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10.1 Introdugio

A melancieira (Citrullus lanatus), planta originéria
de regi6es tropicais africanas, é uma herb4cea pertencen-
te a fam{lia Cucurbitéceae. Foi introduzida no Brasil pelos
escravos no perfodo da colonizagao e atualmente ocupa o
quarto lugar entre as olerdceas produzidas no pais
(CAMARGO FILHO & MAZZEI, 2002). Por nao tolerar cli-
mas frios tornou-se uma espécie de “icone” das frutas tro-
picais, assim como a banana e o abacaxi.

A qualidade de um alimento é definida como o resulta-
do da soma de atributos; alguns deles positivos e desejéveis,
outros, negativos, indesejaveis e, as vezes, até perigosos. Den-
tre esses atributos, alguns sdo 6bvios ao consumidor, tais como
a cor, 0 odor, a textura e o sabor, caracteristicas pelas quais o
comprador julga se compraré ou ndo determinado produto.

Existem, porém, outros atributos nao tio 6bvios, tais como a
presenca de microrganismos, toxinas, valor nutritivo, resi-
duos de pesticidas, que constituem geralmente objeto de le-
gislagoes e regulamentos, e aos quais o consumidor no tem
acesso com facilidade (KRAMER & TWIGG, 1970).

A qualidade microbiolégica de um alimento é consi-
derada o atributo mais importante, devendo ser controla-
da adequadamente, a fim de prevenir as infeccoes e
intoxicagdes de origem alimentar e retardar ou inibir a con-
taminagdo microbiana responsével pela deterioragcao dos
produtos, garantindo, assim, a capacidade de conservagao
dos mesmos (EIROA, 1977). Para que o alimento seja ade-
quado, sensorialmente satisfatério, sadio e seguro para o
homem, é preciso conhecer os aspectos que favorecem a
proliferacdo da microbiota natural e/ou contaminante e
como ela pode ser controlada, desde a produgao no campo
até a mesa do consumidor.
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Os alimentos de origem vegetal, em decorréncia da
composigao quimica, se apresentam como um gcossistema
bastante particular. Devido ao contetido em 4cidos organi-
cos, apresentam, usualmente, valores de pH entre 2,0 e 5,0.
Além destes dcidos, que tém forte influéncia sobre o pH, o
contetdo de carboidratos ¢ elevado, constituido principal-
mente por glicose, frutose, védrias pentoses e pectinas. A
atividade de 4gua é outro par@metro que influencia funda-
mentalmente a conservagdo desses produtos e derivados
(EIROA, 1989). Devido as propriedades fisico-quimicas
mencionadas, as frutas e hortaligas constituem um ambi-
ente favordvel ao desenvolvimento de microrganismos,
dentre esses, os deteriorantes, responsaveis por parte das
perdas pés-colheita (FRANCO E LANDGRAF, 2003). Os
patégenos entéricos para o homem e animais (exceto os
esporulados do solo como Clostridium perfringens e

Bacillus cereus), normalmente nao sao encontrados nesses
produtos frescos no momento da colheita, a menos que
sejam fertilizados com residuos animais ou humanos, ou
irrigados com dguas contendo tais residuos (BRYAN, 1977).

Entre as hortalicas, a melancia destaca-se no que se
refere ao desenvolvimento de mercado, com o surgimento
de novas variedades apresentando diversidade de tamanho,
formato, cores da casca, da polpa, com ou sem sementes,
além da introdugédo de hibridos. Composta, basicamente,
de dgua (cerca de 97%), com sabor adocicado, apresenta
vitaminas A, C, B1 e B2, sais e minerais, entre 0s quais
destaca-se o potassio. Apresenta, em média, aproximada-
mente 22 calorias por fruto (LUENGO et al., 2000).

Neste capitulo sdo apresentados os resultados de
pesquisa que teve como objetivo avaliar a qualidade de
amostras de melancia, produzidas com o retiso de esgoto
sanitdrio tratado, quanto aos aspectos microbiolégicos,
fisico-quimicos e sensoriais.
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10.2 Material e Métodos

O estudo foi realizado no perfodo de setembro 3 de-
zembro de 2005, no Centro de Pesquisa sobre Tratamento
de Esgoto e Retiso de Aguas, da Companhia de Agua e Fs-
goto do Ceara.

A cultura utilizada no experimento foi a melancjs
(Citrullus lanatus), variedade Crimson Sweet, irrigada pe-
los métodos de gotejamento e de sulco. T,

O delineamento experimental utilizado foi em blocog
a0 acaso, com quatro repeticées e quatro tratamentos: T, -
agua do pogo mais adubacao; T, - efluente mais adubacso;
T, — efluente e T, - efluente mais metade da adubacio, A
irrigacdo foi feita diariamente, por um periodo de 3h e
30min para ambos sistemas de irrigacao.

Ap6s o periodo de cultivo, amostras de melancias
foram colhidas e avaliadas quantos aos aspectos microbio-
l6gicos, fisico-quimicos e sensoriais.

10.2.1 Avaliagao Microbiolégica

O preparo das amostras e as analises microbiolégicas
foram realizadas conforme VANDERZANT & SPLITTSTO-
ESSER (1992). Foi avaliado o ntimero mais provavel de
coliformes totais e fecais e a presencga de Salmonella sp.

10.2.2 Avaliagao Fisico-Quimica

A avaliagdo fisico-quimica das amostras consistiu na .
determinagéo do pH, sélidos soltiveis totais (°Brix) e acidez
total titulavel, conforme metodologia do Instituto Adolfo
Lutz (1985).
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10.2.3 Avaliagao Sensorial

Foi realizado um teste de Diferenga do Controle
(MEILGOARD et al., 1987) para cada método de irrigagéo,
objetivando detectar diferenga no sabor entre as amostras

produzidas pelos diferentes tratamentos e avaliar o grau des-
sa diferenca. A equipe sensorial constou de vinte e quatro
julgadores previamente selecionados em testes de diferenga,
os quais receberam as quatro amostras mais o controle (trata-
mento 1) e foram orientados a atribuir valores de 0 a 9 para
cada amostra segundo o grau de diferenga em relagio a amos-
tra-controle. Os resultados foram analisados pela ANOVA e
as médias foram comparadas usando o teste de Dunnett.

10.3 Resultados e Discussao

Os resultados das analises microbiolégicas das amos-
tras de melancia encontram-se na Tabela 10.1. Nas amos-
tras avaliadas nao foi constatada a presenca de bactérias do
grupo coliforme nem de Salmonella sp, sugerindo que as
condigoes higiénico-sanitarias do produto sdo satisfatérias.

A presenca de microrganismos nos alimentos néo sig-
nifica necessariamente um perigo para o consumidor, ou
uma qualidade inferior destes produtos. A maioria dos ali-
mentos, exceto os produtos esterilizados, contém bolores,
leveduras, bactérias e outros microrganismos inécuos. No
entanto, tornam-se potencialmente perigosos para o consu-
midor quando os principios de higiene, limpeza e desin-
feccao sdo violados. Dessa maneira, a presenca e a
multiplicagio de agentes infecciosos nos alimentos podem
constitui-los em um veiculo de transmissao de enfermida-
des, tais como a salmonelose ou a intoxicagao estafilocécica.

De acordo com a NBR 13.969/97 da ABNT, nao ¢

aconselhavel o uso de efluente, mesmo com a desinfec-
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¢do, para a irrigagdo de hortaligas e frutas de ramas
rastejantes, como a melancia. Contudo, observa-se pelos
resultados obtidos, que os frutos produzidos com a utili-
zagdo desses efluentes tratados apresentam-se com quali-
dade sanitéria satisfatéria e, portanto, aptos ao consumo.

TABELA 10.1. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DE AMOSTRAS DE
MELANCIAS PRODUZIDAS COM REUSO DE ESGOTO DOMESTICO TRATADO.

Amostras \ Determinacées

Sistema Tratamentos  Coliformes  Coliformes E. coli Salmonell

de a 35°C a 45°C (NMPg") asp.

Irrigacio (NMP g) (NMPg?) : (em 259)
Ty <3 _ <3 <3 Auséncia
T, <3 <3 <3 Auséncia

Gotejo T <3 <3 <3 Auséncia
T <3 <3 <3 Auséncia
iy <3 : <3 <o Auséncia
T, - <3 <3 <3 Auséncia

Sulco” THEE FHE3N <3 <3 Ausénda
Ts el ' <3 <3 Ausénda

A Tabela 10.2 apresenta as caracteristicas fisico-qui-
micas das amostras de melancias produzidas com esgoto
doméstico tratado. Verificou-se um efeito significativo dos
tratamentos aos quais a cultura foi submetida nas carac-
ter{sticas dos frutos produzidos. Em relagio ao pH, com
excecao das amostras submetidas aos tratamentos Eiele
sulco e gotejo, respectivamente, todas as demais amos-
tras diferiram entre si. Os teores de sélidos soliveis va-
riaram significativamente, atingindo o valor maximo de
10,2 °Brix e minimo de 6,3°Brix. Tais diferengas podem
ser atribuidas ao teor de potéssio em cada tratamento, em
funcao da importante fungdo deste nutriente na translo-
cacao de fotossintatos e na ativagdo de diversas enzimas.
A acidez tituldvel também respondeu de forma diferente
aos tratamentos, observando-se semelhanga de resposta
somente entre as amostras dos tratamentos T, e T, sub-
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metidas 2 irrigagdo por gotejamento e sulco, respectiva-
mente. A relagdo sélidos soliveis/acidez apresentou me-
nor valor no tratamento T, no sistema de irrigagdo por
gotejo, e valor méximo em T, neste mesmo sistema.

A relacdo sélidos soluveis/acidez é uma das melho-
res formas de avaliagao do sabor, sendo mais representati-
va que a medida isolada de agtcares ou da acidez,
proporcionando boa idéia do equilibrio entre esses dois
componentes (CHITARRA & CHITARRA, 1990). Em algu-
mas culturas j4 foi determinada a relagao que proporciona
melhor sabor do fruto. Em tomate, o fruto é considerado
de excelente qualidade quando apresenta relagao 10:1 (REI-
NA, 1990). Em meléo, o fruto pode ser considerado ade-
quado para o consumo quando a relagéo € superior a 25:1
(CRUESS, 1973); e na melancia Garcia (1998) obteve rela-
coes que variaram de 26,7 a 30:1, valores esses muito infe-
riores dos obtidos neste trabalho.

TABELA 10.2. CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DE AMOSTRAS DE

MELANCIAS PRODUZIDAS COM REUSO DE ESGOTO DOMESTICO TRATADO.
Amostras Determinagoes

Sistema de Tratamentos pH  Soélidos Acidez Total Brix/Acidez

Irrigacao soliveis (mg ac.
(Brix)  Citrico/100g)
T 5,28"* 8,9¢ 0,101" 88,12
" 4,998 7,9° 0,127" 62,2
Gotejo Ta 5,06 7,5 0,074° 101,35
T, 5,34" 9,5" 0,074° 128,37
T, 5,47° 10,2° _ 0,095° 107,36
T 5,15¢ 8,1° 0,097 83,5
Sulco T nd** nd nd nd
T, 5,2° 6,38 0,0834 75,9

* Médias seguidas de mesmas letras na linha, nio diferem estatistica-
mente entre si (Tukey a 5%).
** nd: Nao determinado.
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TaprrA 10.3. GRAU DE DIFERENGA DE SABOR ENTRE AS AMOSTRAS DE
MELANCIA IRRIGADAS PELO METODO DE SULCO E O TRATAMENTO CONTROLE.

Amostras
Média da diferenga em
Sistema de irrigacio Tratamento relacéo ao controle
T, (controle) 2,37
Sulco T 3,50ns
Ty 5,20*
T, 7,70*

Diferenga minima significativaa p< 0,05:1,7077 pelo teste de Dunnett
* Amostras com diferenga significativa em relagio ao controle
ns - nao ha diferenca significativa.

Na Tabela 10.4 encontram-se os resultados da an4lise
sensorial referentes as amostras de melancia irrigadas pelo
método de gotejo e submetidas aos mesmos tratamentos
anteriormente citados. A avaliagao mostrou que, em rela-
¢ao as amostras controle (T,), somente as amostras do trata-
mento T, nao apresentaram sabor diferente, ao nivel de 5%.

TABELA 10.4. GRAU DE DIFERENGA DE SABOR ENTRE AS AMOSTRAS
DE MELANCIA IRRIGADAS PELO METODO DE GOTEJAMENTO E O TRATA-

MENTO CONTROLE.
Amostras
Sistema de irrigacio Tratamento Média
T, (controle) 1,75
Gotejo T, 3,16ns
T, 4,66*
T, 4,00%

Diferenca minima significativaa p< 0,05: 1,6656, pelo teste de Dunnett
* Amostras com diferenca significativa em relagio ao controle (1)

ns — nio hi diferenca significativa.

10.4 Conclusoes

A qualidade microbiolégica dos frutos produzidos
com esgoto doméstico tratado atendeu aos padroes micro-
biolégicos estabelecidos pela legislagdo vigente.
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Os diferentes tratamentos utilizados para a pmfhf‘
40 da cultura de melancia interferiram nas caracteristi-
¢

{mi duzidos.
ico-quimicas dos frutos pro 5
% flS({')s fr?ltos produzidos com efluente sanitario tratado e

adubacdo (tratamento T,), indep’en.dentemenfe do s;:;x;zj
de irrigacgéo utilizado, foram 08 1-1n1‘cos que Nnao apfi ot
ram diferenca no sabor em relacdo as amostras ;?rczl uzida
com 4gua do pogo € adubacdo (controle), sugermf(? qu; a
diferenga no sabor pode ter sido cagsad-a pe%o- efeito dos
tratamentos e ndo pelo sistema de irrigagao utilizado.
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