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Resumo: Em virtude da vida cotidiana dos consumidores as empresas € 0S pequenos
empreendedores estdo numa constante procura por métodos alternativos para oferecer aos
consumidores alimentos rapidos e faceis para o consumo, no intuito de minimizar perdas pés-
colheita e acompanhar o estilo de vida da populacdo, oferecendo um alimento de qualidade.
Alimentos minimamente processados estdo a cada dia mais comuns nas feiras livres, nos
supermercados e na geladeira dos consumidores. Diante do exposto, meldes minimamente
processados foram submetidos a refrigeracdo (5 °C), a fim de investigar a estabilidade da cor,
baseada em leituras dos parametros luminosidade (L*) e intensidade de amarelo (+b*), e
aplicar as equacdes de zero, primeira e segunda ordem. Ocorreu um escurecimento dos
meldes e reducdo da intensidade de amarelo com o tempo do armazenamento. A cinética de
degradacdo da luminosidade foi melhor descrita por uma equacdo de zero ordem e para a
intensidade de amarelo, se destacou a equagédo de segunda ordem, apresentando os melhores
coeficientes de determinacdo. O tempo de meia vida para os respectivos modelos foi de 10
dias para a luminosidade e de 9 dias para a intensidade de amarelo.

Palavras-chaves: Vida de prateleira; luminosidade; intensidade de amarelo.

Introducéo

A cor de um alimento é uma propriedade que esta associada a qualidade e aceitacdo de
determinado produto, sendo fator relevante para a maioria dos consumidores (DOYMAZ et
al., 2006). E um parametro que intervém nas decisdes de compra e rejeicdo por atuar nas
caracteristicas sensoriais, principalmente na aparéncia que proporcionara seguranga ou
inseguranca, atragdo ou repulsa para o consumo.

As frutas abrangem diversos pigmentos que atuam na tonalidade e possivelmente na
degradacédo da cor, e 0s parametros colorimétricos como a luminosidade (L*), a intensidade

de vermelho ou verde (xa*) e a intensidade de
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amarelo ou azul (£b*) juntamente com a diferenga total de cor tém sido frequentemente
utilizados na determinagéo da vida-de-prateleira de frutas em pedacos (KLUTER et al., 1994;
DEMCZUK JUNIOR et al., 2008). Por se mostrarem validos na descricdo visual da
deterioracdo de cor e Uteis no controle de qualidade das frutas (MOURA et al., 2007).

Para prever a degradacdo de determinados parametros de qualidade o estudo cinético mostra-
se um dos métodos mais eficazes (MUNHOZ, 2016). Em razdo da previsdo da vida-de-
prateleira ndo ser uma tarefa facil e de resultado preciso, € sempre Util ter 0 maximo de
informac@es sobre o alimento a ser conservado (MOURA et al., 2007).

O mel&o, no Brasil, é consumido comumente na forma in natura, além de ser utilizado no
processamento industrial de suco, iogurte e sorvete (MALACRIDA et al., 2007). Visando o
melhor aproveitamento, a agregacdo de valor e a conveniéncia para 0 consumo, esta sendo
empregado o processamento minimo do meldo, colocando no mercado um produto in natura
fresco pronto para o consumo (SANTOS et al., 2005). Em razdo do exigente consumidor, €
fundamental que o alimento possa chegar ao mercado com excelente qualidade para consumo
(TOMAZ et al., 2009).

Para isso é imprescindivel que avaliaces do fruto sejam realizadas e dentre os parametros de
qualidade essenciais para a aceitacdo do meldo minimamente processado esta a cinética de
degradacdo da cor. Diante do exposto, meldes minimamente processados foram submetidos a
refrigeracdo (5 °C), a fim de investigar a estabilidade da cor, baseada em leituras dos
parametros luminosidade (L*) e intensidade de amarelo (+b*), e aplicar as equacdes de zero,

primeira e segunda ordem.

Metodologia

As matérias primas utilizadas foram mel6es (Cucumis melo L.), oriundos do mercado
varejista de Campina Grande-PB. Os frutos maduros foram selecionados quanto a auséncia de
danos mecanicos e transportados para o Laboratorio de Armazenamento e Processamento de
Produtos Agricolas (LAPPA), da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), em
Campina Grande, PB. Para a limpeza superficial dos melGes usou detergente comercial e
agua, e foram imergidos em solugédo de hipoclorito de sédio (50 ppm, durante 15 minutos)
para a sanitizacdo. Logo apds o enxague, estes foram partidos ao meio, retiradas as sementes e
descascados, cortados em fatias de aproximadamente 3 cm. Os frutos foram acondicionados
em embalagens de polietileno e envoltos com plastico filme e armazenados a 5 + 1 °C e 98%

de UR.
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As amostras de meldo foram submetidas ao estudo da cinética de degradacdo da cor
(luminosidade e intensidade de amarelo) através do espectrofotdbmetro portétil HunterLab
MiniScan XE Plus, modelo 4500 L, obtendo-se os parametros L* e b*; as leituras foram
realizadas diariamente, durante 5 dias. As constantes cinéticas de ordem zero, primeira ordem e
segunda ordem foram calculadas utilizando-se os modelos cinéticos apresentados nas equagdes 1, 2
e 3 respectivamente. Para avaliar qual o melhor modelo se ajustou aos dados, utilizou-se como

parametro, o coeficiente de determinacéo (R?).

A=A, — ko (1)
In % - ko @
3 (A_njl + kit (3)

O tempo de meia vida 6),,,, para cada modelo testado, ordem zero (equacao 4), primeira ordem
(equacdo 5) e segunda ordem (equacdo 6).

1 A,
i = A i
Bia=7(A0—3)

(4)
g, _069%
@z — K (5)
1
5"1;2 = E (A u} (6)

onde:

A — concentracdo do parametro avaliado ap6s um tempo “60 ”’;
Ao - concentragéo inicial do pardametro avaliado;

k — constante da velocidade da reacdo; e,

60— tempo.

Resultados e discussao
Na Tabela 1, encontra-se os valores dos parametros da cinética de degradacdo do melédo
minimamente processado, armazenado durante 5 dias, e avaliados os parametros da

luminosidade (L*) e intensidade de amarelo (+b*).
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Tabela 1 — Pardmetros cinéticos da degradacdo da luminosidade e da intensidade de amarelo,
dos melBes minimamente processados, armazenado na temperatura de 5 °C, aplicados a
diferentes modelos.

Parametros

Modelos Luminosidade (L*) Intensidade de amarelo (+b*)

K (dia ™) R® 8y ,dia K (dia™ R* 8, - dia
Zero

33010 09903 105119  0,2890 0,9462 24463
ordem
Primeira ) n748 07451 92502 0,1355 0,9245 51110
ordem
ng’(;Je”rga 00008 00800 16,8355  0,0744 09693 9,0434

Observa-se que os dados obtidos da cinética de degradacdo da Luminosidade se ajustaram
bem aos modelos cinéticos de zero e de segunda ordem por apresentar R%> 0,98; a equacéo de
primeira ordem apresentou R? de 0,74, indicando que para o pardmetro Luminosidade os
modelos de zero e segunda ordem apresentaram um comportamento cinético mais uniforme.
Verifica-se também que o maior k foi representado para o modelo de zero ordem. MOURA et
al. (2007) ao determinarem a vida-de-prateleira de macé-passa através de testes acelerados,
relataram que o produto apresentou escurecimento, ou seja, diminuicdo de L, e que a reacdo
se ajustou ao modelo cinético de ordem zero.

Para a intensidade de amarelo constata-se que todos os modelos aplicados aos dados obtidos,
apresentaram bom ajuste, com R? superior a 0,90. O modelo de zero ordem e segunda ordem
apresentaram R? préximos, porém o modelo de segunda ordem apresenta coeficientes de
determinacdo mais proximo de 1. A maioria das reagdes estudadas em alimentos sdo
caracterizadas como cinéticas de ordem zero ou primeira ordem (TAOUKIS e LABUZA,
1996).

Verifica-se que o tempo de meia vida da intensidade de amarelo é menor em relacdo a
luminosidade. Constata-se 0s menores tempos de meia vida para a luminosidade (9 dias) ao
aplicar o modelo de primeira ordem e de 2 dias para a intensidade de amarelo para 0 modelo
de zero ordem.

Encontram-se os gréficos plotados da Luminosidade, na Figura 1, e da intensidade de
amarelo, Figura 2, da cinética de degradacdo do meldo minimamente processado e
armazenado a 5 °C, durante 5 dias.
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Verifica-se que os parametros avaliados reduziram com o tempo de armazenamento,
ocorrendo um escurecimento do meldo e a degradacdo da intensidade de amarelo. A
luminosidade esta representada pela equacdo de ordem zero, por apresentar o melhor
coeficiente de determinacdo. Comportamento semelhante foi observado para a alteracdo da

cor do azeite de pequi que seguiu a cinética de ordem zero (RODRIGUES et al., 2013).

Modelo de zero ordem

Luminosidade (L*)

52

o 1 2 3 4
Tempo (dias)

Figura 1 - Cinética de degradacdo do meldo minimamente processado e armazenado a 5 °C,
durante 5 dias, com ajuste pelo modelo de zero ordem.
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Figura 2 - Cinética de degradacdo do meldo minimamente processado e armazenado a 5 °C,
durante 5 dias, com ajuste pelo modelo de segunda ordem.
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CONCLUSOES

Ocorreu um escurecimento dos meldes e reducédo da intensidade de amarelo com o tempo do
armazenamento. A cinética de degradacdo da luminosidade foi melhor descrita por uma
equacdo de zero ordem e para a intensidade de amarelo, se destacou a equacdo de segunda
ordem, apresentando os melhores coeficientes de determinacdo. O tempo de meia vida para 0s
respectivos modelos foi de 10 dias para a luminosidade e de 9 dias para a intensidade de

amarelo.
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