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O pescado é uma importante fonte de alimentoseseapuma atividade econdmica promotora de
beneficios sociais para as popula¢cdes humanasdmotmundo. Foram desenvolvidos os isolados
proteicos acidos (IPA) e isolados proteicos bas{t®B) pelo método de solubilizacdo quimica e
precipitacdo isoelétrica da proteina, através dag&o de pH. Apds extraidos os isolados, 0s mesmos
foram caracterizados através das propriedadesoiugisi e composicdo proximal, e realizada a
aplicacéo na forma de cobertura em meldes. O ni€ldumis melo L.) € uma espécie polimorfica.
Os produtos minimamente processados proporcionaticigade e maior valor agregado, porém este
processamento provoca injarias e diminui a vide€dim isso o presente trabalho teve como objetivo
avaliar os efeitos dos IPA e IPB na textura e peeanassa de melées minimamente processados.
Os meldes foram descascados e cortados em cubeggemda foram submersos nas solugdes com
0S respectivos revestimentos por 3 minutos. Forflimados 3 tratamentos: (T1) controle (meldo
sem revestimento); (T2) 1,5% IPA (m/v), 1,5% OE@ddcessencial de cravo) (v/v); (T3) 1,5% IPB
(m/v), 1,5% OEC (v/v). Os melGes minimamente preadss foram embalados em embalagens de
politereftalato (PET) e refrigerados a 4+1 °C ppdias. Foram realizadas andlises de perda de massa
e firmeza. A perda de massa foi obtida considerseda diferenca entre o peso inicial das frutas
minimamente processadas e aquele obtido ao fineddietempo de armazenamento, de acordo com
a formula: Perda de massa = [(massa inicial — miasal / (massa inicial)] x 100. Os resultados
foram expressos em porcentagem de perda de mafgaea dos pedacos de meldes minimamente
processados foi determinada utilizando-se um tértetro (Stable Micro Systens modelo
TA.XTplus). Foi utilizado uma ponteira cilindricara velocidade de pré-teste de 4mm.s-1, pos-teste
de 8mm.s-1, teste de 2mm.s-1; e profundidade deteexdo de 5mm. Os resultados foram expressos
em Newton (N). As analises foram realizadas enliddfa e analisadas através da ANOVA. O
tratamento T1 sem cobertura apresentou uma dindiawignificativa quando comparado o primeiro

e o ultimo dia. J& os tratamentos com coberturae TIB3 verificou-se que ndo houve diferenga
significativa, como podemos perceber as cobertieasolados proteicos tanto acido como o basico
mantiveram a firmeza dos meldes. Isso se deveta@f@ o meldo por ser uma fruta constituida de
uma elevada quantidade de agua livre e com o aradortempo vai perdendo essa agua devido a
sua exposicéo por estar na forma de minimamentegsado, e consequentemente afetando a sua
textura, porém no T2 e T3 a perda de agua foi dstraordo que os tratamentos foram eficazes para
manter uma melhor textura por um maior tempo. B @fdresentou menor perda de massa 7,54%.
Palavras-chave:isolado proteico, minimamente processado.



