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Resumo: A melancia € uma fruta tropical consumida nosgzafgientes. Além de ser suculenta e doce
essa fruta tem grandes niveis consideraveis da fiimenticia no mesocarpo. O objetivo deste
trabalho foi verificar a influéncia dos diferentgatamentos térmicos na aceitacdo da textura das
amostras de casca de melancia desidratada osmetitgine na atitude de consumo. As amostras de
cascas de melancia desidratadas ficaram definiol@s €DML1 para a amostra que ndo passa por
tratamento térmico, CDML2 com fervura de 15 mingospanela de pressdo, CDML3 fervida por 15
minutos em panela convencional e CDML4 para a aaaggte passa por duas fervuras de 15 minutos
cada. Apés o tratamento térmico todas as amogiramfdesidratadas osmoticamente em solucéo de
sacarose de Brix maximo de 70° e inicial de 1G&ngpo de troca da solucdo foi de 30 minutos. O
teste de aceitagdo foi feito com 52 provadorestrgioados, por meio da escala hedénica, relativa ao
ideal e de atitude de consumo, todas estruturamrasnove pontos. A textura das quatro amostras de
casca de melancia desidratada osmoticamente obteeeboa aceitacdo, ndo havendo diferenca
significativa (£0,05) entre as médias das amostras que se situamgm 5 “nem gostei, nem
desgostei” e 6 “gostei ligeiramente”. A amostra GXMoi a que mais se aproximou da textura
considerada ideal pelos provadores. E CDML4 forarmais aceitas pelos provadores, no entanto, a
textura da amostra CDML1 (sem tratamento térmioobnsiderada mais rigida que a das demais
amostras. Ja a atitude de consumo, esta foi pgitiva todas as amostras, destacando-se as amostras
CDML1 e CDMLA4. Portanto, a realizacdo de tratamdétmico prévio a desidratagdo osmotica ndo
influenciou na aceitacdo da textura e na atitudeatsumo em relacdo a casca de melancia, sendo
opcional a sua realizagao.

Palavras—chaveanalise sensorial, desidratacdo osmoética, melamsiaiuo de fruta

1. INTRODUCAO

A melancia Citrullus lanutus) é uma fruta tropical bastante apreciada nos gaiseclima
guente. Ela apresenta grande quantidade de agua palpa de coloracédo vermelha, suculenta e doce
(quando amadurecida). A casca de melancia aprepantentacédo verde (externamente) e branca
(internamente) e ndo é aproveitada habitualments gensumidores, no entanto, ela € uma fonte de
fibra alimentar que atua na prevencao de doengas diabetes, obesidade, diversos tipos de cancer
(OLIVEIRA et al., 2004).

Este fruto apresenta versatilidade de consumeafura, sucosdrinks, geléias, doces, molhos e
saladas), bem como uma consideravel potencialidatticional, uma vez que a polpa se constitui de
importantes teores de minerais (fésforo, potassitwio, ferro e magnésio) e de licopeno, que supera
em 40% o contetdo encontrado em tomates. Em rekagéasca, tem-se o conhecimento de uma
aplicacao restrita a doces e picles. E, guant@a@sfoque nutricional, os estudos estao concergtrad
nos indices de minerais e de fibras da parte brgmesocarpo) do fruto (EDWARDS et al., 2003).

A demanda por alimentos nutritivos e seguros esigacendo mundialmente, e a ingestdo de
alimentos balanceados permite a prevencédo e oneata de problemas de saude oriundos de habitos
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alimentares inadequados. Em funcdo dos efeito®ldgcos benéficos associados as fibras
alimentares e ainda do reduzido consumo destesa@nfes alimentares pela populacéo, a industria
alimenticia agregou valor a esse nutriente apostaral enriquecimento de produtos com fibra
alimentar proveniente de fontes naturais de bairboc A entrecasca da melancia € um produto rico
em fibra alimentar insoltvel. Logo, o seu aproveiato na elaboracdo de produtos alimenticios pode
contribuir para o aumento dos teores de fibra in@lna dieta, além de reduzir os desperdicios
industriais (GUIMARAES, 2008).

Diferente dos trabalhos citados neste artigo, éstbalho teve como objetivo avaliar a
influéncia da realizacéo de diferentes tratametéosicos prévios a desidratagdo osmaética de casca
de melancia na aceitacdo da textura e na atituderd®imo, auxiliando no aproveitamento do residuo
da fruta (casca).

2. MATERIAL E METODOS

Para a obtencdo das amostras utilizou-se casaasldacia adquiridas na regido do Macico de
Baturité, sacarose e agua. As amostras das casaagldncia desidratadas foram designadas como
CDML1 para a amostra controle (sem tratamento t&nMCDML2 para amostra tratada com fervura
em uma panela de pressdo durante 15 minutos, CDdéksRjnando a amostra fervida durante 15
minutos em uma panela convencional e CDML4 pana@sta submetida duas vezes a fervura de 15
minutos cada (havendo troca de agua de uma fepareaa outra). Os métodos utilizados para o pré
preparo das cascas de melancia sdo apresentadlabeia 1.

Tabela 1 — Processos térmicos aplicados as amostdes casca de melancia previamente a
desidratacdo osmotica.

Cédigo da Método Tempo Repeticdes Recipiente
amostra (min.)
CDML1? - - ---
CDML2 Fervura 15 1x Panela de presséao
CDML3 Fervura 15 1x Panela convencional de aluminio
CDL4 Fervura 15 2X Panela convencional de aluminio

*nado passou por nenhum tratamento térmico

ApOs o pré tratamento, as amostras foram submedidiesidratacdo osmética sob as mesmas
condicBes. Todas as etapas para a preparacdo st=s ce melancia desidratadas osmoticamente,
encontra-se nhigura 1.
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Figura 1 — Fluxograma do processo de obtencéo alsas de melancia desidratadas osmoticamente e
cristalizadas.

Inicialmente as cascas de melancia que foram adgsina regido do Macico de Baturité foram
recepcionadas e pesadas, em seguida foi feitaegdsetlas cascas e a eliminacdo dos residuos de
polpa além de eliminar as cascas deterioradase @spmkcto indesejavel. A lavagem foi feita em agua
corrente e a higienizacdo com hipoclorito de séskguida de uma nova lavagem em agua corrente
para tirar os residuos do hipoclorito de sédio. demla lavagem, as cascas foram cortadas em
pequenos quadrados, e passaram pelo processondedaenento que consiste na imersdo das cascas
em banho-maria com temperatura de 90°C, por tenf@iente até que todas as cascas estejam a essa
temperatura. O objetivo € amacia-las para facéitpenetracdo do agucar, bem como inativar enzimas.
E passaram também pelo tratamento térmico, questenso processo de reducgdo da rigidez das
cascas de melancia. O processo de desidratacadiasmadfeito com a submersdo das cascas em
solucdo de sacarose em que o Brix inicial € 10pgximo 70, onde o tempo de troca da solugéo foi
de 30 minutos. Apds essa etapa, € realizada aginendo xarope por meio de uma lavagem com agua
em temperatura de 100° C, e ¢é realizada tambénseoagem em ar quente em torno de 120° C para
em seguida realizar a cristalizacdo que é a cahedi toda superficie das cascas de melancia com
90% de concentracdo de sacarose, seguida de umasecagem em ar quente. As cascas cristalizadas

foram colocadas em bandejas de isopor e embalamasptastico filme, sendo armazenadas em
temperatura ambiente.

O célculo para a producéo da solugdo hipertonicaetdizado conforme a férmula a seguir
(JACKIK, 1988):
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*Brix deselado = Maz=a de sacarose X 100
~ Massa de sacarose + Massa de agua

Apbés a desidratacdo osmotica, as cascas de mefanaia secadas utilizando ar quente em
torno de 120° C. apds a secagem foi realizadaertowh das cascas com xarope puro de concentragdo
em torno de 90% de sacarose, sendo realizada uwza secagem para a formacdo de uma capa
esbranquicada. A analise sensorial foi realizadm &2 provadores ndo treinados utilizando
delineamento de blocos completos balanceados esemppagdo das amostras de forma monadica
sequencial. Para a avaliacdo da aceitacao dadextilizou-se a escala hedénica do tipo estruturad
mista de nove pontos: 1=desgostei muitissimo; 5=gestei e nem desgostei; 9=gostei muitissimo,
para avaliacdo da aceitacdo (MEILGAARD et al., 3998 nivel de adequacdo da textura foi
verificado utilizando-se a escala relativa ao idEahove pontos: -4=extremamente menos forte que o
ideal; O=ideal; +4=extremamente mais forte que ealidDesta forma é possivel verificar se a
intensidade desse atributo se encontra no ideabdsumidor ou maior/menor. A atitude de consumo
foi avaliada através de escala de nove pontos:nkuooiria se fosse obrigado; 5=ndo gosto, mas
consumiria em alguma ocasido; 9=consumiria sempe tiyesse oportunidade (ABNT, 1988;
MEULLENET; XIONG, 2007). Os resultados foram corapibs em histogramas de frequéncia e os
dados de aceitacdo foram também avaliados medarékse de varidncia (ANOVA) e teste de
médias de Tukey (p<0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relacdo a avaliacdo da aceitacdo do atribytorgeigura 2) a amostra CDML1, que ndo
passou por nenhum tipo de tratamento térmico at#edesidratacdo osmatica, obteve na soma dos
percentuais das categorias de 6 a 9, referentgopsat”, 62% das respostas, sendo um resultado
consideravel ja que a amostra CDML4, que passos #laaes por fervura de 15 minutos cada,
havendo troca de agua entre cada fervura, tevesmmeesultado. A amostra CDML3 teve em sua
soma 59% dos resultados referente a “gostar” eegiica com 58% esta a amostra CDML2. Nota-se
que todas as amostras foram bem aceitas, com fienardia minima entre elas.
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Figura 2 — Histograma de frequencia de respostavaléacio da aceitacdo do atributo textura dastaasde
casca de melancia desidratada osmoticamente. (CD&#m processo de tratamento térmico, CDML2: fervid
em penela de pressédo por 15 minutos, CDML3: fereisapanela convencional por 15 minutos e CDML4:
fervida duas vezes em panela convencional por Itutos cada fervura). Escala Heddnica: 1=desgostei
muitissimo; 5=nem gostei, nem desgostei; 9=gostsiissimo.
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Os resultados da Analise de Variancialfela 2 demostraram que as médias de aceitacdo do
atributo textura das quatro amostras de casca denome na diferiram significativamente entre si
(p<0,05).

Tabela 2 — Médias, desvios padréo e resultados deste de Tukey (p<0,05) da avaliacdo da
aceitacao da textura das cascas de melancia cristalda.

AMOSTRAS
ATRIBUTO CDMLL CDML2 CDML3 CDMLA
Aparéncia 575231 5,75 %227 5712217 577213

2 b Médias com letras iguais, em mesma linha, niaealifeentre si estatisticamente ao nivel de 5% de
significancia. (CDML1: sem processo de tratamegtonico, CDML2: fervida em penela de pressdo por 15
minutos, CDML3: fervida em panela convencional f6rminutos e CDML4: fervida duas vezes em panela
convencional por 15 minutos cada fervura).

Com relagéo aos resultados da intensidade da éefd@igura 3), nenhuma das quatro amostras
atingiu 70% de respostas no correspondentes aoci@€y ideal”. Contudo, a amostra CDML1 ficou
com 23% de respostas na categoria 1 “ligeiramerdis migida que o ideal”, determinando-se a
amostra mais rigida ja que néo é provida de nertrataimento térmico. A amostra CDML2 foi a que
mais se aproximou da textura ideal, pois obteveesmmo percentual de respostas (33%) entre os
niveis positivos da escala (mais rigida que o )d=ak negativos (menos rigida que o ideal).
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Figura 3 — Histograma de frequencia da avaliacdintimsidade de textura ideal das amostras de absca
melancia desidratada osmoticamente. (CDML1: sentgsso de tratamento térmico, CDML2: fervida em
penela de presséo por 15 minutos, CDML3: fervidgpamela convencional por 15 minutos e CDML4: feavid

duas vezes em panela convencional por 15 minutdes feavura) Escala: -4=extremamente menos forteoque
ideal; O=ideal; +4=extremamente mais forte queealid

De acordo com os dados obtidos através da escalitulte de consumd-igura 4), a amostra
que obteve maior aceitabilidade foi a CDML2 com 28&respostas na categoria 3 “consumiria
frequentemente”, j& as amostras CDMLI, CDML3 e CDMiveram respectivamente 23%, 21% e
21% de respostas na categoria 9 referente a “conaige fosse obrigado”. No entanto, as amostras
CDML1 e CDML4 foram as que alcancaram maior pergante respostas entre os niveis da escala
referentes ao consumo da amostra (6-9) com 60%% Iépectivamente.
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Figura 4 - Histograma de frequencia da avaliacaatdade de consumo das amostras de casca de melanc
desidratada osmoticamente. (CDML1: sem processtrai@mento térmico, CDML2: fervida em penela de
pressdo por 15 minutos, CDML3: fervida em panefaveacional por 15 minutos e CDML4: fervida duasesez
em panela convencional por 15 minutos cada fenkEsagla: 1=consumiria se fosse obrigado; 5=ndmgoss
consumiria em alguma ocasiéo; 9=consumiria sempedigesse oportunidade.

6. CONCLUSOES

Todas as amostras de casca de melancia desid@gad#icamente submetidas a diferentes
tratamentos térmicos prévios a desidratacdo tivdraanaceitacido da textura, no entanto, ndo houve
diferenca entre as amostras submetidas aos tratasrénmicos e a amostra controle (sem tratamento
térmico). A amostra CDML2 foi a que mais se aprainda textura ideal. Quanto a atitude de
consumo, esta foi positiva para todas as amosteatacando-se as amostras CDML1 (sem tratamento
térmico) e CDML4 (submetida a fervura por 15 misugon panela convencional duas vezes).

Portanto, a realizacdo de tratamento térmico pré&wesidratacdo osmética ndo influenciou na
aceitacdo da textura e na atitude de consumo emérela casca de melancia, sendo opcional a sua
realizacéo.
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