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ABSTRACT

Irradiation is a technically efficient in the conservation of foods approved by the Food Drug
Administration (FDA). For the fruit and vegetables it is reccommended the maximum dose of
1 KGy for the control of maturation extension of life and reduction of microbial load. The
Cantaloupe melons submitted a dose of 500 Gy was evaluated for 12 days on texture, color
and sensory evaluation for the texture, appearance external and internal. The irradiated fruit
were evaluated as the best texture and not irradiated fruits were the best appearance. When
compared the experiments the color of skin and pulp doesn’t varied significantly.
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1- INTRODUCAO

A irradiagio de alimentos é empregada na descontaminagdo e/ou esterilizacdo de
vegetais e frutas desidratadas e alimentos de origem animal, para prolongar o periodo de
armazenamento (WANG e CHAO, 2001). E medida em Grays (Gy) e depende da fonte
utilizada e da dose aplicada. E uma tecnologia economicamente vidvel por reduzir as perdas
pés-colheita, aumentar a vida dtil de commodities pereciveis e inativar microrganismos
deterioradores e patégenos (CHAUDRY et al., 2004). Neste trabalho determinaram-se as

caracteristicas fisicas e sensoriais de meloes Cantaloupe apés irradiacdo de 500 Gy.

2 - MATERIAL E METODOS

Os meldes Cantaloupe foram colhidos na regido de Mossor6-RN, transportados para a
Embrapa Agroindiistria Tropical e divididos em dois lotes: o lote 1 ficou sob refrigeragao
(7°C + 2) e ndo sofreu nenhum tratamento (mel&o ndo irradiado); o lote 2 foi para o Centro de
Desenvolvimento de Tecnologia Nuclear (CDTN) em Belo Horizonte, para ser submetido ao
tratamento de irradiagdo com uma dose de 500 Gy.

Nos dois lotes de meldes foram realizadas andlises sensoriais (aparéncia externa,
aparéncia interna e textura) e fisicas (cor e textura) nos dias: 0, 5, 7, 9 e 12. Para anilise

sensorial com média de 60 provadores ndo treinados, utilizou-se escala hedonica de pontos de

* - A quem a correspondéncia deverd enviada 1
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1 a 9, onde os extremos representam gostei muitissimo (9) e desgostei muitissimo (1) tendo
como resultados a média das avaliagdes. A cor, em colorimetro Minolta, foi determinada por
meio da leitura direta de reflectncia das coordenadas “L”, “a”, “b” e seu resultado expresso

em DeltaE. Para a textura utilizou-se o texturdmetro com probe de 5 mm e o resultado

expresso em Newton (N).

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

r

A cor da casca e polpa (Tabela 1) avaliada pelos parimetros L, a, b e analisada de

forma conjunta pelo DeltaE, nio teve uma variagéio expressiva nos tratamentos.

Tabela 1. Avaliagdo da cor do meldo Cantaloupe com e sem irradiagdo de 500 Gy durante o

tempo de armazenamento.

w Cor da casca Cor da polpa

< | Irradiado | Niio irradiado | Irradiado | Nio irradiado
Q | DeltaE DeltaE DeltaE DeltaE

0 0,00 0,00 0,00 0,00

5 4,02 4,16 2,66 2,33

7 5,63 4,70 2,79 2,07

9 5,01 6,54 3,20 4,13

12 13,27 13,83 10,91 8,17

Com relagdo ao atributo aparéncia externa e interna (Grafico 1 e 2), o grau de

aceitagdo nao variou expressivamente durante o tempo de armazenamento entre os meloes

com e sem irradiagio com valores que representa para aparéncia externa entre 6 € 7, jd para

aparéncia interna estes valores ficaram entre 7 e 8.
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Gréafico 1. Médias das notas atribuidas a
aparéncia externa do meldo Cantaloupe
com e sem irradiagdo (500 Gy) no tempo
de armazenamento.
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Gréfico 2. Médias das notas atribuidas a
aparéncia interna do meldo Cantaloupe
com e sem irradiagdo (500 Gy) no tempo
de armazenamento.

Para a textura da polpa (Tabela 2) os meldes irradiados apresentaram menor firmeza.

Tal resultado pode ser atribuido ao efeito da irradiagio sobre as células ou ao préprio
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metabolismo do fruto apés a colheita, devido a ago de enzimas que degradam substéncias

que sdo responsdveis pela firmeza do fruto,

Tabela 2. Médias da textura da polpa de meldes Cantaloupe, com e sem irradiagio de 500 Gy,
durante tempo de armazenamento.

DIAS | Irradiado (For¢a em Newton) | Nio irradiado (For¢a em Newton)
0 31,97 33,64
5 36,97 46,14
7 36,14 39,75
9 31,41 31,41
12 22,24 24,18

O grifico 3 ilustra o resultado sensorial da textura dos meldes, onde em geral, durante
o0 armazenamento os frutos irradiados obtiveram médias maiores. Comparando os resultados
sensoriais e instrumentais os frutos menos firmes (irradiados), foram mais bem aceitos do que

os ndo irradiados.
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Griafico 3. Médias das notas atribuidas por andlise sensorial ao atributo de textura dos meldes
Cantaloupe, com e sem irradiagdo de 500 Gy, durante o tempo de armazenamento.

4 - CONCLUSAO

- A cor da casca e da polpa ndo variou expressivamente durante 0 armazenamento quando
comparado os dois experimentos.

- Os meldes irradiados apresentaram melhor firmeza, entretanto a melhor aparéncia foi para

os ndo irradiados.
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