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2.5 Tratamentos pós-colheita

2.5.1 Tratamento hidrotérmico

A utilização de tratamentos químicos, visando à preservação de produtos frescos,

ocasionou preocupação; nos últimos anos, evidenciou-se maior interesse pelo emprego de

métodos alternativos.

O uso de calor é um método que vem sendo estudado em vários tipos de frutos. O

calor é, geralmente, transferido a um produto pelo ar ou pela água. O conteúdo de água no ar

influencia extremamente a transferência de calor e o ar úmido aquecido é mais eficiente em

destruir ospatógenos que o ar seco à mesma temperatura (Teitel, Aharoni e Barkai-Golan, 1989).

Quando a transferência de calor é realizada pormeio da água, os tratamentos mais eficazes estão,

geralmente, numa faixa de temperatura de 46 a 60°C (Barkai-Golan e Phillips, 1991). A imersão

em água a 52°C por 5 minutos ou a 55°C por 2 minutos, reduziu a incidência de podridão em

melões, durante o período de armazenamento. Esses tratamentos resultaram em 15 e 12% de

deterioração, respectivamente, comparado a 75% em fruto não tratado (Barkai-Golan et ai,

1993). Segundo Rodov et al.(1995), o tratamento hidrotérmico é fácil de ser implementado e
pode ser combinado com procedimentos regulares no packing house.

A origem do fruto pode influenciar a tolerância ao tratamento térmico. Os frutos

tropicais podem ser mais tolerantes ao calor que frutos de zona temperada (Couey, 1989).

Embora tratamentos hidrotérmicos sejam uma prática alternativa a tratamentos

químicos, apresentam limitações. Otratamento hidrotérmico, juntamente com fungicidas, é mais
eficaz que otratamento hidrotérmico ou fungicidas separados para ocontrole de deterioração em
diversos frutos, inclusive melão (Barkai-Golan e Phillips, 1991). Em melões Cantaloupe, o
tratamento hidrotérmico a 57°C, isolado, não foi efetivo como um tratamento pós-colheita;
porém, quando se adicionou fungicida, o tratamento foi de grande importância, além de aumentar
a açãodo fungicida (Carter, 1981).

Todavia, Rodov et al.(1995), afirmaram que a presença de fungicida pode
aumentar o risco de danos pelo calor, durante a imersão a quente.
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4.2.5.2 Perda de peso

Foi determinada em percentagem, considerando-se a diferença entre o peso inicial

do fruto e o peso obtido a cada intervalo de amostragem.

4.2.5.3 Potencial hidrogeniônico (pH) e acidez total titulável (ATT)

O pH foi analisado por leituras, no filtrado, obtido pela homogeneização de parte

do mesocarpo e medido em potenciômetro digital.

A ATT foi realizada em extrato líquido, ou seja, o filtrado com uma diluição 1:5,e

determinada por titulação desse extrato, com Hidróxido de Sódio (NaOH) 0,1 N. A ATT foi

expressa em mg de ácido cítrico por 100 mL de suco.

4.2.5.4 Firmeza de polpa, pectina total e pectina solúvel

A firmeza de polpa, representada pela pressão de perfuração do mesocarpo, foi

realizada com fruto íntegro e medida com penetrômetro Magness-Taylor modelo 30 A (valor de

leitura máximo 30 lb), com 'pluger'de ponta cônica (diâmetro = 0.83 cm e comprimento = 0,67

cm), em 6 (seis) pontos em volta da lateral mediana do melão, após remoção de lmm do

exocarpo (Edwards e Blennerhassett, 1990 e 1994). Os valores finais foram expressos em

Newtons (Fator = 4,448).

A pectina (total e solúvel) foi extraída por técnica recomendada por McCread e

McComb (1952), e determinada pelo método do m-hidroxibifenil, conforme técnica adaptada de

BlumenKrantz e Asboe-Hansen (1973), sendo as leituras realizadas, espectrofotometricamente. a

520 um. Os resultados foram expressos em mg de ácido galacturônico por 100 gde polpa.
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FIGURA 5-Vitamina C total, [mg de ácido ascórbico.(lOOg)"1 de polpa] de melões, híbrido

Orange Flesh, submetidos à aplicação pós-colheita de CaCl2 a 2%, e armazenados a

25°C e UR de 50%± 1, durante 14dias.

Saari et ai. (1995), relataram ter detectado atividade de ascorbato oxidase (uma

enzima que cataliza a oxidação de ácido ascórbico), em algumas cultivares de melão e que a

atividade dessa enzima foi superior àencontrada em outros frutos, como: laranja, uva emaçã.

Neste experimento, verificou-se um percentual de redução nos teores médios de

vitamina C total, de 19,50%. Em melão 'Agroflora 646', Menezes et ai. (1995), também

detectaram degradação na vitamina C total, constatando uma redução de 20%, aos 25 dias de

armazenamento.

A duração do armazenamento, associada à condição de elevada temperatura, contribuiu
para as alterações que ocorreram na vitamina C total.
































































