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ABSTRACT

The production of melons in Brazil is its emphasis on the northeastern region, where farmers
are adopting practices to diversify the production and supply of a product with more quality.
This study aimed to evaluate some parameters of quality of melons after application of
irradiation with a dose of 500 Gy. The fruits were subjected to physical chemical analyses:
pH, total titratable acidity (TTA), soluble solids (TSS) and ratio. For the analysis of ATT to
ionizing radiation may have influenced the ripening of fruit. For TSS, irradiation proved to be
efficient, resulting in average above the minimum required by the market.
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1-INTRODUCAO

O Brasil possui condigdes edafoclimdticas favordveis ao cultivo de meldo, onde sua
produgio concentra-se na regido Nordeste, que é atualmente responsdveis por mais de 90% da
produgdo nacional (Dias et al.,1998).

Segundo Evangelista (2000), a radiagdo é um excelente método, que pode ser utilizado
como meio direto para conservagdo de alimentos e como complemento para reforgar a agao de
outros processos com a finalidade de seguranga fitossanitdria e aumentando sua vida (til, pois
preserva as caracteristicas fisico-quimicas, nutricionais e sensoriais, como também inibe a
maturagio de algumas frutas e legumes. Também pode ser combinada com outras tecnologias
p6s-colheita como, por exemplo, o frio, onde a eficiéncia global € refor¢ada.

O objetivo deste trabalho foi avaliar os efeitos da irradiacao de 500Gy as

caracteristicas fisico-quimicas do meldo Cantaloupe.

2 - MATERIAL E METODOS

Os meldes Cantaloupe foram colhidos na regido de Mossor6-RN, transportados para a
Embrapa Agroinddstria Tropical e divididos em dois lotes: o primeiro lote ficou sob
refrigeragdo (7°C + 2) e ndo sofreu nenhum tratamento (meldo ndo irradiado); o segundo foi

enviado via aérea para o Centro de Desenvolvimento de Tecnologia Nuclear (CDTN) em Belo

* - A quem a correspondéncia deverd enviada




XXI Congresso Brasileiro de Ciéncla e Tecnologia de Alimentos
06 a 09 de Outubro de 2008 - Belo Horizonte, MG

O valor médio de SST dos frutos irradiados e nio irradiados foram respectivamente:
9,6 ¢ 9,0. Para o consumo de meldo os valores de entre 9 e 10°Brix j4 possuem uma boa
aceitagfio no mercado. Nesse estudo, os frutos irradiados apresentaram valor médio acima da

referéncia.
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O ratio € uma das formas mais utilizadas para a avaliagdo do sabor, sendo mais
representativa que a medigdo isolada de agticares ou da acidez. Os dados observados no
gréfico 4 mostram que a relagdo SST/ATT aumentou durante 0 armazenamento. Este aumento
pode ter sido influenciado pela relgdo da diminuigdo da acidez total tituldvel e pelos valores

valor médio acima do limite minimo. N
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4 - CONCLUS

As andli nizante pode ter influenciado na

e influenciar no aumento deste

parametro. A radia

DIAS et al., Cadeias
Brasilia, 1998. by
EVANGELISTA, J. Tecnolog

i Tecnologica. SPI -




{"type":"Document","isBackSide":false,"languages":["pt-br"],"usedOnDeviceOCR":false}




{"type":"Book","isBackSide":false,"languages":["pt-br"],"usedOnDeviceOCR":false}



