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Introducao

O controle do amadurecimento é necessario para
diminuir perdas devido ao apodrecimento na
colheita de frutos tropicais, como o meldo. Este fruto
apresenta um aumento significativo da atividade
respiratoria associada ao final do processo de
amadurecimento que € estimulado pelo fitorménio
etileno. Um dos métodos de combate a esse
composto é a exposi¢do a radiacdo UV-C (100 a
290 nm) que retarda a producdo de etileno pelo
fruto. Com o intuito de observar o estado de
conservacdo do fruto além da qualidade sensorial
do fruto ap6s o tratamento com lampadas UV-C,
foram realizados as seguintes analises fisico-
gquimicas: pH, Brix e acidez titulavel. Estdo sendo
realizados testes por cromatografia gasosa (GC-
FID), para quantificar o gas etileno produzido pelo
fruto do meloeiro, a fim de reduzir sua producéo
(através da exposicdo a radiagdo UV-C), e dessa
forma aumentar o tempo de armazenamento do
produto.

Resultados e Discussao

Foram realizados testes em uma camara de fotdlise
(Figura 1) constituida de 8 lampadas (L)
independentes  (254nm, 20w, UV-C), ligadas
alternadamente (2, 4, 6 e 8 L) durante exposicao de
10, 30 e 60 min.
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Figura 1. Camara de fotdlise (a) frontal; (b) interno.

A temperatura interna do sistema variou de 24,3 a
31,6 C. Os resultados obtidos para 2, 4, 6 e 8 L
mostraram uma pequena variagdo entre os testes
de Brix, pH e acidez titulavel, podendo ser aplica da

para qualquer um dos métodos sem perdas nas
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caracteristicas sensoriais do produto. O Brix para 2
L tiveram variacéo de 5,3 — 6,0 Brix, para 4 L de
7,1-7,7 Brix, para6 Lde 11,3-11,7 Brixe p ara
8 L de 11,1 — 12 Brix (Figura 2). Os resultados da
analise do pH tiveram pouca variac¢éo (6,18 — 7,02)
para as todas as combinacgbes de lampadas (2 - 8
L). Os resultados obtidos para acidez titulavel
expressos em g/100g de ac. Malico com 2 L variou
de 0,44 - 0,53, para 4 L de 0,56 — 0,64, para 6 L de
0,53 -0,77 e para 8 L de 0,52 — 0,96.
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Figura 2. Gréfico das médias para Brix.

Foi evidenciado uma boa reprodutibilidade do
método. Com isso, o método de exposicdo a
radiacdo UV-C aparece como uma alternativa viavel
no controle de podriddes em meldes e conservagéo
dos frutos pos colheita.

Conclusoes |

As amostras ndo sofreram alterages consideraveis
nos parametros analisados em relacdo ao bindbmio
tempo/n°® de lampadas, concluindo que a qualidade
sensorial do fruto ndo foi alterada. O teste seguinte,
da medida do etileno, ird confirmar a eficiéncia do
tratamento com radiacdo UV-C para melhor
conservacao de frutos tropicais.
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