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APRESENTACAO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da colecéo “A Producéao do
Conhecimento nas Ciéncias da Saude”, caracterizado novamente por atividades de
pesquisa desenvolvidas em diversas regides do Brasil.

Congregamos neste volume informagdes inéditas apresentadas sob forma de
trabalhos cientificos na interface da importancia dos estudos a nivel de pesquisa
nutricional.

Comenfoque direcionado avaliacdes, caracterizacao, comparacao e quantificacao
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados
aqui descritos poderao contribuir com a formacéo e avangos nos estudos ligados a
importancia da alimentacao na saude do individuo.

Devido ao aumento de fontes de informacdo observamos uma busca cada vez
maior da populagcdo sobre conteudos ligados a qualidade de vida. A alimentacao e
praticas saudaveis estdo entre os termos mais buscados, o0 que demonstra um
interesse cada vez maior da populagéo jovem e de terceira idade. Assim, torna-se
muito relevante informagdes precisas e fidedignas que estejam relacionadas a melhor
alimentagao.

Deste modo, dados obtidos nas diversas regides do pais com metodologia de
pesquisa implementada e caracteristica cientifica sélida desenvolvidos e publicados
no formato de leitura académica sao relevantes para atualizacdo do conhecimento
sobre o conceito da alimentacéo, nutricdo e qualidade de vida.

A multidisciplinaridade integrando cada capitulo forma uma linha de raciocinio
que permitird ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteudo de todos os volumes € significante ndo apenas pela teoria
bem fundamentada aliada a resultados promissores, mas também pela capacidade de
professores, académicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir
conhecimento em saude nas condi¢ées ainda inconstantes do contexto brasileiro.
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma area
fundamental do desenvolvimento como a saude.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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CAPITULO 8

APROVEITAMENTO INTEGRAL DA MELANCIA (Citrullus

Roberta Barbosa de Meneses

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia de Alagoas (IFAL), Departamento de
Alimentos, Satuba - Alagoas.

Emili Martins dos Santos

Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e
Tecnologia de Alagoas (IFAL), Departamento de
Alimentos, Satuba - Alagoas.

RESUMO: Residuos vegetais sdo importantes
fontes de nutrientes que podem ser aproveitados
como uma forma economicamente viavel para o
aumento do valor nutritivo da dieta humana. A
melancia (Citrullus lanatus), uma das frutas que
produzem consideravel quantidade de residuos,
constitui fonte de fibras, vitaminas e minerais,
além de ser rica em antioxidantes. Seu consumo
tem sido associado a prevencdo de doencas.
Outro alimento com elevado valor nutritivo € o
leite. Dada a sua importancia nutricional seu
consumo e de seus derivados vem crescendo
a cada dia. Dessa forma, o objetivo do trabalho
foi aproveitar integralmente a melancia em
laticinios. Foram entdo desenvolvidos: doce de
chocolate com cocada, elaborada com a casca
da melancia (produto A); doce de leite com
pacoca, elaborada com sementes da melancia
(produto B); e iogurte natural com geleia, feita
a partir do suco da melancia (produto C). Os
produtos foram submetidos a analise sensorial.
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lanatus) EM LATICINIOS

80 provadores né&o treinados avaliaram os
atributos sensoriais e a aceitagdo global dos
produtos, através de escala heddnica de nove
pontos, além da intencdo de compra dos
mesmos e seus indices de Aceitabilidade (IA).
Todos os escores dos atributos sensoriais das
amostras variaram entre “gostei ligeiramente”
e “gostei muito”. Os |As dos trés produtos
foram elevados. Quanto a intengéao de compra,
a maioria dos provadores afirmaram que
comprariam os alimentos avaliados. Diante do
exposto, o aproveitamento integral da melancia
em produtos lacteos é viavel.

PALAVRAS-CHAVE:
semente, reaproveitamento, laticinios.

melancia, casca,

ABSTRACT: Vegetable residues are important
sources of nutrients that can be harnessed as
an economically viable way to increase the nu-
tritional value of the human diet. Watermelon
(Citrullus lanatus), a fruit that produces a consid-
erable amount of residues, is a source of fiber,
vitamins and minerals, besides being rich in an-
tioxidants. Its consumption has been associated
with disease prevention. Another food with high
nutritional value is the milk. Given its nutritional
importance, its consumption and its derivatives
has been growing every day. Thus, the objective
of this study was to fully exploit the watermel-
on in dairy products. The following were devel-
oped: sweet chocolate with cocada, elaborated
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with the watermelon peel (product A); dulce de leche com pacoca, elaborated with
watermelon seeds (product B); and natural yogurt with jelly, made from watermelon
juice (product C). The products were submitted to sensory analysis. 80 untrained con-
sumers evaluated the sensory attributes and the overall liking of the products through a
hedonic scale of nine points, as well as the intention to buy them and their Acceptability
Indexes (Als). All scores on the sensory attributes of the samples varied between “like
slightly” and “like very much”. The Als of the three products were elevated. Regarding
the purchase intention, most tasters said they would buy the evaluated foods. In view
of the above, the full exploitation of watermelon in dairy products is viable.

KEYWORDS: watermelon, bark, seed, reuse, dairy products.

11 INTRODUCAO

Segundo Dias et al. (2006), embora a melancia apresente agradaveis
caracteristicas sensoriais de aroma, cor, sabor e refrescancia (alto teor de agua), a
mesma encontra-se entre as frutas que produzem grande quantidade de residuos como:
cascas, entrecascas e sementes. Por estas razdes deve-se ressaltar a necessidade de
seu processamento na elaboracao de novos produtos como forma de aproveitamento
de residuos e diminuicao do desperdicio devido sua alta perecibilidade (SANT'ANA e
OLIVEIRA, 2005).

A origem da melancia se deu na india e foi introduzida pelos escravos no
Brasil, onde se aclimatou muito bem. Atualmente, o mercado dispde de uma grande
variabilidade de cultivares da melancia, mais de 40 variedades, classificadas de
acordo com sua forma, coloragéo interna e externa, peso e tolerancia as doencas
(CARVALHO, 2016).

A melancia constitui fonte de minerais (potassio, magnésio, célcio e ferro) e
aminoacidos (citrulina e arginina) além de ser rica em compostos com propriedades
antioxidantes como o licopeno, vitamina C, flavonoides e outros compostos fenélicos
(OMS-OLIU et al., 2012; CARVALHO, 2016). Seu consumo tem sido associado a
prevencao da sindrome metabdlica (WU et al., 2007) e da reducéo da pressao arterial
(FIGUEROA et al., 2012).

Uma alternativa de reaproveitamento desses residuos seria sua aplicacdo em
produtos lacteos uma vez que, recentemente, estudos tem observado uma tendéncia
protetora do consumo diario de produtos lacteos em relagcao a doenca cardiovascular
e mortalidade (MAYOR, 2018; DEHGHAN et al., 2018).

Diante do exposto, o objetivo desse estudo foi 0 aproveitamento total da melancia
em derivados lacteos tais como: doce de leite com chocolate e cocada produzida com
a casca de melancia, doce de leite com pacoca elaborada com semente de melancia
e iogurte natural com geleia feita a partir do suco de melancia.
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2| MATERIAL E METODOS

A melancia foi pesada, higienizada e cortada com equipamentos que foram
higienizados adequadamente. Separou-se a casca, a semente, e a polpa da melancia.
Com a polpa da melancia fez-se 0 suco armazenou-se em garrafas plasticas. A casca
da melancia foi cortada em pedacos e triturada no liquidificador. Depois espremeu-se
a casca para a retirada de todo o excesso de liquido presente, o qual foi adicionado
no suco.

As sementes foram lavadas com agua corrente, de boa qualidade, e secas em
forno convencional. A seguir esta descrito os processos de elaboracéo do doce de leite
com chocolate e cocada feita da casca de melancia, do doce de leite com pacgoca feita
da semente de melancia e do iogurte natural com geleia feita do suco de melancia.

2.1 Elaboracao de doce de leite com pacoca feita da semente de melancia

Na elaboragdo do doce de leite, o leite foi adicionado ao tacho e em seguida
acrescentou-se: o bicarbonato para corrigir a acidez (a proporcéo de bicarbonato é
30g para cada 100L de leite) e o agucar (na propor¢cao de 15%). Essa mistura foi
aquecida a uma temperatura de 90 a 95°C sob constante agitacdo. O ponto do doce
de leite foi determinado deixando cair uma gota do mesmo em um copo com agua e
se caracterizou quando a gota de doce de leite chegou ao fundo do copo com &gua
sem se desmanchar.

As sementes de melancia foram lavadas, espalhadas em uma assadeira,
levemente salgadas (1,16% de sal para 98,84% de semente) e secas em forno
previamente aquecido, permanecendo no forno por meia hora a uma temperatura
de 180°C. Em seguida, as sementes foram peneiradas e resfriadas a temperatura
ambiente. Depois de secas, ocorreu a mistura das sementes de melancia (29,88%),
amendoim (29,88%), farinha lactea (30,95%), acucar (7,74%) e sal (1,55%), triturados
no liquidificador por 5 minutos. Em seguida, para uma melhor padronizacdo das
particulas, a mistura foi peneirada.

ApoOs o doce de leite pronto e envasado em copos plasticos de 50g, acrescentou
a pacoca e resfriou-se em cémara fria (5 °C), com mostra a figura 01:
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Figura 01 — Doce de leite tradicional com pacoca a base de semente de melancia.

2.2 Elaboracao de doce de leite com chocolate e cocada feita com casca de

melancia

O processamento de doce leite com chocolate seguiu a mesma metodologia
descrita anteriormente para doce de leite, diferenciando-se, apenas, pela adicdo do
chocolate em p6 (na proporcao de 2%) que ocorreu apés a adicao do acucar.

A elaboracgéo da cocada feita com casca de melancia se deu como segue: em
uma panela (com capacidade para 10L) colocou-se 29,74% da casca de melancia e
22,30% de coco ralado, 18,59% de acgucar e 29,37% de leite condensado. Em seguida
mexeu-se até obtencdo do ponto desejado. A cocada mole (figura 02) foi adicionada
ao doce de leite com chocolate e misturada ao mesmo sendo acondicionado em copos
de 50 ml e armazenado em camara fria a 5°C.
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Figura 02 — Cocada com casca de melancia.

2.3 Elaboracao de iogurte natural com geleia produzida do suco de melancia

Em uma panela (com capacidade para 10L) adicionou 90,91% de leite fluido
pasteurizado (85°C por 15 minutos), 1,82% de leite em p6 e 5,45% de acucar. Ao atingir
45 °C, adicionou-se 1,82% de fermento lacteo e homogeneizou-se por um minuto. Em
seguida levou-se para incubagao na iogurteira a uma temperatura de 45 °C por 03/04
horas. Apds o tempo decorrido, o iogurte natural foi armazenado em camara fria (5°C).

Para a obtencéo da geleia, o suco da melancia (85,86%) foi transferido para uma
panela (com capacidade para 10L) e acrescentou-se acido citrico (0,23%) e agucar
(12,88%). A mistura foi submetida ao aquecimento durante 30 minutos, sob constante
agitacdo. No final desse processo adicionou-se pectina (1,03%) e homogeneizou-se
por mais um minuto, finalizando com o processo de envase em copos de 80mL. Com
a geleia pronta e ja armazenada nos copos de 80mL, adicionou-se o iogurte natural
(Figura 03) e estes foram mantidos em camara fria a 5°C.
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Figura 03 — logurte natural com geleia de melancia.

2.4 Analise sensorial

No teste de aceitacao foi utilizada escala hedbnica de nove pontos variando entre
os termos: 1 “desgostei extremamente” e 9 “gostei extremamente”. Foram testadas
trés amostras identificadas como “A” (doce de doce de leite com chocolate e cocada
elaborada com casca de melancia), “B” (doce de leite com pagoca feita da semente de
melancia) e “C” (iogurte natural adicionado de geleia produzida com suco de melancia).
A andlise foi realizada em cabines individuais no Laboratério de Analise Sensorial
do IFAL - Campus Satuba. Como sao produtos diferenciados, os doces de leite e 0
iogurte foram avaliados em dias diferentes para que um n&o interferisse na aceitagcao
do outro. Nas duas avaliagdes trabalhou-se com 80 provadores, ndo treinados, alunos
da propria instituicdo, onde avaliaram os seguintes atributos: aparéncia, cor, aroma,
sabor, textura, dogura e aceitacdo global. Os provadores também indicaram a amostra
de sua preferéncia e sua intencao de compra.

Segundo Oliveira (2012) um produto é considerado de boa aceitabilidade quando
o seu Indice de Aceitabilidade (IA) é superior a 70%. O IA foi calculado a partir das
notas médias de aceitacao global, considerando a equacéo IA= (A x 100)/ B, em que
A é a nota média dada ao atributo e B nota maxima da escala utilizada para avalia-lo.
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2.5 Analise microbioldgica

A qualidade microbiolégica dos produtos foi determinada conforme metodologias
descritas por Silva et al. (2010) e normas nacionais (BRASIL, 2001), a fim de verificar as
condi¢Oes sanitarias durante a fabricagdo e garantir produtos seguros para avaliagéo
sensorial.

2.6 Analise estatistica

As analises estatisticas foram realizadas com o software Statistica 7.0 (StatSoft
- EUA). O teste Tuckey HSD, com um nivel de significancia de 0,05, foi usado para
definir a diferenga entre as formulas.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analise microbioldgica dos produtos

Todas as amostras estavam em conformidade com os limites nacionais
recomendados (BRASIL, 2001), indicando uma boa qualidade microbiana dos sorvetes
de chocolate em relagdo ao consumo.

3.2 Analise sensorial dos doces de leite

Atabela 01 e a figura 04 mostram os resultados da avaliagao sensorial do doce de
leite com chocolate e cocada feita da casca de melancia e do doce de leite tradicional
com pacgoca feita da semente de melancia.

Formulacdo  Aparéncia Cor Aroma Sabor Textura Docura At;ﬁ:)tgglao
A 6,20° 6,50°  6,50° 6,38° 6,08° 6,50° 6,68°
B 8,162 8,222 7,622 8,20° 8,262 8,342 8,50°

Tabela 01 - Médias dos atributos sensoriais dos doces de leite A (com chocolate e cocada com
casaca de melancia) e B (com pacoca com semente de melancia).

Médias seguidas pela mesma letra na coluna néo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey
ao nivel de 5% de probabilidade.

Observando a Tabela 01, pode-se dizer que a amostra A e B diferiram
significativamente entre si e que a amostra A teve um grau de aceitacdo mais baixo,
ficando, de acordo com a escala heddnica, préximo ao valor 6 “gostei ligeiramente”.
Os valores dos atributos da amostra “B” obteram média de 8 (“gostei muito”) na escala
hedbnica, com excecéo do aroma.

A amostra B teve maior aceitacdo provavelmente pelo fato do doce de leite ser
bastante consumido como sobremesa e a pagoca ter seu papel de destaque no dia
a dia dos consumidores. Mesmo tendo um grau de aceitacao inferior ao da amostra
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B, a amostra A teve uma boa aceitacéo. Presume-se que esse fato se deu em funcéo
do doce de leite com chocolate ser misturado a cocada a base de casca de melancia
ficando fibroso.

Afigura 04 expressa a preferéncia entre as amostras de acordo com os provadores
e, como pode ser observado, a amostra que o obteve maior grau de preferéncia foi a
B seguida da opini&do de nossos provadores que indicaram preferir as duas amostras
e, por ultimo, a amostra A.

A
EB
MAebB

Figura 04 - Preferéncia entre os doces de leite A (com chocolate e cocada feita da casca de
melancia) e B (tradicional com pacgoca feita com a semente de melancia).

Em relacdo a intencéo de compra, a amostra B (73,20%) apresentou um indice
de aceitacdo bastante elevado em relacao a amostra A (12,02%) e Ae B (14,78%). O
indice de Aceitabilidade (IA) do doce de leite A foi “moderado” (IA = 74%) e o doce de
leite B “6tima” (1A = 94%).

3.3 Analise sensorial do iogurte

Observando a Tabela 02, a aceitacdo ficou entre 6 “gostei ligeiramente” e 7
“gostei moderadamente” e, mesmo com a variagcao de valores entre os atributos, o
iogurte natural com adicdo de geleia de suco de melancia mostrou grande aceitacéo.
O atributo que obteve melhor aceitagéo foi a cor e a aparéncia, seguida pela aceitagdo
global, textura, dogura e aroma. A menor aceitagéo desses dois Ultimos atributos pode
esta relacionada ao fator da concentracdo de acucar ter sido reduzida no iogurte
natural, pois a geleia ja se caracteriza como um produto muito doce.

Formulagao Aparéncia Cor Aroma Sabor Textura Docura A‘;el::ggfo
C 7,64 7,68 6,82 6,69 7,20 6,86 7,22

Tabela 02 - Médias dos atributos sensoriais do iogurte natural com geleia feita do suco de
melancia (C).Médias seguidas pela mesma letra na coluna néao diferem estatisticamente entre
si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

A intencéo de compra desse produto se presentou satisfatéria uma vez que a
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maioria dos provadores responderam que “compraria” (68%), seguida pelo “tenho
davida se compraria” (24%) e “ndo compraria” (8%). O Indice de Aceitabilidade (IA)
desse produto foi “boa” (1A = 80%).

41 CONCLUSOES

O doce de leite com pagoca com semente de melancia teve maior aceitacéo e,
em relacdo a intengcdo de compra, também apresentou o maior indice seguido do
iogurte natural com geleia feita do suco de melancia e do doce de leite com chocolate
e cocada com casca de melancia, respectivamente. Adicionalmente, os altos indices
de Aceitabilidade (IAs) mostraram a 6tima aceitagdo dos trés produtos em geral.

O aproveitamento integral dos alimentos é uma nova vertente na area de
alimentacdo que precisa ser mais explorada, cuja informacdo ainda é escassa. Os
resultados mostraram o grande potencial do aproveitamento integral da melancia na
area de produtos lacteos e que, outras pesquisas devem ser realizadas tentando cada
vez mais inovar com residuos descartados de alto potencial nutricional e preservador
do meio ambiente.
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