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RESUMO: O trabalho teve como objetivo avaliar os nutrientes presentes na casca e entrecasca de
melancia e na farinha obtida a partir da mesma. A farinha foi obtida por secagem convectiva, moagem
e trituracdo. As andlises fisico-quimicas foram realizadas para a matéria-prima in natura e a farinha.
Os resultados revelaram que a farinha obteve valores dentro dos padrdes da legislacdo vigente,
possuindo valores significativos de fibra alimentar e minerais.
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WATERMELON WASTE UTILIZATION (CITRULLUS LANATUS) FLOUR
PRODUCTION

ABSTRACT: The work aimed to evaluate the nutrients found in the bark and inner bark of the
watermelon and in the flour obtained from it. The flour was obtained by convective drying, milling
and grinding. The physic-chemical analyzes were performed for the raw material in natura and flour.
The results found for the flour are in accordance with the current legislation and presented
significant amounts of dietary fiber and minerals.
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INTRODUCAO

Partindo do principio que o homem necessita de uma alimentagdo sadia, rica em nutrientes,
isto pode ser alcangado com partes de alimentos que normalmente sdo desprezados. Sendo assim, é
importante a utilizacdo de cascas, talos e folhas, pois 0 aproveitamento integral dos alimentos, além de
diminuir os gastos com alimentacdo e melhorar a qualidade nutricional do cardapio, reduz o
desperdicio de alimentos e torna possivel a criacdo de novas receitas, como, por exemplo, sucos,
doces, geleias e farinhas (PORTELA, 2009).

A melancia é também 6tima fonte de vitaminas B, especialmente B1 e B6, bem como sais
minerais tais como o potassio e magnésio. (EDWARDS et al. 2003).Embora desperdigadas, as
cascas de frutas e vegetais em geral possuem inlmeras caracteristicas nutricionais relevantes,
segundo (GUIMARAES et al. 2010), a entrecasca da melancia destaca-se por possuir valores
expressivos de minerais e fibra alimentar.

Contudo, as cascas de frutas, verduras e legumes possuem inimeras caracteristicas
nutricionais relevantes dentre elas destaca-se as fibras, as quais, quando consumida
regularmente, reduzem significativamente a prevaléncia de algumas doencas degenerativas,
visto que possuem substancias biologicamente ativas que trazem beneficios a saude ou efeitos
fisioldgicos desejaveis (MELO et al. 2006).



No que diz respeito a farinha da entrecasca da melancia, (Guimardes et al. 2007) mencionam
tratar-se de fonte de fibra alimentar insoltvel e, logo, o seu aproveitamento na elaboragdo de produtos
alimenticios pode contribuir para o aumento dos teores de fibra insollvel na dieta, além de reduzir os
desperdicios industriais. (LIMA et al. 2015; PORTELA, 2009)

Pesquisas com farinhas mistas sdo direcionadas para a melhoria da qualidade nutricional de
produtos alimenticios, bem como para suprir a necessidade dos consumidores por produtos
diversificados. Mudangas no processamento e a crescente exigéncia do consumidor por alimentos com
qualidade sensorial, nutricional e que tragam beneficios a saude incentivam o estudo de novos
ingredientes para a indUstria de alimentos (GUIMARAES et al. 2010), tais como o0s estudos com a
casca de frutas e vegetais.

De acordo com (Guimardes et al. 2007), a entrecasca da melancia é um subproduto rico em
fibra alimentar insoltvel. Logo, o seu aproveitamento na elaboragdo de produtos alimenticios pode
contribuir para 0 aumento dos teores de fibra insolGvel na dieta, além de reduzir os desperdicios
industriais.

MATERIAIS E METODOS

No estudo foram utilizadas melancias adquiridas da Empresa Paraibana de Abastecimento e
Servigcos Agricolas (EMPASA) da cidade de Jodo Pessoa. As mesmas foram conduzidas para o
Laboratério de Engenharia de Alimentos (LEA), localizado na UFPB.

As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata com a matéria-prima in natura
(casca e entrecasca), a farinha. Para a casca, entrecasca e farinha da melancia foram realizadas as
seguintes andlises: atividade de &gua (por método instrumental utilizando o equipamento
AQUALAB®-CX-2); acidez total titulavel (BRASIL, 2008), pH (Potencidmetro Digimed DM-20),
umidade, cinzas, minerais (célcio, ferro, fosforo) e proteinas, segundo a (AOAC, 2009), acUcares
totais, redutores e ndo-redutores (NELSON,1994) e pectina (CARVALHO et al. 2002).

Obtencao da farinha da entrecasca de melancia

Inicialmente, fatias de 3 mm de espessura foram brangqueadas (100 °C/ 1 minuto), sendo o
excesso de agua retirado com papel absorvente. Ap6s a inativacdo enzimatica, as amostras foram
colocadas em secador de bandejas, com circulacdo forcada de ar, sob condigBes de processo
controladas (Temperatura de 60 ° C; velocidade de 3m/s e tempo de residéncia no equipamento de 240
minutos). Apds seca, a amostra foi triturada em multiprocessador de bancada (Marca Cadence e
modelo BLD300).

Os resultados foram avaliados de acordo com o programa ASSISTAT 7.6 BETA.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Considerando a importancia dos residuos agroindustriais da melancia, foi possivel analisar os
nutrientes contidos na casca e entrecasca, ambos, um subproduto pouco estudado, sendo uma
importante alternativa para o aproveitamento desta grande quantidade de residuo, agregando valor
com concentragdo dos nutrientes e desenvolvimento de alimentos saudaveis e nutritivos para a
alimentacdo humana.

A melancia é um fruto marcante por seu alto teor de umidade, o que ndo foi diferente para a
entrecasca, como apresentado na Tabela 1. Tal fato € de suma importancia para o processo de secagem
devido ao alto potencial massico existente entre a quantidade de d&gua da amostra e do ar (PARK, et al.
2001).

Tabela 1 — Caracterizagéo da casca, entrecasca de melancia in natura e da farinha.

Farinha da entrecasca de

Analises Casca Entrecasca .
melancia

Umidade 93,05+0,234 96,64+0,01 9,55+0,29



Atividade de agua 0,989+0,002 0,99+0,01 0,221+0,01
Acidez* 1,321+0,278 0,06+0,01 8,45+0,58
pH - 6,16+0,07 7,14+0,06
Proteina 1,589+0,042 0,58+0,05 11,16+0,40
Acucares redutores - 0,48+0,01 13,45+0,45
Acucares ndo redutores - 0,34+0,05 5,14+0,76
Acucares Totais - 0,82+0,03 18,59+0,63
Pectina** 0,208+0,007 0,11+0,03 10,80+1,36
Cinzas 1,133+0,022 0,83+0,01 9,97+0,41
Ferro *** 0,937%0,141 0,51+0,02 12,30+0,08
Fosforo*** 24,69+0,127 13,30+0,29 178,63+0,41
Célcio *** 142,42+1,26 67,77+0,16 465,36+0,44
Potassio*** - - 3781+0,14
Fibra alimentar sol(vel - - 5,90+0,01
Fibra alimentar insollvel - - 27,40+0,01

*expressa em acido malico/100 g;** g pectato de calcio.100g-1; ***mg.100 g de matéria
seca;**** mg I,

Quanto aos teores de minerais, a entrecasca apresentou quantidades bastante significativas de
célcio (67,77 mg.100g%), ferro (0,51 mg.100g?) e foésforo (13,30mg.100g™?), comparados aos
encontrados por (AUGUSTA et al. 2010) e (VALILO et al. 2008), os quais obtiveram para outras
frutas valores de calcio iguais a 0,036 mg.100g™?, de fésforo 149 mg.kg* e de ferro 6,4 mg.kg™. Quanto
aos teores de cinzas, relatam-se os valores de 1,13% para a casca, e 0,83% para a entrecasca da
melancia, sendo um valor superior ao encontrado por (CLERICI, 2011) de 0,3%, como também nos
estudos para a palma forrageira (0,57%), 0 que destaca o alto teor de minerais contido no residuo.

No que se refere a farinha da entrecasca de melancia, obteve-se 9,55% de umidade (Tabela 1),
0 que estd acordo com dos padrdes da legislacdo para processamento de alimentos com farinha, o0s
quais devem apresentar umidade abaixo de 13% (BRASIL, 2005), valores estes que se encontram de
acordo com os estudos de (GUIMARAES et al. 2010). Porém, para os resultados referentes as cinzas,
obteve-se um valor de 9,97%, o que, superior ao permitido pela legislacdo vigente. No entanto, este
revela a grande quantidade de minerais presentes neste subproduto, conforme resultados obtidos para
outros vegetais fonte de minerais, tais como (KAUR et al. 2010), para a farinha de amaranto (19,80%)
e (GUIMARAES et al. 2010), para a entrecasca de melancia (12,72%). Os valores médios encontrados
de minerais foram expressivos. Isso porque o teor de fdsforo representa 25,51 % do valor
recomendado pela (DRI -Ingestdo Dietética de Referéncia), o de calcio corresponde a 46,54% da DRI,
o conteudo do micronutriente ferro alcanca 87,86% do total da DRI para adultos, e teores de potassio
compreendidos entre 1.950 a 5.900 mg/ dia (valores referéncia segundo a RDA).

E importante destacar também o seu potencial quanto ao teor de fibra alimentar, apresentando
33,30% deste componente que, segundo (HASSAN et al. 2011), as mesmas ajudam a prevenir cancer
e doencas cardiovasculares. Em trabalhos semelhantes, foram relatados valores correspondentes a
31,01% (GUIMARAES et al. 2010) e 38,80% (HASSAN et al. 2011) para a casca de Bambangan
(Mangifera pajang K.)

CONCLUSAO

Frente a esses resultados, pode-se afirmar que a utilizacdo da farinha da entrecasca de
melancia é uma 6tima alternativa para uma alimentacdo nutritiva e saudavel, considerando diferentes
faixas etérias, sendo relevante sua utilizagdo no desenvolvimento de diversos produtos de panificacdo
por facilmente atingir uma diversidade de publico consumidor.
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