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Resumo: O Brasil € um grande produtor de frutas, sendaiartq na produgcdo de melancia. No
entanto, ndo ocorre uma utilizacdo integral daafrte um modo geral a melancia produz muitos
residuos. Uma forma de minimizar esse desperdiaidrénsformacdo em novas opc¢des de produtos
alimenticios. O objetivo deste trabalho foi analisaproveitamento das cascas de melancia através d
desidratacdo osmotica seguida de secagem, vedficae ha a necessidade de realizagdo de
tratamento prévio para reducao da rigidez. Focagdh um teste sensorial de aceitacdo utilizando-se
escala hedbnica de nove pontos: 1=desgostei nimitisé=nem gostei nem desgostei; 9=gostei
muitissimo. Avaliou-se a aparéncia e o sabor dérg@mnostras de cascas de melancia desidratadas
osmoticamente, submetidas a diferentes tratamééntoscos. Apos resfriamento, as amostras foram
submetidas a desidratacdo osmoética e cristaliza@8alados foram compilados em histogramas de
frequéncia e avaliados através de Andlise de \V@dée teste de médias de Tukex®5). Em
relacdo a aceitagdo da aparéncia, a amostra CDN&r8ida durante 15 minutos em panela
convencional) foi a que apresentou melhor médiaceéacao (6,37), no entanto, ndo houve diferenca
significativa entre as quatro amostras. Enquantg gara o sabor, a amostra CDML4 (submetida a
fervura 2 vezes durante 15 minutos em panela coivaa) obteve maior média de aceitacdo (5,63)
sem diferir das demais amostras. Portanto, as s£adeamelancia desidratadas osmoticamente
apresentaram boa aceitacdo da aparéncia e do €atudo, a aplicacdo de tratamento térmico
previamente a desidratagdo osmaética ndo influerececeitagdo da aparéncia e do sabor.

Palavras-chave:analise sensorial, desidratacdo osmotica, melamsaiuos, tratamento térmico

1. INTRODUCAO

A melancia Citrullus lanatu3 pertence a familia Cucurbitaceae, sendo originde regides
tropicais da Africa Equatorial (PORTELA, 2009). Asgides mais indicadas para o plantio da
melancia sdo as de clima semiarido, como exempprdeste brasileiro, ocorrendo seu plantio dos
meses de maio a setembro (CARVALHO, 1999).

A alta produtividade da melancia pode gerar umeasgivo aumento no volume dos residuos
agroindustriais, principalmente as cascas, dedasede inadequadas condutas na sua produgao,
transporte, comercializacdo e conservacdo , beno comondas do descarte doméstico, por nao
apresentarem um consumo expressivo, devido a gsestiturais (PORTELA, 2009).

Os residuos de varias frutas, inclusive o da milas@o, muitas vezes, desprezados. Esses
podem ser utilizados como fonte alternativa deienties e de fibras alimentares (BOTELHO et al.,
2002). Uma forma de atuacéo no que diz respeitpamveitamento de residuos é buscar usos viaveis
nutricional e economicamente para os inevitavesédtms agroindustriais gerados (FERNANDES,
2008).

Neste sentido, este trabalho teve por objetivo\agitar as sobras da melancia, especificamente
as cascas, avaliando a aceitacdo da aparénciaaddode cascas submetidas a desidratacdo osmética,
bem como avaliar a influéncia de tratamento préessa aceitagao.

2. MATERIAIS E METODOS
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Para a analise foram utilizadas cascas de meld@diallus lanatu3, sacarose e agua. As
amostras de cascas de melancia desidratadas camertit® foram denominadas CDML1 para a
amostra controle, CDML2 para a amostra tratada famura durante 15 minutos em panela de
pressdo, CDML3 designando a amostra fervida durdfteninutos em panela convencional sem
tampa e CDML4 para a amostra submetida duas vefersuia durante 15 minutos cada, em panela
convencional sem tampa.

As etapas para a preparacdo das cascas desidrdtadasiancia podem ser visualizadas na
Figura 1.
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Figura 1 — Fluxograma das etapas de processamento das cesidratadas e cristalizadas de melancia.

O tratamento térmico de fervura foi realizado mwamostras CODML2, CDML3, CDML4 em
tempos iguais, no entanto, em recipientes difesergendo que a amostra controle CDML1, néo
passou por nenhum tratamento térmico, como podebsesvar na tabela a seguir:
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Tabela 1 — Tratamentos térmicos aplicados as aasodE casca desidratada de melancia (CDML) antes da
desidratagdo osmatica.

Cdéd. da amostra  Tratamento térmico  Tempo (min.)  RegticOes Recipiente

CDML1?

CDML2 Fervura 15 1x Panela de presséao

CDML3 Fervura 15 1x Panela convencional
aberta de aluminio

CDML4 Fervura 15 2X Panela convencional

aberta de alumin

#ndo passou por nenhum processo térmico

Apoés resfriamento, as amostras foram desidratasia®tacamente utilizando solugéo
hipertonica de sacarose de °Brix inicial de 10fhalfde 70° e tempo de troca da solucéo de
30 minutos.Logo apés a desidratacdo, as cascas de melarssarga pelo processo de secagem,
utilizando ar quente em torno de 120°C durant€Ebiseguida, as cascas foram cobertas com xarope
puro de concentracdo em torno de 90% de sacamsd) sealizada novamente a secagem para a
formacg&o de uma capa esbranquicada.

O célculo para a producgdo da solucédo hipertbnicaefrlizado conforme a férmula a seguir
(JACKIX, 1988):

Magsa de sacaross

. =
Brix desejado Massa de sacarose + Massa de dgua x 100

Participaram da avaliac@o sensorial 52 provaddiegneinados, na faixa etaria de 16 a 30 anos,
sendo 29 provadores do sexo feminino e 23 do sesculino. O teste foi aplicado em um laboratorio
de quimica adaptado na Escola de Ensino Médio AlRitito na cidade de Aracoiaba. As amostras
foram balanceadas utilizando delineamento de blooowletos e apresentadas de forma monédica e
sequencial, foi utilizada também agua mineral enperatura ambiente para a limpeza do palato entre
as amostras.

Para a avaliacdo da aceitacdo da aparéncia e do, sdltizou-se escala hedbdnica do tipo
estruturada mista de nove pontos: 1=desgostei gainith; 5=nem gostei nem desgostei; 9=gostei
muitissimo (MEULLENET; XIONG, 2007). Os resultadé@ram compilados em histogramas de
frequéncia e avaliados mediante analise de vaadANOVA) e teste de médias de Tukey@D5).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
Os resultados da andlise de variancia (Tabela 2pdstram que as médias da aceitacdo da
aparéncia e do sabor das quatro amostras naaatifiesignificativamente g0,05) entre si.
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Tabela 2- Médias, desvio padréo e resultados do teste Tyke;@5) da aceitacédo da aparéncia e do sabor das
guatro amostras de casca de melancia desidratatt#iosmente (CDML1: amostra controle; CDML2: feraur
por 15 minutos em panela de pressdo; CDML3: ferdurante 15minutos em panela convencional ; CDML4:
fervura de 15 minutos Realizada duas vezes emaaaoalencional).

AMOSTRAS
ATRIBUTO
CDML1 CDML2 CDML3 CDML4
Aparéncia 6,27+2,11 6,10 +2,01 6,37+1,87 5,83+2,28
Sabor 5,48+2,358 5,35 +2,32 5,56 +2,21 5,63+2,48

& Médias com letras iguais, na mesma linha, nio alifeentre si estatisticamente ao nivel de 5% de
significancia.

Na Figura 1 podemos observar que a amostra CDML4, foi a quevehinelhor aceitagdo da
aparéncia, apresentando 20% das respostas ndBnheéérente a “ gostei muito”. A amostra CDML2
apresentou cerca de 27% de respostas equivalefitemajostei nem desgostei”, sendo que a amostra
CDML1 obteve apenas 12% das respostas no nivel &cka hedodnica, equivalente a “desgostei
muito”.
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Figura 1 — Histograma de frequéncia de respostas da a#ialidg aceitacdo da aparéncia das quatro amostras de
casca de melancia desidratada osmoticamente (CDthibstra controle; CDML2: fervura por 15 minutos em
panela de pressdo; CDML3: fervura durante 15 mgw#m panela convencional; CDML4: fervura de 15
minutos realizada duas vezes em panela convengidistala: 1=desgostei muitissimo, 5=nem gostei nem
desgostei, 9=gostei muitissimo.

NaFigura 2 podemos observar que a amostra CDMLA4, foi a qus seadestacou na aceitacao
do sabor, apresentando cerca de 12% das respastdseh 9 referente a “ gostei muitissimo”. No
nivel 5 “nem gostei e nem desgostei”, 0 maior petad de respostas foi para a amostra CDML3 com
17%. Nota-se também que as amostra CDML1 e CDMleram 7% das respostas no nivel 1,
correspondente a “desgostei muitissimo”.
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Figura 2 — Histograma de frequéncia de respostas da afalida aceitacdo do sabor das quatro amostras de
casca de melancia desidratada osmoticamente (CDithastra controle; CDML2: fervura por 15 minutos em
panela de pressdo; CDML3: fervura durante 15 mgwgm panela convencional; CDML4: fervura de 15
minutos realizada duas vezes em panela convenridbstala: 1=desgostei muitissimo, 5=nem gostei nem
desgostei 9=gostei muitissimo.

4. CONCLUSOES

Pode-se concluir que as amostras CDML1, CDML2, CBMLCDML4 obtiveram uma boa
aceitacdo na aparéncia e no sabor, no entantoha@ie diferenca na aceitagdo das amostras que
passaram por tratamento térmico em relacdo a anusitrole (sem tratamento térmico). Portanto, a
desidratacdo osmética consiste numa boa alterngdirea 0 direcionamento de cascas de melancia a
alimentacdo humana. Porém, a aplicacdo de tratart@mtico, nas condigdes testadas, ndo influencia
na aceitacao destes atributos, sendo opcional iealizacao.
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