcio 1%); Trat. 3 (Amido de inhame 2% + glicerol 2%); Trat. 4 (Fécula

de mandioca 2% + glicerol 2 %); Trat. 5 (Quitosana 2% + glicerol 2%).
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Figura 16. Compostos fendlicos em meldo do tipo amarelo minimamente processado submetido a

diferentes recobrimentos comestiveis.
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Onde: Trat. 1 (Controle = sem recobrimento); Trat. 2 (Cloreto de Calcio 1%); Trat. 3 (Amido de inhame 2% + glicerol 2%); Trat. 4 (Fécula
de mandioca 2% + glicerol 2 %); Trat. 5 (Quitosana 2% + glicerol 2%).

CONCLUSOES

O uso dos tratamentos comestiveis foi eficiente em manter a qualidade com base nos resultados
obtidos dos meldes tipo amarelo minimamente processados por 6 dias, além de auxiliar na redugdo da
perda de massa;

Os tratamentos estudados ndo afetaram significativamente os compostos bioativos em fungao dos
periodos de conservacao em meldes tipo “Amarelos” minimamente processados;

O teor de acido ascorbico decresceu em fungdo dos periodos de conservacao, independentes dos
tratamentos aplicados até o 6° dia de armazenamento;

O recobrimento que utilizou quitosana (Trat.5) devido ao 4cido acético foi o que apresentou
resultados diferenciados quando comparados aos demais tratamentos, principalmente para as
caracteristicas de perda de massa, pH, Acidez Titulavel e SS/AT;

A aparéncia geral dos meldes minimamente processados obteve vida util comercial entre 8 a 10
dias em todos os tratamentos aplicados. Como também ndo foi apresentada a presenca de incidéncia

fungica nos meldes em fungdo dos dias.
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ANEXOS



Anexo | - Analise de Variancia da regressdo dos dados de Luminosidade (L), Cromaticidade

(C), Angulo Hue (h), Parametro a* e Parametro b*, para os recobrimentos durante os periodos

de armazenamento.

Quadrados Médios

Fonte de GL C c P - b
Variacao

Tratamentos (T) 4 31,651ns 4,934** 3475,5 ns 0,274ns 1,612 ns
Periodo (P) 5 1503,5** 27,236 **  3351,4ns 0,899** 350,222 **
Interagcdo T x P 20 23,712~ 1,082** 3857,7 ns 0,401 ns 1,702 ns
Erro 60 12,991 0,334 3844.4 0,260 1,913
CVv - 8,09 1,23 82,91 45,78 9,55
Média Geral - 44,546 47,054 74,783 1,117 14,490

ns (ndo significativo), ** (significativo a p< 0,01), * (significativo a p<0,05)

Anexo Il - Analise de Variancia da regressao dos dados de Perda de Massa, Aparéncia Geral,

Escurecimento Externo e Enrugamento, para os recobrimentos durante os periodos de

armazenamento.
Quadrados Médios

Fonte de GL

PM AG Esc Enr
Variacao
Tratamentos (T) 4 9,594 ** 43,413 ** 9,177 ** 11,094 **
Periodo (P) 5 59,558 ** 0,854 ** 0,576 ** 0,870 **
Interacdo T x P 20 0,838 ** 0,655 ** 0,494 ** 1,026 **
Erro 60 0,163 0,244 0,171 0,235 **
cv - 15,12 7,27 8,86 27,78
Média Geral - 2,675 6,796 4,674 1,748

ns (n&o significativo), ** (significativo a p< 0,01), * (significativo a p<0,05)

PM: Perda de Massa; AG: Aparéncia Geral; Esc: Escurecimento Externo; Enr: Enrugamento.



Anexo lll - Analise de Variancia da regressdo dos dados de pH, Acidez Titulavel, Sdlidos
Soluveis, Relagao Solidos Séluveis/Acidez Titulavel e Acido Ascérbico, para os recobrimentos

durante os periodos de armazenamento.

Quadrados Médios

Fonte de GL oH AT SS SSAT AA
Variacao

Tratamentos (T) 4 14,358~ 0,456~ 19,262 70388 16,736
Periodo (P) 5  0352*  0,029*  5212*  3966,8* 151,05 *
Interagio TxP 20 0,473*  0,030*  1249ns  11733* 13714 *
Erro 60 0,064 0,006 1433 77,5 3,136
cv : 4,41 28,85 11,46 31,76 17.83
Média Geral i 5,756 0,283 10,450 52,445 9,930

ns (ndo significativo), ** (significativo a p< 0,01), * (significativo a p<0,05)
AT: Acidez Titulavel; SS: Sdlidos Soluveis; SSAT: Relacdo Sodlidos Soluveis/Acidez Titulavel,

Acido Ascérbico.

Anexo IV - Andlise de Variancia da regressao dos dados de Carotenoides Totais, Clorofila
Total, Flavonoides, Antocianinas e Polifendis Extraiveis Totais, para os recobrimentos durante

os periodos de armazenamento.

Quadrados Médios

Fonte de GL Clo Car Fla Ant Fen
Variacao

Tratamentos (T) 4 0,002ns 0,001 ns 0,005ns 0,116 * 87,546ns
Periodo (P) 5 0,004ns 0,002ns 0,189 * 0,268** 973,98**
Interagcdo T x P 20 0,002 ns 0,0005ns 0,107 * 0,225** 83,243*
Erro 60 0,002 0,001 0,057 0,033 39,931
CVv - 69,62 65,92 31,73 47,21 17,75
Média Geral - 0,076 0,054 0,758 0,384 35,602

ns (n&o significativo), ** (significativo a p< 0,01), * (significativo a p<0,05)
Clo: Clorofila; Car: Carotenoides; Fla: Flavonoides; Ant: Antocianinas; PET: Polifenois

Extraiveis Totais.
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d) DissertacOes e teses

DANTAS NETO, J. Modelos de decisdo para otimizacdo do padrdo de cultivo em areas
irrigadas, baseados nas fungdes de resposta da cultura a agua. 2015. 125f. Dissertagéo
(Mestrado em Sistemas Agroindustriais) Universidade Federal de Campina Grande, Pombal.
2015.

e) Informacdes do Estado

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria da Vigilancia Sanitaria. Portaria n° 216, de 15 de
setembro de 2004. Aprova o regulamento técnico de boas praticas para servigos de
alimentacao. Diario Oficial da Unido; Poder Executivo, 2004.

Outras informagdes sobre normatizagéo de artigos

a) Na descricdo dos parametros e variaveis de uma equagdo devera haver um trago
separando o simbolo de sua descricdo. A numeracao de uma equacado devera estar entre
paréntesis e alinhada a direita: exemplo: (1). As equagbes deverdo ser citadas no texto
conforme os seguintes exemplos: Eq. 1; Egs. 3 e 4.

b) Todas as letras de uma sigla devem ser maiusculas; ja o nome por extenso de uma
instituicao deve ter maiuscula apenas a primeira letra de cada palavra.

c) Nos exemplos seguintes de citagdes no texto de valores numéricos, o formato correto é o
gue se encontra no lado direito da igualdade:

10 horas = 10 h; 32 minutos = 32 min; 51 (litros) =5L; 45 ml =45 mL; l/s = L s-1; 27°C = 27 °C;
0,14 m3/min/m = 0,14 m3 min"" m™'; 100 g de peso/ave = 100 g de peso por ave; 2 toneladas = 2
t; mm/dia = mm d'; 2x3 = 2 x 3 (deve ser separado); 45,2 - 61,5 = 45,2-61,5 (deve ser junto).

A % é a unica unidade que deve estar junto ao numero (45%). Quando no texto existirem
valores numéricos seguidos, que possuem a mesma unidade, colocar a unidade somente no
ultimo valor (Exemplos: 20 m e 40 m = 20 e 40 m; 56,1%, 82,5% e 90,2% = 56,1, 82,5 e
90,2%).

d) Quando for pertinente, deixar os valores numéricos no texto, tabelas e figuras com no
maximo trés casas decimais.

f) Os titulos das bibliografias listadas devem ter apenas a primeira letra da primeira palavra
maiuscula, com exceg¢ao de nomes proprios.
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