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Resumo: O presente trabalho objetivou o aproveitamento do mesocarpo da melancia
para produgdo de doce, com o objetivo de reduzir o desperdicio de alimentos e
promover praticas sustentaveis. A pesquisa avaliou as caracteristicas fisico-quimicas
e sensoriais do doce, visando a producao de um produto de alta qualidade. Isso ocorre
em um contexto em que o setor de alimentos no Brasil esta em crescimento, com um
aumento notavel na exportagcdo de doces. Portanto, o projeto tem potencial para
atender a demanda do mercado e contribuir para a utilizagao eficiente de recursos
alimentares.
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1 INTRODUGAO

A melancia, originaria das regides secas da Africa tropical, € a Cucurbitacea mais
produzida no mundo. No Brasil, as regiées mais indicadas para o plantio da melancia

situam-se no Semiarido Nordestino, nas quais podem ser plantadas em qualquer
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época do ano (CARVALHO, 1999). A fruta representa expressiva importancia no
agronegocio brasileiro, ocupando o quarto lugar dentre as olericolas, com produgao
de 2.052.928 de toneladas no ano de 2010 (IBGE, 2010).

A melancia constitui fonte de minerais (potassio, magnésio, calcio e ferro) e
aminoacidos (citrulina e arginina), além de ser rica em compostos com propriedades
antioxidantes como o licopeno, vitamina C, flavondides e outros compostos fendlicos
(OMS-OLIU et al., 2012; RAWSON et al., 2011). Seu consumo tem sido associado a
prevencgao de doengas degenerativas, como cancer de préstata, estbmago e pulmao
(EUCARPIA, 2008), ao tratamento de diabetes mellitus (AHN et al., 2011), da
sindrome metabdlica (WU et al., 2007) e a redugao da pressao arterial (FIGUEROA et
al., 2012).

Segundo Dias et al. (2006), a melancia apresenta agradaveis caracteristicas
sensoriais de aroma, cor, sabor e refrescancia. A polpa e a casca sao utilizadas para
a producgado de farinhas, produtos desidratados, doces, geleias, bolos, biscoitos e
sucos (SANT'ANA; OLIVEIRA, 2005; QUEK; CHOK; SWEDWND, 2007,
GUIMARAES; FREITAS; SILVA, 2010; RAWSON et al., 2011; GUIMARAES et al.,
2009) de forma artesanal, ou em baixa escala industrial. A melancia encontra-se entre
as frutas que apresentam altos teores de agua e que produzem grande quantidade de
residuos como, cascas, entrecascas e sementes (SANT'ANA; OLIVEIRA, 2005).
Deve-se ressaltar a necessidade de seu processamento como forma de
aproveitamento de residuos e diminuicdo do desperdicio devido sua alta

perecibilidade.

A producéo de doces é o método mais antigo de conservacéo das frutas. E um método
que visa garantir a estabilidade do produto, através do aumento de sélidos soluveis
presentes e consequente redugdo da atividade da agua (aW). Os doces de fruta
constituem uma alternativa de aproveitamento de fruta excedente ou que ndo cumpre
0s requisitos para ser comercializada, além de que sdo uma forma de consumir fruta
fora da sua época de colheita (FEIJO, 2013). As matérias primas e ingredientes

utilizados sao a fruta, agucar, pectina e reguladores de acidez.

O aproveitamento integral dos alimentos com a utilizagéo de partes que normalmente
sdo consideradas residuos alimentares (casca, talos, folhas, sementes) diminui o
acumulo de lixo orgénico na natureza e vem sendo adotada como uma pratica

sustentavel e ecologicamente correta, com maior utilizagdo de recursos naturais e
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melhora dos habitos alimentares da populacéo. Essas partes ndo convencionais sao
ricas em vitaminas e minerais que podem suprir caréncias e/ou complementar dietas
alimentares de toda a populagéo. O teor de alguns nutrientes (como fibras, potassio,
calcio e magnésio) na casca e nos talos, em alguns casos, pode ser maior do que na
polpa dos alimentos. Diversos produtos com boa aceitagdo entre os consumidores
vém sendo desenvolvidos, tais como geleias, doces, sucos, néctares através do
processamento das frutas com aproveitamento integral de suas partes (AMARAL et
al., 2012; DANIEL; GHISLENI, 2016).

2 OBJETIVO

2.1 Objetivo Geral

- Elaborar um produto de fruta a partir do mesocarpo da melancia.

2.2 Objetivos Especificos

- Realizar levantamento bibliografico sobre aproveitamento de alimentos;

- Realizar ensaios prévios afim de testar a melhor formulacéo para elaboracéo do

produto;

- Avaliar a aceitagdo sensorial da formulagdo escolhida, utilizando a escala

hedobnica;

- Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, acidez titulavel, teor de cinzas, teor de

solidos soluveis totais (°BRIX).
3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 Melancia
A melancia é uma hortalica pertencente a familia das Cucurbitaceas, seu principal
constituinte € a agua (em torno de 93%), a melancia € reconhecida principalmente,

pela elevada capacidade antioxidante natural, um atributo de destaque do fruto. Esta

capacidade é atribuida aos compostos fendlicos, que sao referidos como sendo os



principais compostos que contribuem para sua atividade antioxidante, possui sabor
adocicado e propriedades medicinais que auxiliam no tratamento de problemas
urinarios, respiratorios e intestinais. Sua polpa é constituida por importantes minerais
como calcio, ferro e fésforo, conferindo-lhe assim importante capacidade nutricional.

Em média uma melancia apresenta 26 calorias (ALVES et al., 2019).

3.2 Mesocarpo da Melancia

Em torno de 90% do mesocarpo é desperdigado mesmo possuindo grande potencial
para que seja usado na produgdao de novos produtos ja que possui alto teor de
nutrientes e custo relativamente baixo. Se tratando de um subproduto apresenta
consideravel quantidade de fibra alimentar, que auxiliam na prevencado de doencas
como diabetes e cancer. O mesocarpo destaca-se pela alta quantidade de vitaminas
presentes como A, C e B, além de minerais como potassio e magnésio (ALEXANDRE,
2018).

Figura 1 — Morfologia da Melancia
Pedunculo

Base
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Endocarpo (polpa)

Semente
Fonte: adaptado de Vinhas (2018, p. 16).

3.3 Doces

De acordo com o Decreto-Lei n.° 230/2003, Doce € “O produto, levado a consisténcia
gelificada apropriada, resultante da mistura de agucares, polpa e ou polme de um ou

mais tipos de frutos e agua”. Refere ainda que “as quantidades de polpa ou polme
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utilizadas no fabrico de 1000 g de produto acabado n&o poderao ser inferiores a: 350
g no geral. Os doces sao preparados por ebulicdo da polpa da fruta com agucar,
pectina (adicionada em doces cuja matéria-prima que lhe deu origem € menos rica em
pectina), reguladores de acidez e matérias aromatizantes (baunilha, hortela, anis,
etc.), originando uma consisténcia espessa, firme e gelificada, mantendo os tecidos
das frutas conservados. Esse aquecimento com adigao de agua e agucar promove o
rompimento do tecido da fruta auxiliando a ativagao da pectina da propria fruta. No fim
da produc¢ao, e quando a mistura concentrada adquire o conteudo minimo de 30% de
sélidos soluveis totais (preferencialmente 60-65%), conforme legislado, obtém-se um
produto final com uma suficiente capacidade de conservagao e armazenamento
(BASU et al., 2011; IGUAL et al., 2013; BELOVIC et al., 2017; NAEEM et al., 2017).

Em dezembro de 2021, os produtos de frutas passaram a ter requisitos sanitarios mais
detalhados e especificos estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA). Essa resolugdo proporciona aos consumidores maior confianga na
qualidade e na seguranca dos produtos de frutas disponiveis no mercado, pois
estabelece critérios claros para garantir que esses alimentos atendam aos mais altos
padroes de higiene e segurancga alimentar. Além disso, ao permitir o uso de liquidos
de cobertura e recobrimento, a resolugdo pode contribuir para uma melhor
conservagao e apresentacado dos produtos, mantendo sua frescura e qualidade por
mais tempo. Os produtos abrangidos por essa resolugdo devem cumprir com 0s

seguintes requisitos:

- VIl — produtos de frutas: produtos elaborados a partir de frutas, inteiras ou em
partes, ou sementes, obtidos por secagem, desidratagdo, laminagao, cocgao,
fermentacdo, concentracdo, congelamento ou outros processos tecnologicos
considerados seguros para a producao de alimentos, podendo apresentar liquido de
cobertura e ser recoberto. (RESOLUCAO DA DIRETORIA COLEGIADA — RDC N°
726, 2022).

3.4 Insumos Utilizados

- Acucar Demerara, conforme Ribeiro et al. (2020), “esse agucar possui alguns

nutrientes como calcio (Ca), fésforo (P), potassio (K), magnésio (Mg), além das
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vitaminas B e C, preservados devido a um refinamento mais brando e a pequena

quantidade de aditivos quimicos;

- A pectina, pode ser obtida por extracdo aquosa da mistura de partes de material
vegetal, normalmente frutas citricas, também pode ser encontrada comercialmente
em po. A adigao da pectina € uma das etapas mais importante da fabricagao, sendo
necessario dissolver a pectina a fim de aproveitar a sua capacidade geleificante
(LOVATTO, 2016);

- Xarope de Glucose: o xarope de glucose € um liquido viscoso produzido a partir
do amido de milho, este agucar € largamente utilizado para adogar refrigerantes e
possui participacdo fundamental na fabricacdo de diversos industrializados como
doces, balas, sucos, calda de frutas, geleias, sorvetes e muitos outros produtos do
cotidiano (SOUSA, 2023);

- Sumo de limdo: Ficam incluidos no Anexo da Resolugéao da Diretoria Colegiada -
RDC n° 8, de 2013, os aditivos alimentares: [...] acido citrico, INS 330, nas fungdes
de acidulante, antioxidante, regulador de acidez e sequestrante, para uso em frutas
descascadas e/ou picadas, congeladas ou nao, subcategoria XVI, no limite
quantum satis (RESOLUCAO DA DIRETORIA COLEGIADA - RDC N° 281, 2019).

- MATERIAIS E METODOS

A formulacdo do preparado de fruta foi obtida depois de testes, realizados no
laboratorio de processamento da ETEC De Sapopemba. A porcentagem de

ingredientes pode ser observada segundo tabela 1.

Tabela 1 — Formulagao do preparado de fruta

INGREDIENTES Quantidade (g) Percentual (%)
Polpa 210 33,87
Mesocarpo 210 33,87
Acgucar 85 17,70
Xarope de Glucose 85 17,70
Pectina 5 2,41
Suco de limao 25 4,03

Fonte: dos proprios autores (2024).



3.5 Desenvolvimento da Formulagao

Os ingredientes utilizados no preparo do doce foram obtidos em feira livre, e comércio
local da cidade de Sao Paulo, sendo eles, melancia, xarope de glucose, pectina,

acgucar demerara, suco de limao.

Todos os procedimentos foram realizados segundo as Boas Praticas de Fabricagéo
(BPF). As cascas foram selecionadas, higienizadas e sanitizadas por imersdo em
agua clorada, em seguida foram descascadas para separar o pericarpo (casca verde),

do mesocarpo (casca branca) e da polpa e entdo pesados, 620 g antes do cozimento.

No mix, foram triturados separadamente a polpa e o mesocarpo, apés, foram
colocados em uma panela, entdo, adicionou-se os ingredientes: agucar demerara,
pectina, xarope de glucose e sumo do limdo. Todos os ingredientes foram levados ao
fogo por aproximadamente 16 minutos ao fim do cozimento, resultou em 310 g. Os
ingredientes permaneceram sob cocgdo até atingirem o ponto ideal do doce, para

entao ser envazado.



Figura 2 — Fluxograma de producéo de preparado de fruta
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Fonte: dos proprios autores (2024).

4 ANALISE SENSORIAL: TESTE DE ACEITAGAO

Neste projeto foi aplicado o teste de aceitagao por escala hedodnica de 9 pontos em
60 provadores nao treinados por duas vezes com intervalo de 15 dias entre um teste
e outro, compostos pelos alunos da ETEC de Sapopemba. Na aplicagdo do primeiro
teste, apos entrega de uma amostra de 20 gramas ao provador, foi solicitado que o
mesmo provasse a amostra e avaliasse o quanto o mesmo gostou ou desgostou dos
atributos, aparéncia, odor, cor, sabor, maciez e impressao global do doce utilizando a
ficha de avaliagdo contida na Figura 3 (modelo de ficha de avaliagao para teste de

aceitacao). Esta ficha apresenta uma escala que varia do “gostei muitissimo” ao



“‘desgostei

muitissimo”. ApdOs encerramento dos testes e coleta

respondidas, os resultados foram avaliados e quantificados.

Figura 3 — Ficha Teste de aceitagao

Jome:

Sexo

Idade:

/océ esta recebendo uma amostra codificada de doce de melancia. Por favor,
yrove a amostra e avalie o quanto vocé gostou ou desgostou dos atributos da
nesma utilizando as escalas abaixo.

Aparéncia Odor Cor
9. Gostei muitissimo 9. Gostei muitissimo 9. Gostei muitissimo
8. Gostei muito 8. Gostei muito 8. Gostei muito
7. Gostei moderadamente 7. Gostei moderadamente 7. Gostei moderadamente
6. Gostel ligeiramente 6. Gostei ligeiramente 6. Gostel ligeiramente
5. N&o gostei, nem desgostei 5. Nao gostei, nem desgostei 5. Nao gostei, nem desgostei
4. Desgostei ligeiramente 4. Desgostei ligeiramente 4. Desgostei ligeiramente
3. Desgostei moderadamente 3. Desgostei moderadamente 3. Desgostei moderadamente
2. Desgostei muito 2. Desgostei muito 2. Desgostei muito
1. Desgostei muitissimo 1. Desgostei muitissimo 1. Desgostei muitissimo
Sabor Maciez Impressao Global
9. Gostel muitissimo 9. Gostei muitissimo 9. Gostel muitissimo
8. Gostei muito B. Gostei muito 8. Gostei muito
7. Gostei moderadamente 7. Gostei moderadamente 7. Gostei moderadamente
6. Gostei ligeiramente 6. Gostei ligeiramente 6. Gostei ligeiramente
5. Nao gostei, nem desgostei 5. Nao goslei, nem desgostei 5. Nao gostei, nem desgoslei
4. Desgostlei ligeiramente 4. Desgostei ligeiramente 4. Desgostei ligeiramente
3. Desgostei moderadamente 3. Desgostei moderadamente 3. Desgostei moderadamente
2. Desgostei muito 2. Desgostei muito 2. Desgostei muito
1. Desgostei muitissimo 1. Desgostei muitissimo 1. Desgostei muitissimo

Em relagdo a intengdo de compra desta amostra, qual seria sua atitude:

5 — Certamente compraria

4 — Provavelmente compraria

3 — N&o sei se compraria ou ndo
2 — Provavelmente nao compraria
1 — Certamente ndo compraria

Fonte: adaptado de Dutcosky (2011).

das fichas

Apo6s 15 dias da aplicagéo do primeiro teste o segundo teste de aceitagédo por escala
hedbnica de 9 pontos em 60 provadores nao treinados compostos por alunos da ETEC
de Sapopemba foi entregue uma amostra de 20 gramas com torradas, foi solicitado
ao provador que 0 mesmo provasse a amostra e avaliasse o quanto o0 mesmo gostou
ou desgostou dos atributos, aparéncia, odor, cor, sabor, espalhabilidade e impresséo
global do doce utilizando a ficha de avaliagao contida na Figura 4(modelo de ficha de
avaliacdo para teste de aceitagdo). Esta ficha apresenta uma escala que varia do
“gostei muitissimo” ao “desgostei muitissimo”. Apds encerramento dos testes e coletas

das fichas respondidas, os resultados foram avaliados e quantificados.
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Figura 4 — Ficha Teste de aceitagao
Nome: Sexo Idade:

Vocé esta recebendo uma amostra codificada de um preparado de fruta produzido com o
mesocarpo e a polpa da melancia . Por favor, prove a amostra e avalie o quanto vocé gostou
ou desgostou dos atributos da mesma utilizando as escalas abaixo.

Aparéncia Odor Cor

9. Gostei muitissimo 9. Gostei muitissimo 9. Gostei muitissimo

8. Gostei muito 8. Gostei muito 8. Gostei muito

7. Gostei moderadamente 7. Gostei moderadamente 7. Gostei moderadamente

6. Gostei ligeiramente 6. Gostei ligeiramente 6. Gostei ligeiramente

5. Nao gostei, nem desgostei 5. Nao gostei, nem desgostei 5. Nao gostei, nem desgostei

4. Desgostei ligeiramente 4. Desgostei ligeiramente 4. Desgostei ligeiramente

3. Desgostei moderadamente 3. Desgostei moderadamente 3. Desgostei moderadamente

2. Desgostei muito 2. Desgostei muito 2. Desgostei muito

1. Desgostei muitissimo 1. Desgostei muitissimo 1. Desgostei muitissimo
Sabor Espalhabilidade Impressao Global

9. Gostei muitissimo 9. Gostei muitissimo 9. Gostei muitissimo

8. Gostei muito 8. Gostei muito 8. Gostei muito

7. Gostei moderadamente 7. Gostei moderadamente 7. Gostei moderadamente

6. Gostei ligeiramente 6. Gostei ligeiramente 6. Gostei ligeiramente

5. Nao gostei, nem desgostei 5. Nao gostei, nem desgostei 5. Nao gostei, nem desgostei

4. Desgostei ligeiramente 4. Desgostei ligeiramente 4. Desgostei ligeiramente

3. Desgostei moderadamente 3. Desgostei moderadamente 3. Desgostei moderadamente

2. Desgostei muito 2. Desgostei muito 2. Desgostei muito

1. Desgostei muitissimo 1. Desgostei muitissimo 1. Desgostei muitissimo

Em relacédo a intengao de compra desta amostra, qual seria sua atitude:

5 — Certamente compraria

4 — Provavelmente compraria

3 — Nao sei se compraria ou nao
2 — Provavelmente nao compraria
1 — Certamente nao compraria

Fonte: adaptado de Dutcosky (2011).

4.1 Analises Fisico-Quimicas

4.1.1 Analise de acidez titulavel

Nesse projeto, foi realizado o teste de acidez que pode fornecer um dado valioso na
apreciacdo do estado de conservagdao de um produto alimenticio. Os métodos de
determinacao de acidez podem ser os que avaliam a acidez titulavel ou fornecem a
concentragao de ions de hidrogénio livres por meio do pH. Os métodos que avaliam a
acidez titulavel resumem — se em titular com solugdes alcali padrdo a acidez do
produto ou de solugcdes aquosas ou alcodlicas do produto e, em certos casos os acidos
graxos obtidos dos lipidios. Pode ser expressa por ml de solu¢édo molar por cento ou
gramas do componente acido principal. Para a analise de acidez foi pesado na
balanca analitica de 5 a 6 g de amostra em um frasco de Erlenmeyer de 250 ml, apos

a pesagem foi adicionado 100 ml de agua destilada e agitada até as particulas se
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uniformizarem em seguida foi adicionado 4 gotas da solugéo fenolftaleina e titulado
com solugao de hidroxido de sédio 0,1M até observar o ponto de virada, quando a
titulagcao apresentou coloragéo rosea (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008, p. 103),

esse procedimento ocorreu em triplicata.

4.1.2 Teor de cinzas

O processo envolve a incineragdo de uma amostra do alimento a temperaturas
elevadas, geralmente entre 500°C e 600°C, em um forno mufla. Este procedimento
resulta na combustdo de toda a matéria organica, restando apenas os residuos
minerais. A quantidade de cinzas é entdo pesada e expressa como uma porcentagem
da amostra original. Foram analisados 2g de cada amostra em cadinhos de porcelana,
com incineragdo em Mufla a 550°C, até peso constante de acordo com método
(ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008, p. 105-106). Foi utilizada na seguinte

equacao:

100xNP= cinzas por cento, m/m
Onde:
N= n° de gramas de cinzas

P=n° de gramas da amostra

4.1.3 Teor de sdlidos soluveis (°BRIX)

Aplicavel em amostras de produtos de frutas com ou sem a presenca de sélidos
insoluveis. A determinacgéo de sdélidos soluveis pode ser estimada pela medida do seu
indice de refracdo por comparagao com tabelas de referéncia. Os sdlidos totais foram
avaliados no refratdmetro digital previamente calibrado com agua destilada. A cada
mistura preparada e/ou ao término de cada formulacao era pipetado 1 ml e colocado
no refratdmetro para analise de brix, a cada momento de uso era realizado a
calibragem com 1ml de agua destilada (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008), esse

procedimento ocorreu em triplicata.



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Analise Sensorial

12

Nesta sec¢do, apresentamos os resultados da analise de varidancia (ANOVA) aplicada

as respostas do questionario sobre a avaliagcdo de um doce em duas condi¢des: sem

espalhabilidade (apenas o doce) e com espalhabilidade (doce espalhado em uma

torrada). As caracteristicas analisadas incluem aparéncia, odor, cor, sabor, maciez,

impressao global e intengdo de comprar (para o grupo 1), espalhabilidade (para o

grupo 2), impressao global e intengao de compra. O objetivo foi determinar se havia

diferencgas significativas entre as avalia¢gdes dos dois grupos.

Tabela 2 — Tabela com os Resultados da ANOVA

Caracteristica F-Estatistica Valor p Conclusao
Aparéncia 1.210 0.274 Na&o significativa
Odor 0.121 0.729 Na&o significativa
Cor 8.391 0.004 Significativa
Sabor 2.404 0.124 Nao significativa
Maciez (Grupo 1) 11.304 0.001 Significativa
Espalhabilidade (Grupo 2) 11.304 0.001 Significativa
Impresséo Global 3.354 0.070 N&o significativa
Intencdo de Compra 1.164 0.283 N&o significativa

Fonte: dos proprios autores (2024).
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Grafico 1 — Média
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Fonte: da pesquisa

5.2 Descrigao e Analise Critica dos Resultados

Os resultados da ANOVA indicam que houve diferengas significativas nas percepgdes

de cor, maciez e espalhabilidade entre os dois grupos:

- Aparéncia: A analise revelou um valor de F-Estatistica de 1.210 e um valor p de
0.274, indicando que nao ha uma diferenca significativa na avaliagdo da aparéncia
do doce entre os dois grupos. Isso sugere que a apresentagado do doce, com ou

sem espalhabilidade, ndo influenciou a percepc¢ao visual dos participantes;

- Odor: Com um F-Estatistica de 0.121 e um valor p de 0.729, a avaliacdo do odor
também n&o apresentou diferengas significativas entre os grupos. Portanto, a

forma de apresentacao do doce nao alterou a percepcgao olfativa dos participantes;

- Cor: A cor foi uma das caracteristicas que apresentou uma diferenga significativa
entre os grupos, com um F-Estatistica de 8.391 e um valor p de 0.004. Isso indica
que a forma de apresentacao do doce impactou a percepgéao da cor, possivelmente

devido a diferencga visual introduzida pela torrada;

- Sabor: A avaliagédo do sabor, com um F-Estatistica de 2.404 e um valor p de 0.124,

nao mostrou diferengas significativas. Isso sugere que, apesar das mudangas na
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apresentagdo, a percepcido do sabor do doce permaneceu constante entre os

participantes;

- Maciez (Grupo 1) e Espalhabilidade (Grupo 2): Ambas as caracteristicas
apresentaram um F-Estatistica de 11.304 e um valor p de 0.001, indicando uma
diferenca significativa entre as avaliagbes de maciez para o grupo 1 e
espalhabilidade para o grupo 2. Esta diferenga pode ser atribuida a propria
natureza das variaveis, onde a maciez do doce sem torrada e a espalhabilidade do

doce com torrada sao percebidas de maneiras distintas pelos participantes;

- Impressédo Global: Com um F-Estatistica de 3.354 e um valor p de 0.070, a
impressao global dos participantes foi marginalmente nao significativa. Embora
nao atinja o limiar convencional de significancia estatistica, esta proximo, sugerindo

que a forma de apresentacgéo pode ter um leve impacto na avaliagdo geral do doce;

- Intencdo de Compra: Finalmente, a intengédo de compra, com um F-Estatistica de
1.164 e um valor p de 0.283, nao mostrou diferengas significativas entre os grupos.
Isso sugere que a probabilidade de os participantes comprarem o doce néo foi

significativamente influenciada pela forma como foi apresentado.

Em resumo, a analise critica dos resultados revela que a forma de apresentagao do
doce influenciou significativamente a percepgédo da cor e da textura (maciez ou
espalhabilidade), mas nao afetou outras caracteristicas como aparéncia, odor, sabor,
impressao global e intengcdo de compra. Isso indica que, embora a espalhabilidade
possa melhorar a percepgao visual e tatil do produto, ela ndo é suficiente para alterar

a disposicao dos consumidores em adquirir o doce.

5.3 Caracterizacao Fisico-Quimica

O doce obtido foi caracterizado de acordo com as médias e os desvios-padrao obtidos
por meio das analises fisico-quimica realizadas, como cinzas, acidez em acido citrico
e solidos soluveis totais (°Brix), conforme descrito pelo Instituto Adolfo Lutz
(ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008).
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Tabela 3 —
ANALISES RESULTADOS
CINZAS (%) 0,36 + 0,03
ACIDEZ (%)
, i 0,44 + 0,01
ACIDO CITRICO
SOLIDOS 56,87 + 0,32

SOLUVEIS (°BRIX) (%)
Fonte: dos proprios autores (2024).

- Teor de Cinzas (%): O teor de cinzas do doce é 0,36 + 0,03. Este valor indica a

quantidade de matéria mineral presente no doce, que é tipica para doces de frutas;

- Sodlidos Soluveis (°Brix) (%): O valor de 56,87 £ 0,32 indica a concentragcédo de
acgucares e outros sélidos soluveis no doce. Este valor esta abaixo do minimo
exigido de 60% para doces de frutas pastosos segundo a regulamentacao

brasileira;

- Acidez em Acido Citrico (%): A acidez do doce é 0,44 + 0,01, o que esta dentro dos
valores aceitaveis para doces de frutas, considerando a necessidade de ajuste

conforme a formulagéo especifica.

5.4 Em comparagao com outro artigo de doces ou geleias de melancia

Para a comparacéo, utilizaremos um artigo que apresenta os parametros fisico-

quimicos de uma geleia de melancia.

Tabela 4-

ANALISES RESULTADOS GELEIA DE MELANCIA (SANTOS
(MEDIA + DESVIO &OLIVEIRA, 2020)
PADRAO)

CINZAS(%) 0,36 + 0,03 0,40 £ 0,02

ACIDEZ(%) ACIDO 56,87 + 0,32 62,00 + 0,50

CITRICO

SOLIDOS SOLUVEIS 0,44 + 0,01 0,50 + 0,02

(°BRIX) (%)

Fonte: dos proprios autores (2024)

- Analise Comparativa:

- Teor de Cinzas (%):
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Doce de Mesocarpo de Melancia: 0,36 £+ 0,03 Geleia de Melancia (SANTOS;
OLIVEIRA, 2020): 0,40 + 0,02

- Analise: O teor de cinzas do doce de mesocarpo de melancia é ligeiramente inferior
ao da geleia de melancia, mas ambos estao dentro dos valores tipicos para doces

e geleias de frutas.
- Sdlidos Soluveis (°Brix) (%):

Doce de Mesocarpo de Melancia: 56,87 + 0,32 Geleia de Melancia (SANTOS;
OLIVEIRA, 2020): 62,00 £ 0,50

- Analise: O valor de sdlidos soluveis do doce de mesocarpo de melancia € inferior
ao da geleia de melancia e abaixo do minimo de 60% exigido para doces de frutas
pastosos. Isso indica a necessidade de ajuste na formulagdo para cumprir as

regulamentacgoes.
- Acidez em Acido Citrico (%):

Doce de Mesocarpo de Melancia: 0,44 * 0,01 Geleia de Melancia (SANTOS;
OLIVEIRA, 2020): 0,50 + 0,02

- Analise: A acidez do doce de mesocarpo de melancia é ligeiramente inferior a da
geleia de melancia, mas ambos valores estdo dentro da faixa aceitavel para

produtos similares.

6 CONCLUSAO

Este trabalho demonstra que a utilizacdo do mesocarpo da melancia na producao de
doces é uma ideia produtiva e inovadora. Além de reduzir o desperdicio de alimentos,
o doce resultante oferece beneficios nutricionais adicionais, mantendo uma

experiéncia sensorial agradavel.

A analise mostrou que, enquanto alguns aspectos sensoriais como a cor e textura
foram influenciados pela apresentagdo do doce, outros como sabor e intencdo de
compra, permaneceram constantes. Este projeto ndo s6 promove a sustentabilidade,
mas também abre caminho para novos produtos no mercado alimenticio, combinando

inovagado com responsabilidade ambiental.
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FRUIT PRODUCT WITH USE OF WATERMELON MESOCARP

Abstract: The present work aimed to use watermelon mesocarp for the production of
sweets, with the aim of reducing food waste and promoting sustainable practices. The
research evaluated the physical-chemical and sensorial characteristics of the sweet,
aiming to produce a high-quality product. This occurs in a context in which the food
sector in Brazil is growing, with a notable increase in the export of sweets. Therefore,
the project has the potential to meet market demand and contribute to the efficient use
of food resources.

Keywords: Watermelon. Full use of food. Sweets.
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