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P.192 - QUALIDADE DE MELAO CHARENTAIS COLHIDO SOB BOAS PRATICAS AGRICOLAS, EM
DIFERENTES EPOCAS, TRATADOS COM 1-METILCICLOPROPENO E MINIMAMENTE

PROCESSADO
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Meldes destinados ao processamento minimo devem apresentar polpa firme, coloragéo forte
caracteristica e alto teor de solidos soluveis. Recomenda-se controle da temperatura em toda cadeia de
processamento, rigidas praticas de higiene desde a produgéo até o consumo, aplicagdo de tecnologias
pos-colheita como uso do 1-Metilciclopropeno (1-MCP) nos frutos integros, embalagens geradoras de
atmosfera modificada e refrigeragio de no maximo 5°C para obtengéo de produtos indcuos e duraveis.
Procurando contribuir com resultados que possam prolongar a qualidade de meldes Charentais
minimamente processados (MP), esta pesquisa avaliou a influéncia de Boas Praticas Agricolas e
tratamento com 1-MCP nesses frutos. Meldes Charentais foram colhidos em duas épocas distintas,
janeiro e fevereiro de 2005, sob duas condigdes: Com Boas Préticas Agricolas (CBP) e Sem Boas
Praticas Agricolas (SBP); Os frutos foram oriundos de cultivo agricola localizado no municipio de
Mossoré-RN e transportados para o Laboratério de Biologia e Tecnologia Pés-Colheita do Centro de
Ciéncias Agrarias, UFPB, Areia, PB. No laboratério foram divididos em grupos de acordo com a época e
sistema de colheita adotado, sanitizados, tratados ou ndo com 300 ppb de 1-MCP por um periodo de 12
horas e posteriormente submetidos ao processamento minimo, obedecendo as Boas Praticas de
Fabricag&o. Os PMP foram acondicionados sob atmosfera modificada e armazenados a 3°C por um
periodo de 12 dias, durante os quais foram submetidos & avaliagbes da taxa respiratdria, caracteristicas
fisicas, fisico-quimicas e microbiolégicas. Os PMP oriundos dos frutos colhidos no més de setembro
apresentaram melhor aparéncia, maior conteido de aglcar e de carotendides. Pode-se concluir que nas
condigdes de realizagéo deste experimento a adogdo das BPA associada a aplicagdo do 1-MCP
influenciaram para melhorar a qualidade dos PMP, porém a presenga de Salmonella inviabilizou o

consumo desses produtos.
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