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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de dois tipos de cortes (manual e mecanico) nas caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas do meldo ‘Cantaloupe’ minimamente processado e refrigerado. Frutos com grau de maturacéo adequado foram
selecionados, lavados, sanificados (200 ppm de cloro ativo/2 minutos) e processados de acordo com o tipo de corte. Os frutos
utilizados para o corte mecanico foram descascados em maquina descascadora e apos a retirada das sementes, submetidos ao corte
com auxilio de maquina de corte. Os destinados ao corte manual foram descascados e cortados com auxilio facas, colocados em
imersdo em solugo de hipoclorito de sodio (20 ppm de cloro ativo por 30 segundos) e acondicionados em embalagens flexiveis PET,
armazenados a4°C + 1°C e avaliados a cada trés dias por um periodo de 15 dias. Ao fina dos experimentos, concluiu-se que parao
processamento minimo demel 8o ¢Cantal oupe’, o corte manual foi 0o maisindicado, por apresentar melhor estabilidade das caracteristicas
de cor, textura, pH, umidade e contagens microbiol dgi cas durante 0 armazenamento.

Termos para indexagéo: Cucumismelo L, processamento minimo, corte manual, corte mecanico.

ABSTRACT

The purpose of thiswork was to evaluate the effect of two types of cutting (manual and mechanic) on the physical-chemical
and microbiological characteristics of processed and refrigerated <Cantaloupe’ melon. Thefruitsin the appropriate stage of ripening
were selected, washed, sanitized (200ppm of active chlorine/2 minutes) and processed in agreement with types of cutting. The fruits
used for the mechanical cutting were cutting in peeling machine and after at retreat of the seeds, submitted to the cutting with aid of
cutting machine. The fruits destined at manual cutting were peeled and cut with aid of knives, immerged in chlorinated water (20 mg.L* of
active chlorine) for 30 seconds) and conditioned in PET flexible packing, stored at 4°C + 1°C and were carried out each three days
during 15 days. At the end of the experimentsit was concluded that for the minimally processed of ‘Cantaloupe’ melon, the manually
cutting was the more indicated method, since it presented the best stability of characteristics concerning to color, firmness, pH,
moisture and microbiological counting during storage.

Index terms; Cucumis melo L., minimally processed, manually cutting, mechanic cutting.
(Recebido em 29 de marco de 2006 e aprovado em 21 de julho de 2006)

INTRODUGAO estes métodos devem ser avaliados. A perda da integridade
dos frutos minimamente processados aceleram as
alteracOes fisiolégicas e liberam exsudados ricos em
nutrientes para o crescimento de microrganismos
deteriorantes e patodgenos. A utilizacdo de instrumentos
Essa tecnol ogia tem como objetivo fornecer ao consumidor ~ d€ corte bem afiados & importante para obtencéo de
um produto fresco e com grande conveniéncia, ou sgja, produtos de~dta qualidade (DAI\(IA_SCENO et a., 2005).
sem cascas ou semente e em porcdes individuais MelGes ‘Cantaloupe’ minimamente processados
(ARRUDA, 2002). necessitam de descasque e corte, além de programas de
Algumas frutas necessitam de descasque e corte  higiene e sanitizagdo, com base nas boas praticas de
para o processamento minimo. Existem alguns métodosde ~ fabricag@o e nos procedimentos operacionais padroes,
corte e descasgue mecénico naescalaindustrial, entretanto  minimizando assim os riscos microbiol 6gicos (BASTOS, 2004).

A mudanca dos héabitos alimentares da sociedade
moderna, que busca cada vez mais produtos com qualidade
e conveniéncia, tem levado a uma nova tecnologia de
alimentos— processamento minimo de frutas e hortalicas.
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O objetivo deste trabalho foi avaliar os efeitos
dos tipos de corte nas caracteristicas fisico-quimicas e
microbiolégicas do meldo ‘Cantaloupe’ minimamente
processado, armazenado por 16 dias a temperatura de
4°C + 1°C.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de mel&o ‘cantaloupe’ (Cucumis melo
L.), hibrido ‘Hy-Mark’, foram obtidos no municipio de
Quixeré - CE, colhidos as 9:00 h, selecionados,
acondicionados em monoblocos e transportados para
Fortaleza- CE, distante 199 Km do local de producédo a
planta de processamento minimo da EMBRAPA
Agroindistria Tropical, Fortaleza-CE.

Os experimentos foram realizados em ambiente a
temperatura de 12°C, sob condig¢8es higiénicas, com todos
os balcdes, utensilios e contentores plasticos lavados
cuidadosamente e desinfetados com hipoclorito de sodio
a 200 ppm, e os operadores devidamente protegidos com
luvas, gorros, mascaras e jalecos.

Os frutos foram lavados com detergente neutro,
enxagliados, imersos em agua clorada contendo 200 ppm
decloro ativo, por dois minutos, e mantidos em cémara a
10°C por 12 horas, afim de estabilizar atemperaturainterna,
para entdo serem descascados e cortados na forma de cubos
com dimensdo de 3 cm, de lado. Os frutos utilizados para o
corte 1 (mecanico), foram descascados em maquina
descascadora e ap0s a retirada das sementes, submetidos
ao corte com auxilio de maquina de corte. Os destinados
ao corte 2 (manual) foram descascados e cortados com
auxilio de facas em ago inox, colocados em caixas tipo
monobloco, submetidos a imersdo na solucdo de
hipoclorito de sbdio (20 ppm de cloro ativo por 30
segundos), drenados por dois minutos, acondicionados
em embalagens flexiveis PET, armazenados a4°C £ 1°C e
avaliados a cada trés dias por um periodo de 15 dias.

As determinacdes fisico-quimicas constaram de: pH
utilizando medidor de pH, acidez total titulavel (&cido
citrico), (AOAC, 1992); sblidos solGveis totais (SST),
através de leitura em refratbmetro digital; vitamina C (mg.
100 g* de polpa), determinado segundo método de
Carvalho et a. (1990), que se baseia na reducéo do indicador
2,6-diclorobenzenoindofenol (DCFI) pelo acido ascorbico;
acUcares redutores totais (ART), (MILLER, 1959); firmeza,
medido diretamente em texturdmetro STABLE MICRO
SY STEM, modelo TA-SXT2; atividade de &gua, através
do medidor AQUALAB, modelo CX-2 e o contelido de
umidade pela evaporacdo direta a 70 °C em estufa de
circulagéo de ar até peso constante (AOAC, 1992).

As avaliagBes microbioldgicas constaram de
contagem de microrgani smos aerdbios mesofilos e fungos
filamentosos e leveduras e a determinagdo de coliformes
totais (35°C) e termotolerantes (45°C), conforme APHA
(2001). A populacao de microrganismos aerébios mesofilos
foi quantificada pelo método de semeadura em
profundidade em &gar para contagem padrdo (Merck,
EUA), sendo as placas incubadas a 35°C, por 24-48 horas,
e o resultado expresso em unidades formadoras de colénia
por grama do produto (UFC.gY). A populacdo de fungos
filamentosos e leveduras foi determinada pelo método de
semeadura em superficie em agar batata dextrosado
acidificado com &cido tartarico a 10% até pH 3,5 (Merck,
EUA), sendo as placas incubadas a 21-22°C por 3-5 diase
o resultado expresso em UFC.g. A determinacdo do
nimero mais provavel de coliformes totais (NMP.g1) em
séries de trés tubos pelo teste presuntivo em caldo lauril
sulfato triptose (Difco, EUA) incubado a 35°C por 24-48
horas e de teste confirmativo em caldo bile verde brilhante,
a 35°C por 24-48 horas. Em seguida, foi determinado o NMP
de coliformes termotol erantes em caldo Escherichia coli
(EC, Difco, EUA) incubado a 45,5°C por 24 horas.

Os experimentos foram realizados em delineamento
inteiramente casualizado (DIC) em esquemafatorial 2 x 6,
tendo como fatores o tipo de corte e tempo de
armazenamento. A partir dos resultados de andlise de
variancia e verificando-se as interagdes entre os fatores, 0
tempo foi desdobrado dentro de cada corte (manual e
mecanico) e os resultados submetidos a regressédo
polinomial. Nos casos em que a interacdo nao foi
significativa, procedeu-se a aplicacdo do Teste de Tukey
em nivel de 5% de significancia para os fatores qualitativos.
Foram realizadas trés repeti¢des, sendo cada uma
representada por uma embalagem com 20 cubos de mel&o.
Para a avaliacdo estatistica utilizou-se o programa
computacional SISVAR versdo 3.01.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Estatisticamente, os valores para cor (valor L*) em
funcao do tipo de corte apresentaram diferenca significativa
(p<0,05), porém nao variaram estatisticamenteao longo do
armazenamento (p>0,05). Para o corte mecénico, os valores
variaram entre 57 e 59 e entre 61 e 63 para o corte manual,
obtendo uma reducéo no valor de L* de 3,4% e de 3,2%,
respectivamente, indicando uma maior tendéncia ao
escurecimento para o corte mecanico, visto que os valores
de L* para o mesmo apresentam uma maior reducao nos
valores variando de O (preto) ao 100 (branco) (Figura 1).
Resultados semelhantes foram encontrados por Portela &
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Cantwell (1998), estudando a qualidade de meléo
honeydew variedade ‘Green Flesh’ minimamente
processado cortado mecanicamente e armazenado a 5°C
sob atmosfera controlada durante 6 e 12 dias, observaram
uma reducdo no valor de L* de 2,2% e de 4,1%,
respectivamente.

Isto se deve a0 escurecimento enzimatico e ndo
enzimatico que sdo ativados durante as operacdes de
descasque e corte, pois muitas células ao sofrerem rupturas
liberam enzimas oxidantes, levando a formagao de
pigmentos escuros (CHITARRA, 1999), favorecendo a
degradacéo dos atributos de cor, textura e flavor do
produto.

Y =29.021 - 0.1837 . TEMPO
30 R2 = 0,709

Cor (b)

Tempo (Dias)

FIGURA 1 — Variag8o da cor (valor b*) para meldes
‘Cantaloupe’ minimamente processado em relagdo ao
tempo de armazenamento a4°C + 1°C por 15 dias.

Estatisticamente, os valores obtidos para cor (a*)
variaram em funcdo do tipo de corte (p< 0,05), enquanto
os vaores de cor (b*) variaram em funcdo do tempo de
armazenamento (p < 0,05). Para o corte mecanico, os valores
a* variaram entre 9 e 10 e entre 10 e 11 para o corte manual,
jaemrelacdo acor (valor b*), osvalores variaram de 26 e
29 em funcdo do tempo de armazenamento, indicando uma
maior tendéncia a perda naintensidade do tom alaranjado
a0 longo do tempo para o corte mecéanico, visto que o tom
de cor (valor &) varia de +a (diregdo ao vermelho) e —a
(direcdo ao verde) e o tom de cor (valor b*) variade +b
(direcéo ao amarelo) e—b (direcéo ao azul).

Estatisticamente os valores obtidos para firmeza (forca
de mastigagéo) apresentaram diferenca significativa(p < 0,05)
na interacdo do tempo de armazenamento com o tipo de
corte. Para o corte mecénico, os valores variaram entre 7N e

11N; eentre 5N e 6N, para o corte manual (Figura2). Esse
aumento na determinacdo da forca maxima de mastigacéo
para o corte mecanico ocorreu devido a um processo de
murcha nas superficies dos cubos de meldes ocasionado
apos os processos de descasque e corte das |aminas,
desencadeando superficies machucadas, dando assim uma
maior resisténcia ao rompimento pelo texturdmetro, e
leituras mais dtas.

[+ CORTE MECANICO = CORTE MANUAL |

Y Me = 0.285x + 7.8898

R2 = 0,7044%* » :

.

- - L] L]
YMa = Nio Ajustado

Firmeza (N)

Tempo (Dias)

FIGURA 2—Variac&o dafirmezaem mel6es ‘ Cantaloupe’
minimamente processados em dois tipos de corte
(mecénico e manual) armazenados a 4°C + 1°C por 15
dias.

Os valores obtidos para pH apresentaram
diferenca estatistica significativa nainteracdo do tempo
de armazenamento com o tipo de corte (p <0,05) para
ambos os tipos de cortes. Porém, os valores absolutos
apresentaram pouca variagdo, oscilando entre 5,9 e 7,0
para o corte mecanico e entre 6,1 e 6,7 para o corte manual,
indicando um leve declinio a partir do 6° dia de
armazenamento, para ambos tipos de corte (Figura 3).
Essa acidificagdo do produto pode ser atribuida ao
processo de fermentacdo desencadeado por
psicrotréficos que crescem continuamente em baixas
temperaturas, por exemplo, pseudomonas (LAMIKANRA
et d., 2000).

Estatisticamente os valores obtidos para acidez
total titulavel no decorrer do tempo de armazenamento
apresentaram diferenca significativa (p < 0,05), tendo seus
valores variado entre 0,06% e 0,11% de é&cido citrico,
seguido de um aumento no final do periodo de
armazenamento (Figura 4). O acréscimo na acidez observado
pode ser devido ao efeito dos corte nos frutos, o que levou
a um contato maior enzima-substrato e consequente
liberag&o de &cido galacturénico (OLIVEIRA JUNIOR et
al., 2000).
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FIGURA 3 — Variag8o dos valores de pH em melGes
‘Cantaloupe’ minimamente processados em doistipos de
corte (mecénico e manual) armazenados a4°C + 1°C por 15
dias.
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FIGURA 4 — Acidez tota titulavel (ATT) em meldes
‘Cantaloupe’ minimamente processados em relagéo ao
tempo de armazenamento a 4°C + 1C por 15 dias.

Em gera, 0 meldo apresenta &cidos citrico e malico,
com predominanciado primeiro (PRATT, 1971).

Estatisticamente os valores obtidos para solidos
solUveis totais apresentaram diferenca significativa
(p<0,05). Para o corte mecanico houve um declinio nos
teores de SST desde os primeiros dias de armazenamento,
enquanto que para o corte manual os valores de SST
atingiram o maximo de 8,0 °Brix no 6° dia de armazenamento
(Figurab).

Filgueiras et a. (2000) afirmam que em mel8es ndo
ocorre aumento no teor de SST apos a colheita, mas o
estresse causado pelas etapas do processamento minimo
podem justificar o aumento na sua concentraco.

Estatisticamente os val ores obtidos para atividade
de agua (Aw) em funcéo do tipo de corte e do tempo de
armazenamento apresentaram diferenca significativa

(p<0,05). Para o corte mecanico, os valores oscilaram de
0,97 0,98, e entre 0,98 € 0,99, para o corte manual. Essa
diferenca estatistica na atividade de agua entre os tipos de
cortes deve-se a promogdo de danos mecénicos ocorridos
durante os processos de descasgue e corte promovendo
maiores rupturas celulares, permitindo maior perda de suco
celular, observando que em relagdo aos val ores absolutos
houve pequena variagdo. Durante o tempo de
armazenamento, ocorreu uma leve redugéo nos niveis de
atividade de agua a partir do sexto dia de armazenamento,
de 0,9836 a0,9770 (Figura 6A e 6B) para ambos 0s cortes,
tendo umarelagéo direta com a umidade, variando ao longo
do tempo de armazenamento, o que também pode ser
atribuida a relativa permeabilidade das embalagens PET
utilizadas.

Os valores obtidos para umidade ao longo do
periodo de armazenamento apresentaram diferenca
estatistica significativa (p < 0,05). Para o corte mecanico,
osvalores oscilaram entre 92 e 94 eentre 91 e 93 para o
corte manual, concordando com Menezes (1996), que
observou o contelido médio de umidade dos meldes
‘Cantaloupe’ e ‘Honey dew’ de 90%. Observou-se um maior
aumento da umidade a partir do 3° dia de armazenamento
para o corte mecanico (Figura 7), isto deve-se a promocao
de danos mecéanicos ocorridos durante 0s processos de
descasque e corte das |aminas promovendo maiores
rupturas celulares e liberando assim maiores quantidades
de suco celular retidos na embalagem PET apds processo,
tendo em vista que cada amostra representava uma
embalagem.

Estatisticamente os valores obtidos nos teores de
vitamina C ao longo do periodo de armazenamento
apresentaram diferencas significativas (p < 0,05) para os
dois tipos de cortes, considerando que o conteddo de

|0 CORTE MECANICO B CORTE MANUAL |
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FIGURA 5 — Solidos solUveis totais (SST) em meldes
‘Cantaloupe’ minimamente processados em doistipos de
corte ( manua e mecanico ) armazenados a 4°C + 1°C por
15 dias.

Ciénc. agrotec., Lavras, v. 31, n. 4, p. 1095-1101, jul ./ago., 2007



Efeito do tipo de corte nas caracteristicas fisico-quimicas...

1099

0,984 A
(0,983
0,982
0,981
0,980
0,979
0,978 =

Atividade de dgua

Corte Mecénico Corte Manual

Atividade de agua

0.000013x3 - 0.0003x2 + 0.0016x + 0,982
R2

=
0.986 B
' 0,984
0,982
0,980
0.978

0.976

0.7086*

6

L]

Tempo (Dias)

FIGURA 6 — Atividade de agua (Aw) em mel&es ‘Cantaloupe’ minimamente processados em dois tipos de corte
(mecénico e manual) (A) e em relago ao tempo de armazenamento (B) por 15 diasa4°C + 1°C.

acido ascorbico é um importante fator de qualidade parao
mel8o durante o armazenamento. Em ambos os casos,

verificou-se que praticamente toda a vitamina C foi

degradada até o 3° dia de armazenamento (Figura 8),

concordando com Chitarra (1999), que afirmou que as
rupturas celulares causadas pelas etapas de preparacdo
dos minimamente processados, afetam diretamente a
atividade enzimética nos tecidos vegetais, resultando em
rapidas perdas de &cido ascorbico e oxidacdo de compostos
fendlicos durante o periodo de armazenamento, tendo em
vista que avitamina C é susceptivel adegradagéo ndo so
na presenca de luz e de oxigénio, como também em relacdo
atemperatura e a0 tempo de armazenamento.

|"L‘()R'l']i MECANICO BCORTE MANUAL [

95 Y Me

-0,0154x2 + 0,3301x + 92,155
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G R2 = 0.9955

o
o
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FIGURA 7-UmidadeemmedesCantaloupe’ minimamente
processados em dois tipos de corte (mecanico e manual)
armazenados a4°C+ 1C por 15 dias.

Donadon et al. (2000), em trabal hos realizados com
manga Keitt minimamente processada e armazenadaa 3 °C
por 15 dias, verificaram uma diminui¢do nos teores de vitamina
C durante o0 processamento minimo e armazenamento.

Estatisticamente os valores obtidos para os teores
de aglcares redutores e totai s apresentaram em funcéo do

tipo de corte em relacdo ao tempo de armazenamento uma
diferenca significativa (p < 0,05) (Figura 9A e 9B). Para
ambos os tipos de cortes as variagdes nos teores de
acUcares totais e redutores devem-se a diferenca de
maturidade entre os frutos, ja que 0s mesmos atingem o
alto teor de agUcares quando ligados a planta até a
completa maturidade.

Chitarra & Chitarra (2005) citam que o decréscimo
dos teores de aglcares, em virtude do aumento do
metabolismo, pode ser considerado um fator que atua
negativamente na qualidade.

O nuimero de bactérias aerdbias mesofilas oscilou
de2,5x 10°a3,1 x 10°UFC.g* para o corte mecanico e de
<10a8,3 x 10*UFC.g* parao corte manua durante o periodo
de 15 dias de armazenamento a4°C + 1°C. Mdes-Oliveira et
al. (2000) afirmam que a exposi¢ao de superficies cortadas,
alto contelido de umidade e a sua manipulacéo pode
aumentar e alterar amicrobiota, comprometendo o consumo

# CORTE MECANICO M CORTE MANUAL

= 20,0 Y Ma=-00241x3 + 0.6881x2 - 6.0416x+ 16,988
S R2 = 0.9809%+
g 13,0
R Y Me=-0,015x3 +0.451x2 - 4.0954x + 12,085
£ £100 R2 = 0.9766**
U o230
t _Hqﬁ
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-3.0 JI 3 6 9 12 15
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FIGURA 8 — Vitamina C em mel8es ‘Cantaloupe’
minimamente processados em dois tipos de corte
(mecanico e manual) armazenados a 4°C + 1C por 15 dias.
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FIGURA 9-Acucaresredutores (A) e aglicarestotais (B) paramel 6es < Cantal oupe’ minimamente processadosem dois
tipos de corte (mecanico e manual) armazenados a4°C + 1°C por 15 dias.

do produto minimamente processado. As determinacdes
de coliformestotais, coliformes termotolerantes e E. coli,
apresentaram valoresinferiores a3 NMP.g?, indicando que
as etapas do processo foram realizadas em boas condi¢des
higiénico-sanitarias, evidenciando préticas de higiene e
sanitizagcdo dentro dos padrfes requeridos para o
processamento de alimentos (SILVA et a., 2001). Para
produtos frescos, “in natura”, preparados (descascados
ou selecionados ou fracionados), sanificados, refrigerados
ou congelados, para consumo direto, que de acordo com a
resolucdo n°12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
determina um valor maximo de 5 x 10> UFC.g?! para
coliformes fecais e auséncia de Salmonella sp em 25 g
(BRASIL, 2001).

A contagem de fungos filamentosos e leveduras
apresentou variagdes significativas no produto durante
todo o periodo de armazenamento. Para os melGes cortados
mecanicamente observara-se valores variando de 8,0 x 107
al,3x 10*UFC.g* e para 0os mel 8es cortados manual mente
osvaloresvariaram de< 100 a2,7 x 10?UFC.g™.

A menor contagem inicial para bactérias aerébias
mesofilas e fungos filamentosos e leveduras nas amostras
cortadas manualmente deve-se & maior demora no corte
mecanico devido adificil adaptacdo da maquina de corte
aos frutos, ja que estes ndo apresentam uniformidade de
tamanhos.

CONCLUSOES

Nas condi¢cdes em que foram desenvolvidos os
experimentos, concluiu-se que para 0 processamento
minimo de meldo ‘Cantal oupe’, o corte manual foi o mais
indicado, por apresentar melhor estabilidade das
caracteristicas de cor, textura, pH, sélidos sollveis,
atividade de &gua, umidade e contagens microbiol égicas
durante 0 armazenamento.
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