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Capitulo 23

Processamento minimo de
melancia
José F. Durigan '

Suzy A. A. Pinto
Ricardo E. Alves




1. Introducédo

A melancieira (Citrullus lanatus Schrad.) é uma planta da famfilia
Cucurbitaceae, originaria de regides tropicais da Africa Equatorial, e atualmente
considerada uma das mais importantes olerdceas produzidas e comercializadas
no Brasil. As caracteristicas comerciais dos frutos de melancia sdo um dos aspectos
mais importantes do sucesso econdmico do seu cultivo, pois o mercado é bastante
exigente. Os frutos de formato arredondado e polpa vermelha sdo os mais aceitos.

As principais caracteristicas para definir a qualidade da melancia sao:
contelido de sdélidos solluveis e seus agucares, firmeza da polpa, aparéncia externa

& a8 8 usidaz tituidvel. ‘

N

_ Um’dos grandes desafios da conservacdo pés-colheita in natura desta
e hortalica é o transporte para os mercados consumidores, pois sdo grandes e
pesados e, na maioria das vezes, transportados a granel para longas. distancias.

A melancia minimamente processada é uma excelente alternativa para o

rrescimento da .indi'strializ~~30.deste produto horticola, por.ser ~:tramamente

C‘- conveniente e, principalmente, por estar entre os mais bem aceitos e preferidos
pelos consumidores.

As maiores limitacdes para o prolongamento da vida util dos produtos de

melancia minimamente processados sdo: o estresse causado pelo corte, o
surgimento de odores desagradéveis, as modificacdes na textura e na aparéncia,

as contaminacdes e as degradacOes causadas por microorganismos que aparecem
ap6s a retirada da protegdo da casca e o escoamento de suco dentro da embalagem.

No entanto, tem-se conseguido manter a qualidade 6tima dos produtos poi cinco
dias, quando armazenados a 3°C ou a 6°C sob atmosfera modificada (PINTO,

. 2002). Quando armazenados sob atmosfera controlada (5% O, e 10% CO,).-a
3°C, a qualidade é mantida regular por mais de quinze dias (CARTAXO et al.,

1997).

Para a seguranca e a manutengao da qualidade desses produtos, tanto o

. ambiente de processamento como os operadores, utensilios, equipamentos,
embalagens e matéria-prima devem ser sanitizados antes das operagdes. Os
operadores devem estar munidos de mascaras, luvas, toucas e aventais, de
preferéncia todos descartaveis; devem manter as unhas curtas e limpas, barba ou
bigode bem aparados e limpos e trabalhar despojados de qualquer acessério, como
brincos, anéis, pulseiras, colares etc. Todo o ambiente deve ser de material lavavel

e deve dispor de sistemas de seguranca para explosdo de ldmpadas e para incéndios.

2. Fluxograma e descricdo das etapas do processamento minimo
de melancia

Na figura 1 a seguir é apresentado o fluxograma do processamento minimo
de melancia, sendo cada etapa descrita detalhadamente logo depois.

e
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Figura 1, Fluxograma do processamento
minimo da melancia,

% Figuras 2 e 3. Fruto com estresse mec

polpa do fruto (D), demonstrando qu
% processamento minimo. (Fotos: José F. Durigan)
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2.2 Recepgéio e lavagem com detergente neutro

Apés a eliminagdo de todos os frutos inadequados, os frutos selecionados
devem receber uma lavagem completa e cuidadosa com detergente neutro, para
eliminar contaminantes fisicos ou quimicos contidos na casca.

2.3 Enxéagile com égua clorada

Apds a lavagem os frutos devem ser enxaguados com agua clorada (200
mg. L), para eliminar possiveis contaminantes microbiolégicos.

2.+ nesfria neihito {.p.do

Para aue os frutos tenham a temperatura de campo reduzida a 10°C no seu
interior, que é a temperatura ideal para o processamento, eles devem permanecer
em c&mara fria por doze horas.

2.5 Processamento manual

O processamento deve ser feito manualmente, na temperatura de 10°C,
para minimizar as alteracoes fisiolégicas que ocorrem durante essa etapa.

O corte dos frutos deve ser feito manualmente, com facas muito afiadas,
para evitar qualquer efeito de amassamento. Na Figura 4 é sugerido um esquema
de corte que proporciona melhor aproveitamento do fruto. Primeiramente eliminam-
se as extremidades. Depois os frutos sdo divididos em quatro partes,
longitudinalmente. Os pedagos obtidos sdo entdo descascados, aplicando-se
cortes em sua lateral, também longitudinalmente. O pedaco de polpa terd seccgéo
triangular e comprimento de acordo com o tamanho do fruto e devera ser cortado
em fatias longitudinais com espessura de 2,5 cm, as quais serdo divididas de
acordo com o desejado. '

Figura 4. Esquemna sugerido para o corte e aproveitamento da polpa de melancias.

Os pedacos poderdo ter o formato que melhor atenda ao consumidor,
como bolinhas, cilindros, barras, cubos ou fatias. Cubos com 2,5 cm sao bastante

ST
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e espessura. A produtividade em

: , assim como fatia o ordo com a
con;s:c;em?nsimamente processado varia de 29,0% a 40.?;:(;;; ?;:oduzindo de
pnI:‘tivar tamanho do fruto, ocorréncia de lesdes ¢ out‘gze casca’

:u7% o 16,1% de polpa para suco e de 52,6% a 60,5 '

s com 2,6 cm d

nimo da melancia disponfvels
produgao de equipamentos
e por ter a polpa muito
mentos usados com

N&o ha equipamentos para processame:ntc: ml
no mercado e ha grande necessidadeﬂ de criagao € ©
apropriados. Por ter toda a sua protegéo dada pela cas ol
sensivel, a melancia ndo pode ser processada pelos equip o hdo:
meldo, tomate, maca ou por qualquer outro encontrado no

2.6 Cinbalageivi
preferencialmente, transparentes,
riais poliméricos,

As embalagens dos produtos devem ser,
ftalato de polietile

rigidas e reciclaveis, como as produzidas com mate
como exemplo o polietileno de alta densidade e o tere
(Figuras 5 e 6). As embalagens devem ser adequadamente p

empilhédveis e acondicionaveis em caixas.

no (PET)

rotegidas com tampas,

erior (E) e lateral (D) de embalagens de tereftalato de polietileno (PET)

Figuras 5 e 6. Vista sup
os: José F. Durigan)

contendo produtos minimamente processados de melancia. (Fot

2.7 Armazenamento e distribuicéo

Os produtos devem ser armazenados em ambiente refrigerado (3°C a 6°C),
limpo e especifico para esse tipo de produto, com umidade relativa mantida entre

80% e 85%.

Produtos minimamente processados da melancia produzidos por Pinto
(2002), com formato de cubos (2,5 cm), embalados em copos ou bandejas com
tampa de PET e armazenados a 3°C, 6°C e 9°C, por até doze dias, perderam 1,2%
de massa fresca no periodo, enquanto a aparéncia foi sendo perdida gradualmente,
mas se manteve boa por até cinco a sete dias e aceitdvel pelos doze dias. A
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detenoracﬁo da aparéncia foi mais rapida sob temperaturas mais altas. A coloragéo
Ndo se mudificou, mas a textura degradou-se da parte externa para a interna dos
pedagos, nom a transformsgéo da textura inicial, semelhante a um conjunto de
'bolsas” yara algo dlsforme e sem estrutura (Figura 7).

Figura 7. [ egradacéo da textura em
pedagos de melar-cia.
(Foto: José F. Durigan)

Es-e efeito deve ter sido causado por enzimas pectinoliticas colocadas em
contato com seus substratos por ocasido do corte. A mudanca na estrutura nao
prejudicoi: a qualidade serisorial dos pedacos. Ndo se detectou a presenca de
coliformes, assim como a contagem de mesofilicos esteve abaixo de 103 UFC. g
' mostrando a eficiéncia cos cuidados recomendados.

Os.pedacos, mesmo sob refrigeracdo, apresentaram aceleracdo no
metabolismo nas primeiras horas apés a sua producdo, aumentado de 3,0-4,1
mLCO,.kg".L", no fruto intacto, para 43,4 mLCO,.kg".L" e 57,6 mLCO,.kg".L",
nos cubo" e nas fatias armazenadas a 3°C, e para 68,9 mLCO, kg'.L" e 110,7
mLCO, kg'.L'", nos cubos e nas fatias armazenadas a 6°C, respectwamente. )
metabollsmo s6 voltou aos niveis iniciais ap6s trés horas (Figura 8).

: . Y1 =—Fatia3°C Y2 ==Cubo 3°
T “ \Y3 Fatia6°C Y4 =—Cubo 6°
120 .

60

0 1 3 5 T
Tempo (hora)

Figura 8. Evolucéo da taxa respiratdria em melancias ‘Crinson
Sweet’ minimamente processadas e armazenadas a 3°C e a 6°C.
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A somposigo dos padagos foi muito pouco alterada durante 0 periodo de
armazenamento quanto aos teores de sélidos soltveis totais (8,8-10,2° brix), &
acidez titulével (0,10-0,13 g.ac.cltrico.100g"), aos carboidratos soltveis (7,0%)
e redutor.s (2,28%) e ao 4cido ascérbico (6,0-7,0 mg.100g").
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