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RESUMO: Este estudo teve como objetivo a secagem da casca da melancia Africana (Citrullus 

lanatus var. citroides) e sua caracterização quanto aos parâmetros físico-químicos. As melancias 

foram higienizadas e as cascas submetidas ao processo de secagem em estufa com circulação forçada 

de ar, a 80 °C. Após a secagem, as cascas foram trituradas em moinho de facas para obtenção da 

farinha. As análises foram realizadas em triplicata e as amostras caracterizadas quanto ao teor de água, 

acidez total titulável, pH, cinzas, ácido ascórbico, atividade de água e cor. Considerando-se a elevada 

produção de resíduos proveniente do processamento e sua qualidade nutricional, a farinha da casca da 

melancia Africana apresentou-se como uma ótima alternativa para a utilização em produtos 

alimentícios.  

 

PALAVRAS-CHAVE: Citrullus lanatus var. citroides, resíduo agrícola, secagem, propriedades 

químicas. 

 

OBTAINING AND PHYSICAL-CHEMICAL CHARACTERIZATION OF AFRICAN 

WATERMELON CV. SHELL FLOUR 
 

ABSTRACT: The aim of this study was to dry the African watermelon bark (Citrullus lanatus var. 

Citroides) and characterize it for chemical and physical parameters. The watermelons were hygienized 

and the shells were submitted to the oven drying process with forced air circulation at 80 °C. After 

drying, the peels were ground in a knife mill to obtain the flour. The analyzes were carried out in 

triplicate and the samples were characterized in terms of moisture content, titratable total acidity, pH, 

ashes, ascorbic acid, water activity and color. Considering the high production of residues from 

processing and its nutritional quality, the flour of the African watermelon bark presented as a great 

alternative for the use in food products. 
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INTRODUÇÃO 

A melancia africana (Citrullus lanatus var. citroides) pertence à família Cucurbitacea e, 

dependendo da região em que está inserida, pode ser conhecida também por melancia de porco, do 

mato, de cavalo ou caiana (Mujaju et al., 2010; Jesen et al., 2011). É utilizada na alimentação de 

animais em várias regiões do mundo, e na alimentação humana a polpa é preparada cozida em forma 

de compota e as sementes são aproveitadas para extração de óleo, podendo ser utilizado como fonte de 

proteína e energia (Dahl Jesen et al., 2011).  

Essa variedade se caracteriza por apresentar casca dura, com mesocarpo externo formando 

uma região de braquiesclereides mais extensa e ampla, o que concede dureza e resistência (Mujaju et 



al., 2010). De acordo com Silva et al. (2009), o farelo da melancia africana pode ser armazenado por 

um período de 3 a 4 anos, caso seja isento de umidade, e a sua conservação natural a céu aberto atinge 

entre 8 e 12 meses, sendo uma das suas principais vantagens como alimento alternativo. Segundo 

Guimarães et al. (2010), a entrecasca da melancia africana possui valores expressivos de minerais e 

fibra alimentar, podendo ser aproveitada de diversas formas pela indústria alimentícia, tornando-se 

uma opção de baixo custo e totalmente viável para complementação alimentar.  

A produção agrícola traz consigo um desafio para a indústria de alimentos, qual seja o 

desenvolvimento de estratégias que sejam eficazes e de custo baixo para diminuir o desperdício. Visto 

isso, a aplicação de partes de alimentos que geralmente são descartadas, como cascas, talos e folhas, 

na preparação de sucos, doces, geleias e farinhas, torna-se uma excelente alternativa (Canteri et al., 

2010). 

A secagem é uma técnica que visa a retirada de água de determinado material mediante a 

mudança da forma líquida para a fase gasosa. Enquadra-se como um fenômeno complexo que envolve 

simultaneamente a transferência de calor e massa, o que pode abranger ainda a transferência de 

quantidade de movimento (Ferreira e Pena, 2010). É considerada como uma das mais importantes 

operações unitárias, tornando-se uma opção para prolongar a vida de prateleira de alimentos que 

contém um alto teor de umidade, como frutas e vegetais (Ruiz-López et al., 2008). 

Diante do exposto, este estudo teve como objetivo a secagem da casca da melancia africana 

(Citrullus lanatus var. citroides) e sua caracterização quantos aos parâmetros físico-químicos. 

 

MATERIAL E MÉTODOS  

 

Matéria-prima e obtenção da farinha 

A matéria prima utilizada foi a casca da melancia africana (Citrullus lanatus var. citroides) 

(Figura 1) advinda da região Brejo paraibano. De início, realizou-se a higienização dos frutos, com 

lavagem em água corrente e esponja, sanitizados em solução de hipoclorito de sódio a 50 ppm por 

aproximadamente 15 min, e enxaguados. Em seguida, foram cortados transversalmente com faca de 

aço inoxidável e separados casca, polpa e sementes, os quais foram acondicionados sob refrigeração 

em sacos de polietileno de baixa densidade. 

As cascas foram cortadas em forma de tiras (2 x 6 cm), colocadas em cestas teladas com 

massa padronizada (100 g) e submetidas à cinética de secagem em estufa com circulação forçada de ar 

na temperatura de 80 °C, até atingirem o equilíbrio higroscópico. Após a secagem, as cascas foram 

trituradas em moinho de facas para a obtenção da farinha. 

 

Figura 1. Melancia africana (Citrullus lanatus var. citroides) 

 
 

Caracterização físico-química da farinha 

As análises físico-químicas foram realizadas em triplicata e as amostras foram caracterizadas 

quanto aos seguintes parâmetros: teor de água, pelo método padrão de estufa a 105 °C até massa 

constante; acidez total titulável (ATT), pelo método acidimétrico; pH, pelo método potenciométrico; e 

cinzas, por incineração em mufla a 550 °C, de acordo com as metodologias descritas no manual do 

Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). 

O teor de ácido ascórbico foi determinado pelo método titulométrico (AOAC, 2000); a 

atividade de água (aw) determinada em equipamento Aqualab modelo 3TE, da Decagon Device; e cor, 

determinada em espectrofotômetro portátil Hunter Lab Mini Scan XE Plus, modelo 4500 L, obtendo-



se os parâmetros L*, a* e b*, em que L* define a luminosidade (L* = 0 – preto e L* = 100 – branco) e 

a* e b* são responsáveis pela cromaticidade (+a* vermelho e –a* verde; +b* amarelo e –b* azul). 

  

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 As cascas da melancia africana atingiram o equilíbrio higroscópico num período de 1200 min 

(20 horas) de secagem a 80 oC. Na Tabela 1 estão apresentados os valores médios e desvios padrão da 

caracterização físico-química da farinha obtida após o processo de secagem. 

 

Tabela 1. Caracterização físico-química da farinha da casca da melancia africana 

Parâmetros Média e desvio padrão 

Teor de água (%) 9,01 ± 0,27 

Atividade de água (aw) 0,414 ± 0,004 

Cinzas (%) 7,82 ± 0,07 

Acidez total titulável (%) 1,17 ± 0,03 

pH 5,20 ± 0,03 

Ácido ascórbico (mg/100 g) 18,52 ± 0,57 

Luminosidade (L*) 63,66 ± 0,23 

Intensidade de vermelho (+a*) 4,89 ± 0,10 

Intensidade de amarelo (+b*) 37,54 ± 0,36 

  

O teor de água obtido para a farinha foi de 9,01%, resultado esse, que se encontra de acordo 

com os padrões da legislação brasileira, onde se estabelece um teor de água máximo de 15% para 

farinhas obtidas de frutos e sementes (BRASIL, 2005), indicando que a farinha pode ser armazenada 

sem controle de temperatura e umidade, desde que seja acondicionado em embalagens adequadas. 

Guimarães et al. (2010), na secagem da entrecasca da melancia (Citrullus vulgaris, Sobral) em estufa 

com circulação de ar na temperatura de 65 °C por um período de 22 h, verificaram teor de água final 

da farinha de 9,06%, teor de água e tempo de secagem próximos aos dados em estudo. Bender et al. 

(2016), ao estudarem a farinha da casca da uva cultivar Marselan (Vitis vinifera) seca em estufa com 

circulação de ar a 55 °C por 24 horas de secagem, obtiveram teor de água de 7,17%. 

A farinha apresentou atividade de água média de 0,414, valor que, segundo Fellows (2006), 

confere estabilidade microbiológica durante a estocagem (aw < 0,6). Valores inferiores foram 

encontrados por Lima et al. (2015), ao estudarem a farinha da entrecasca da melancia (Citrulus 

lanatus) seca a 60 °C em estufa com circulação ar, verificando atividade de água de 0,221; e 

superiores foram reportados por Silva et al. (2017) para o resíduo das sementes de Carolina 

(Adenanthera pavonina L.) seco em estufa com circulação de ar na temperatura de 60 °C, com 

atividade de água atingindo valor de 0,592. Em relação ao teor de cinzas, a farinha apresentou valor de 

7,82%, indicando alta concentração de minerais. Resultados superiores foram reportados por 

Guimarães et al. (2010) e por Lima et al. (2015) no estudo da farinha da entrecasca da melancia das 

variedades Citrullus vulgaris e Citrulus lanatus, com resultados de 12,72 e 9,97%, respectivamente. 

O valor de acidez total titulável encontrada na farinha da casca da melancia africana foi de 

1,17%. Valores inferiores foram encontrados por Augusta et al. (2010) na casca do jambo vermelho 

(Syzygium malaccensis) seca em estufa a vácuo a 75 °C, em que relataram valor de 0,60% de ácido 

cítrico; e superiores por Sousa et al. (2016) em farinha do eixo central de jaca desidratada em estufa de 

circulação na temperatura de 80 °C, com valor de 1,98%, próximo do dado deste estudo.  

Em relação ao pH, a farinha pode ser classificada como pouco ácida (pH > 4,5) conforme 

Vasconcelos e Melo Filho (2010). Segundo Gava et al. (2009) o baixo pH em conjunto com a alta 

acidez são fatores de importância fundamental na limitação dos tipos de microrganismos capazes de se 

desenvolver no alimento. Valores inferiores foram relatados por Uchoa et al. (2008), para pós de 

resíduos de frutas obtidos por secagem em estufa a vácuo na temperatura de 65 °C, onde para o bagaço 

de caju, bagaço de goiaba e casca de maracujá obtiveram valores de pH de 4,52, 4,60 e 4,17. Quanto 

ao teor de ácido ascórbico, a farinha da casca da melancia africana apresentou 18,52 mg/100 g, valor 

superior foi reportado por Soares et al. (2017) para a farinha do resíduo da goiaba obtido em estufa 

com circulação de ar a 50 °C, com valor médio de 45,06 mg/100 g. 



Os parâmetros expressos pelas variáveis de cor mostram um valor de luminosidade L* 

elevado, que representa um material de coloração clara. O parâmetro +a*, que correspondente a 

intensidade de vermelho, revela-se baixo, se sobressaindo os valores de +b*, evidenciando-se a 

tendência ao amarelo. O estudo da cor do produto é de suma importância, pois consiste em um 

importante atributo, sendo um parâmetro capaz de influenciar a aceitação comercial dos produtos. 

Araújo et al. (2017), ao estudarem as propriedades físico-químicas da farinha da casca do melão, 

verificaram luminosidade de 62,89, intensidade de vermelho de 9,02 e intensidade de amarelo de 

31,63, valores proporcionalmente semelhantes aos da melancia africana. 

 

CONCLUSÃO 

 

 Considerando-se a elevada proporção de cascas provenientes do processamento da polpa da 

melancia africana, verifica-se que a farinha da casca da melancia africana pode ser considerada como 

de alto teores de minerais e de ácido ascórbico, um ingrediente de baixo custo, para a incorporação e 

enriquecimento de produtos alimentícios que tem farinhas como matérias-primas.  
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