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RESUMO

O Brasil se destaca como um dos principais produtores de alimentos mundiais, porém também
¢ notorio pelo seu desperdicio. Nesse contexto, tem-se estimulado a utilizagdo integral dos
alimentos como alternativa viavel para a reducao das perdas. A melancia ¢ tida como uma das
frutas com mais residuos, principalmente dentro das Unidades de Alimentacdo e Nutricao
(UAN’s), porém os mesmos possuem nutrientes como fibras e podem ser usados na
formulacao de doces. O consumo de doces em UAN’s ¢ corriqueiro, destacando-se o de leite e
de frutas. O objetivo desse projeto foi avaliar a viabilidade do uso da casca e entrecasca de
melancia, com o desenvolvimento de um doce de mamao verde ralado com a adi¢do de casca
e entrecasca de melancia. Foram processadas cinco formula¢des de doces de mamao ralado
com diferentes porcentagens de casca e entrecasca de melancia. Foram feitas andlises
microbioldgicas de Enterobacteriacea, Salmonella spp e Bolores e leveduras, sendo os
resultados comparados com a legislagdo. Os testes sensoriais de aceitagdo e CATA foram
realizados conforme parametros e fichas aprovadas pelos comités de ética. Foram realizadas
fisico-quimicas de atividade de dgua, pH, acidez total, solidos totais, solidos soluveis, teor de
acucares redutores em glicose, ndo redutores em sacarose € acUcares totais; além da
capacidade antioxidante e compostos fenolicos totais. Usou-se andlise descritiva para analises
microbioldgicas e estatistica quantitativa para comparagdes de resultados quantitativos, sendo
os mesmos submetidos a Andlise de Variancia (0=0,05), e testes estatisticos quando
necessario. O doce se mostrou vidvel economicamente. Quanto a andlise microbioldgica todas
as formulacdes estavam adequadas para o consumo, com sé uma repeticdo de uma das
formulagdes em desacordo com a legislacdo, considerando a contagem de Bolores e
Leveduras, sendo a mesma descartada. Os resultados dos testes de aceitagdo mostraram notas
médias de 6,71 e 7,17 para todos os atributos e formulagdes, indicando uma boa aceitagdo dos
produtos. O termo mais citado no teste CATA foi sabor adocicado e o menos citado foi sem
aroma, além do doce com 40% de casca e entrecasca foi citado como escuro por 31,58% dos
avaliadores, ao passo que o doce com 20% de casca e entrecasca de melancia foi apontado por
56,14% como claro. A atividade de agua ficou entre 0,943 e 0,946. O pH variou entre 5,28 e
5,35, sem diferencas significativas. A acidez titulavel em &cido malico ficou em 0,20%. Os
solidos totais oscilaram entre 45,86 e 47,47 %, ja os solidos soluveis variaram entre 45,49 e
47,7 ° Brix. A composicdo de agucares totais das formulagdes foi semelhante, com
predominancia dos aguicares ndo redutores. A concentragcdo de fendlicos totais variou de 0,07
a 0,25 mg AGE. g-1 e a atividade antioxidante esteve entre 0,28 a 1,53 pumol de Trolox. g-1,
com diferenca significativa entre as formulagdes. Conclui-se que o uso de 40% da casca e
entrecasca de melancia em substituicdo ao mamao verde ralado é viavel como forma
adequada de destinar os residuos da melancia na formulacdo de um doce com baixo custo de
producdo, boa aceitacdo, e boas caracteristicas fisico-quimicas.

Palavras-chave: Fruta; Residuos; Desperdicio; Aceitacao.



ABSTRACT

Brazil stands out as one of the world's main food producers, but it is also notorious for its
waste. In this context, the full use of food has been encouraged as a viable alternative for
reducing losses. Watermelon is considered one of the fruits with the most waste, especially
within Food and Nutrition Units (UAN's), but they contain nutrients such as fiber and can be
used in the formulation of desserts. The consumption of desserts in UAN’s is common,
especially milk and fruit desserts. The objective of this project was to evaluate the feasibility
of watermelon rind and peel use, with the development of a grated green papaya dessert with
the addition of watermelon rind and peel. Five formulations of papaya dessert were processed
with different percentages of watermelon rind and peel. Microbiological analyzes of
Enterobacteriacea, Salmonella spp and Molds and Yeasts were carried out, and the results
were compared with legislation. Access and CATA sensory tests were carried out in
accordance with the parameters and forms approved by the ethics committees.
Physicochemical analyzes of water activity, pH, total acidity, total solids, soluble solids,
glucose-reducing sugar content, sucrose non-reducing sugar content and total sugars were
carried out; in addition to antioxidant capacity and total phenolic compounds. We used
descriptive analysis for microbiological analyzes, and quantitative statistics for comparisons
of quantitative results, which were subjected to Analysis of Variance (0=0.05), and statistical
tests when necessary. The dessert was demonstrated to be economically viable. As for
microbiological analysis, all formulations were suitable for consumption. There was only one
of the formulations in disagreement with the legislation, considering the restriction of Molds
and Yeasts, and that was discarded. The results of the acceptance tests showed average scores
of 6,71 and 7,17 for all attributes and formulations, indicating good acceptance of the
products. The most cited term in the CATA test was sweet flavor and the least cited was
without aroma. The dessert with 40% rind and skin was cited as dark by 31,58% of the
evaluators, while the one with 20% rind and skin was considered clear by 56,14%. The water
activity was between 0,943 and 0,946. The pH varied between 5,28 and 5,35, without
significant differences. The titratable acidity in malic acid was 0,20%. Total solids ranged
between 45,86 and 47,47%, while soluble solids ranged between 45,49 and 47,7 ° Brix. The
total sugar composition of the formulations was similar, with a predominance of non-reducing
sugars. The concentration of total phenolics ranged from 0,07 to 0,25 mg AGE. g-1 and the
antioxidant activity was between 0,28 and 1,53 pmol of Trolox. g-1, with a significant
difference between the formulations. It is concluded that the use of 40% of watermelon peel
and rind replacing grated green papaya is viable as an appropriate way of disposing of
watermelon waste in the formulation of a dessert with low production cost, good acceptance,
and good physical and chemical characteristics.

Keyword: Fruit; Residue; Waste; Acceptance.
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1 INTRODUCAO

O Brasil ¢ um dos principais produtores de alimentos mundiais, porém também ¢
visivel a realidade do desperdicio em todas as etapas da cadeia produtiva. Dentre as cadeias
agroalimentares normalmente analisadas, destacam-se frutos, verduras e legumes,
considerando as perdas em termos de peso e volume (MORAES; SOUZA, 2018).

Esse desperdicio gera problemas ambientais como a contaminacao dos solos e dos
lencois fredticos pelo chorume, além da emissdo de gases do efeito estufa, estimando-se que
cerca de 8% da emissdo global desses gases ¢ proveniente do desperdicio de alimentos
(FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS - FAO,
2017).

Diante desse cenario, os Orgdos internacionais estdo cada vez mais engajados em
campanhas e pesquisas que visam apoiar os esfor¢os globais para diminuir em 50% o
desperdicio de alimentos até 2030 (UNEP, 2021).

A utilizacao integral dos alimentos ¢ uma das estratégias apresentadas, em que o uso
das partes ndo convencionais, como talos, cascas e sementes, vem sendo apontada como uma
alternativa viavel para o aproveitamento, por meio de pesquisas com a adi¢cao ou substitui¢ao
de parte dos ingredientes por esses coprodutos em preparagdes que ja sdo consumidas pela
populagdo, como bolos e biscoitos. Essa acdo incentiva um consumo mais consciente a partir
da diminui¢ao dos residuos e do desperdicio, além de contribuir para economia e redugdo de
impactos ambientais, gerando assim reducao das perdas nos processos produtivos e utilizagdo
de todas as partes dos alimentos (DAMIANI et al., 2008; MARTINS; PINHO; FERREIRA,
2017; MICHELETTI et al., 2018).

Destaca-se também que, de forma geral, quando se adiciona partes usualmente
descartadas de alimentos a outras preparagdes, acrescenta-se a estas diversos nutrientes, como
fibras e minerais, sendo sem duvida, uma importante alternativa para agregar nutrientes e
impactar na satude dos individuos (CARVALHO; BASSO, 2016; GOMES; TEIXEIRA,
2017).

Nesse contexto, a utilizagdo de cascas, sementes e talos, por exemplo, tem se
apresentado como uma alternativa para se combater a fome e o desperdicio, colaborando para
a seguranca alimentar, por meio do uso da educacdo para o consumo, estimulando assim o
consumo de alimentos de forma consciente (DAMIANI et al., 2011).

A reducdo do desperdicio de alimentos, em especial dentro das Unidades de

Alimentagdo e Nutrigdo (UAN’s), se faz necessaria para que o gerenciamento dos residuos
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seja realizado de acordo com a hierarquia recomendada pela Politica Nacional de Residuos
Soélidos (PNRS) do Governo Federal, conforme Lei Federal no 12.305/2010 (ZOTESSO et al.,
2016).

Dentro das UAN’s existem varios frutos que produzem grande quantidade de residuos,
destacando-se a melancia, botanicamente classificada como Curcubita citrullus, um fruto
originario da India, porém amplamente produzido no Brasil, em todo territorio nacional;
sendo esse pais o quarto maior produtor mundial (NASCIMENTO et al., 2017; HORA;
JUNIOR; BUZANINI, 2018).

Culturalmente em nosso pais, ndo se faz muito o uso dos residuos gerados pela
melancia, sendo que esses residuos podem ser usados para desenvolver doces com as cascas,
entre outras preparagdes alimenticias (MENEZES FILHO; SOUZA; CASTRO, 2019).

O consumo de doces nas UAN’s ¢ muito comum, sendo que Silva (1997) destaca que
os doces mais difundidos e comercializados sdo doces de leite e de frutas e geleias, produtos
simples e eficientes na producdo e conservacdo do excedente de producdo, sendo muito
apreciados pelos consumidores.

Portanto, o presente projeto tem como objetivo geral avaliar a viabilidade do uso da
casca ¢ entrecasca de melancia na produgdo de doce, como alternativa para o aproveitamento
de residuos alimentares; bem como objetivos especificos o desenvolvimento de um doce de
mamao verde ralado com a adi¢do de casca e entrecasca de melancia, realizar analises
microbiologicas das formulagdes para garantia da qualidade das mesmas para entdo realizar a
andlise sensorial das formulagdes produzidas, realizar andlises fisico-quimicas das
formulagdes padrdo e de melhor aceitacdo, além de realizar a educagdo nutricional e

ambiental com o grupo envolvido no preparo das refei¢des na Instituicdo.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 DESPERDICIO DE ALIMENTOS E APROVEITAMENTO DE RESIiDUOS
ALIMENTARES

Estima-se que 931 milhdes de toneladas de alimentos, que estavam disponiveis a
populagdo, foram desperdicados no ano de 2019, conforme Indice de Desperdicio de
Alimentos 2021, que analisou as sobras alimentares (partes comestiveis € ndo comestiveis)
que ocorrem nos pontos de venda, restaurantes e residéncias. Em nivel global per capita, isso
representa, em média, 121 quilos de alimentos desperdicados a cada ano, sendo que 74 quilos
desse total s3o representados por perdas no ambiente doméstico (UNITED NATIONS
ENVIRONMENT PROGRAMME - UNEP, 2021).

Segundo Leal Filho e Kovaleva (2015), o desperdicio pode ser demonstrado como
resultado de um comportamento inapropriado das pessoas sejam elas direta ou indiretamente
relacionadas com o alimento, considerando assim desde o produtor, até o consumidor final.

Nao se sabe, em niimeros exatos, o que e quanto se perde nas fases de producdo e de
colheita dos alimentos (BUZBY et al., 2014). Porém, estima-se que, aproximadamente, 42%
do desperdicio de alimentos ¢ oriundo da producdo nos domicilios, enquanto 39% sdo de
responsabilidade da industria, 14% pertencem ao setor de alimentos e 5% sdo desperdi¢ados
ao longo da cadeia de distribuicdo (MIRABELLA et al., 2014).

O Brasil esta entre as nacdes que mais desperdicam alimentos hortifrutigranjeiros,
sendo que, aproximadamente, 64% da produgdo anual ¢ descartada (FAO, 2013).

As frutas estdo entre os alimentos que mais apresentam perdas, com destaque para o

morango (39%), abacate (31%) e mamao (30%) (EMBRAPA, 2007; STORCK et al., 2013).

2.1.1 Estratégias para reducio do desperdicio

Ao se observar as questdes do desperdicio e da perda de alimentos, Moraes e Souza
(2018) apontam para a necessidade de estratégias para sua redugdo, como a elabora¢do de um
diagnostico mais recente sobre a questdo de perdas e desperdicio de alimentos no pais, para a
proposicao de novas politicas publicas e privadas; além do estimulo ao aproveitamento
integral dos alimentos, com a integragdo das praticas de pos-colheita, de processamento de
alimentos e de aproveitamento de produtos.

Quanto ao desperdicio, especificamente em cozinhas profissionais, a grande

dificuldade esta na falta de habilidade daqueles que manuseiam os alimentos, sendo que a
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solugdo para esse problema estd na conscientizacdo diretamente ligada aos treinamentos que
demonstrem ao manipulador as melhores maneiras de se trabalhar e aproveitar os produtos
(FRANZONI; DANELUZ; BARATTO, 2018).

Quanto ao emprego de todas as partes dos alimentos na alimentagdo, ¢ nitido que essa
pratica ainda ¢ pouco adotada, muitas vezes por desconhecimento. A falta de informagao leva
ao descarte de toneladas de recursos alimentares. Tal fato ¢ evidenciado pela pouca
quantidade de estudos abordando o tema, principalmente os que avaliam o valor nutricional,
preparacdes e receitas que utilizem folhas, talos e sementes de frutas e hortalicas (GOMES;
TEIXEIRA, 2017).

Observacdes semelhantes sdo relatadas por outros autores como Carvalho e Basso
(2016), que destacam que o aproveitamento integral dos alimentos ndo faz parte do cotidiano
dos adolescentes, sendo a educagdo por meio da sensibiliza¢do e das praticas educativas uma
ferramenta valiosa, que possibilita alcangar os objetivos relacionados a alimentagdo saudavel
e a preservacao do meio ambiente.

Ja os estudos feitos por Franzoni, Daneluz e Baratto (2018) mostraram que o
aproveitamento € vidvel e pode fazer parte do cotidiano da populagdo, porém hoje ainda existe
um descaso da sociedade nessa questdo, sendo dessa forma a conscientizagdo da populagao
algo imprescindivel, por meio de agdes em que através do aproveitamento integral dos

alimentos pode ser possivel reduzir custos e aumentar o valor nutricional das preparacdes.

2.1.2 Desenvolvimento de Novos Produtos

O desperdicio de frutas no Brasil € significativo, sendo necessaria a adogao de praticas
de consumo consciente pela populacdo. O aproveitamento integral das frutas vem se
destacando como uma alternativa tecnoldgica, sobretudo na elaboragdo de novos produtos,
visto que a utiliza¢do de forma sustentavel diminui a producao de poluentes e aumenta a vida
util do produto que € processado, além de colaborar para a renda familiar (SILVA; RAMOS,
2009).

Franzoni, Daneluz e Baratto (2018) em seus estudos sobre o desperdicio de alimentos
em um restaurante no Sudeste do Paran4, demonstraram que a melancia ¢ um dos alimentos
com maior indice de perda por ndo aproveitamento de cascas e sementes.

Menezes Filho, Souza e Castro (2019) destacam que as farinhas dos flavedos (cascas)
e albedos (entrecascas) de melancia, assim como de laranja, possuem boas caracteristicas

funcionais tecnologicas que podem ser utilizadas nos mais variados tipos de alimentos, como



16

biscoitos, massas, molhos, mingaus, sopas, entre outros. A mesma ideia ¢ discutida em outros
estudos que destacam que os descartes de partes ndo convencionais de alimentos, como a
melancia, podem ser amplamente utilizados como ingredientes na preparacao de pratos como
biscoitos, geleias, molhos e bolos (FRANZONI; DANELUZ; BARATTO, 2018).

Cristo et al. (2018) observaram que a adi¢ao de farinha de casca de melancia, em um
nivel de até 10%, em massas para cupcake teve uma boa aceitacdo pelos avaliadores, com
médias de 6,73 + 0,20 a 7,05 + 0,20 para aceitacdo global usando escala hedonica de nove
pontos, obtendo-se aceitagdo sensorial semelhante ao produto padrao que obteve média de
7,36 = 0,14. Além disso, constataram uma melhora do teor nutricional do alimento proposto,
com um incremento no teor de fibra da preparacdo, visto que a preparacdo com 10% de
farinha de casca de melancia apresentou média de fibras em torno de 7,67 g.100g-1 ao passo
que a preparacdo padrdo, sem a casca de melancia apresentou média de 0,46 g.100g-1. Os
autores concluiram que a farinha de casca de melancia pode ser considerada um potencial
ingrediente para adi¢do em cupcake e produtos similares, existindo boas perspectivas de
aceitacao no mercado.

Lima et al. (2015), ao utilizarem a farinha da entrecasca da melancia na formulagdo de
biscoitos sem gluten, obtiveram resultados que mostram que a farinha confere sabor residual
amargo, sendo que, quando adicionada em quantidades aceitaveis (9%), mas nado elevadas
(18%), apresenta boa aceitagdo. Os resultados encontrados mostram que a formulagcdo com
percentuais de 9% de farinha de entrecasca de melancia apresentou uma nota média 7,0
quando avaliada a aceitacdo global do produto em escala hedonica de nove pontos, sendo que
essa média decai em funcdo do incremento de farinha de entrecasca de melancia, chegando a
médias de 6,7 para a formulacdo com 18% de farinha de entrecasca de melancia.

Além disso, os mesmos autores observaram quantidades expressivas de minerais na
farinha da entrecasca de melancia, quando se toma por referéncia a quantidade de ingestao
diaria recomendada (DRI) para a faixa etaria de 9 a 70 anos de ambos os sexos, em que o teor
de fosforo, assume de 14,29% a 25,52% da DRI, o potéssio apresenta média de 178,63+0,41
mg.100g-1; além de a fibra alimentar total, que representou 44,1% da farinha. Portanto, sua
aplicacdo ¢ uma possibilidade para produtos de panificagdo, levando-se em conta a finalidade
de ampliar a oferta de alimentos isentos de gliten e com aspectos funcionais (LIMA et al.,
2015).

Quando foi avaliada a substitui¢do de 15% de farinha branca pela casca de melancia
na formulacdo de cookies, Ramos et al. (2020) verificaram que ndo houve diferenga

significativa (p > 0,05), em relacdo ao padrao, com médias de 7,51 + 1,34 e 7,62 + 1,37 para
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aparéncia e sabor da formulagdo com farinha branca e 7,48+1,26 ¢ 7,45+1,45 para os mesmos
atributos da formulagdo com farinha de entrecasca de melancia. Isso evidencia que a
substituicdo parcial da farinha branca por farinha de coprodutos de frutas possibilita a
fabricacdo de biscoitos com maior teor de fibras, sem interferéncia sensorial. Os autores
destacaram que a utilizagdo também ¢ viavel tecnologicamente, porém sao necessarios mais
estudos, incentivos e programas que contribuam para um melhor aproveitamento dos

alimentos.

2.2 MELANCIA

A melancieira ¢ uma planta que fornece frutos o ano inteiro, e que exibe uma
germinagdo onde os cotilédones ficam acima do nivel do solo. O habito de crescimento da
planta ¢ rasteiro; com caules de consisténcia herbacea; as folhas sdo geralmente grandes, com
limbo peninérveo; as flores podem ser hermafroditas, masculinas ou femininas, s3o pequenas,
solitarias, simples, axilares e permanecem abertas por um unico dia, ap6s o qual murcham e
caem (HORA; JUNIOR; BUZANINI, 2018).

A melancia ¢ um fruto cujo peso pode variar de 1,0 kg até mais de 25 kg. Ela ¢
composta por uma baga indeiscente, ou seja, possui um fruto que ndo se abre
espontaneamente quando maduro, ndo liberando assim suas sementes; variando amplamente
quanto ao formato, pode ser redonda, oval ou cilindrica; ja as sementes podem divergir na cor
do tegumento, presenca de manchas, bem como no tamanho (HORA; JUNIOR; BUZANINI,
2018).

2.2.1 Composicao e morfologia

O fruto € composto por: epicarpo, também chamado de casca, que varia bastante em
sua espessura, sendo normalmente duro, espesso, liso e pode apresentar listras verdes;
mesocarpo, também chamado de entrecasca, que pode variar de espessura e apresenta cor
branca; e endocarpo, conhecido como polpa, sendo a principal parte comestivel do fruto,
sendo carnoso, suculento e avermelhado, conforme apresentado na Figura 1; porém existem
variedades que apresentam coloragdes de polpa amarela, laranja, branca ou verde (HORA;

JUNIOR; BUZANINI, 2018).
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Figura 1 — Morfologia da Melancia

Pedinculo
Base

Cor de fundo
Lestra
Apice

Pencarpo (casca)

Mustracses: Bonoldo Borgos Filho

Masocarpo
(parte branca)
Endocarpo (polpa)

Semants

Fonte: Ceagesp, 2021

2.2.2 Aspectos nutricionais

Os frutos de cucurbitaceas, como a melancia, normalmente sdo fontes de agua, sendo
que, no caso da melancia, essa representa cerca de 90% do seu volume, apresentando baixo
teor caldrico. Observa-se também a presenca de agucares, do fitonutriente curcubitacina, o
elevado teor de licopeno, um carotendide que ndo € precursor da vitamina A, mas apresenta
propriedades antioxidantes. A melancia se encontra entre as olerdceas mais pobres em
proteina e riboflavina, porém ¢ rica em citrulina, um precursor do aminoécido arginina
(RESENDE; DIAS, 2006).

Além disso, a melancia ¢ fonte das vitaminas C e do complexo B (vitamina BI,
vitamina B2, vitamina B3, 4cido pantoténico, vitamina B6, biotina, acido f6lico), além de sais
minerais como célcio, fosforo, ferro, potassio, magnésio e zinco (RESENDE; DIAS, 2006).

Nas melancias de polpa vermelha, assumem importincia o potassio, 0 magnésio, 0
fosforo e o célcio, estando os demais elementos como sédio, manganés, zinco, cobre e ferro
presentes em menor quantidade (RESENDE; DIAS, 2006).

Assim como o fruto, a entrecasca da melancia ¢ um subproduto com alto teor de
umidade (em torno de 93%) e rico em fibra alimentar, sendo encontrado em média 1,11g de
fibra alimentar total para cada 100 g de casca e entrecasca (SESI, 2008). Lima et al. (2015)
verificaram um alto teor de fibra alimentar total na farinha da entrecasca de melancia, a qual

representou 44,1% (5,90% fracdo soluvel, 27,40% fracdo insoluvel e 10,80% de pectina),



19

além de quantidades significativas de calcio (67,77 mg.100g-1), ferro (0,51 mg.100g-1) e
fosforo (13,30 mg.100g-1).
As sementes da melancia também s3o ricas em gordura, proteina, tiamina, niacina,

calcio, fosforo, ferro e magnésio (RESENDE; DIAS, 2006).

2.2.3 Producao e consumo

A melancia representa um importante segmento do agronegocio brasileiro, sendo
considerada a terceira fruta mais produzida no pais (CARVALHO et al., 2019).

Segundo a Hortifruti/Cepea (2021), devido principalmente ao interesse por outros
tipos de cultivos, no ano de 2021 houve uma reducao na area plantada, sendo a estimativa de
producdo dos principais produtores do pais em torno de 9.940 hectares. No geral, apesar da
queda acentuada de area plantada, os precos médios ficaram menores que os do ano passado,
e, como os custos de produgdo subiram, a rentabilidade em 2021 caiu em torno de 20,4%.
Para 2022, a expectativa ¢ de que haja estabilidade na area plantada.

A melancia ¢ uma fruta bastante apreciada e consumida, sendo normalmente
consumida in natura, normalmente somente a polpa, porém a mesma pode ser processada
resultando em sucos, frutas cristalizadas e geleias (RESENDE; DIAS, 2006; MENEZES
FILHO; SOUZA; CASTRO, 2019).

Em alguns paises, como a China e algumas regides da Asia e no Oriente Médio se
consomem também as sementes, sejam in natura, ou na forma de farinha, em paes e outros
produtos. Usa-se também a casca dos frutos para se fazer picles e doces com a parte branca

(RESENDE; DIAS, 2006).

2.3 MAMAO

O mamoeiro (Carica papaya L.) é uma planta tropical, cujo centro de origem esta
provavelmente no noroeste da América do Sul — vertente oriental dos Andes, ou mais
precisamente, a Bacia Amazdnica Superior, onde se apresenta a maxima diversidade genética,
sendo que essa espécie encontrou excelentes condigdes de crescimento em varias regides do
Brasil (CRUZ, 2019).

Seu fruto, 0 mamao, ¢ uma baga com formato ovoide, esférico-periforme, costuma ter
entre 0,5 e 2 kg, embora haja alguns que chegam a pesar 6 kg. O fruto proveniente de flores
hermafroditas ¢ alongado, com polpa mais espessa e, consequentemente, com cavidade

central menor, por isso sao comercialmente preferidas (CEASAMINAS, 2022).
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2.3.1 Composiciao e morfologia

O fruto do mamoeiro € composto por: epicarpo, também chamado de casca, sendo lisa,
verde, tornando-se amarela ou alaranjada quando o fruto estd maduro; mesocarpo, também
chamado de polpa, onde a cor pode variar de amarelo a salmdo ou réseo-avermelhado; e
endocarpo, conforme evidenciado na Figura 2. Além disso, apresenta cavidade central grande,

contendo numerosas sementes pretas, com sabor acre (SEBRAE, 2016).

Figura 2 — Morfologia do Mamao
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2.3.2 Aspectos nutricionais

Segundo Souza et al. (2009) a composi¢do quimica do mamao vai variar em funcdo do
cultivar, clima, tratos culturais, local e época em que ¢ produzido, além do estagio de
maturagao.

Porém, de uma forma geral, o fruto € caracterizado por valores consideraveis de
carboidratos, sendo os principais agucares presentes a glicose, a frutose e a sacarose. O teor de
acucares totais médios da polpa ¢ de 11,79 g.100g-1 e o de redutores 10,75 g.100g-1
(DURIGAN; DURIGAN, 2014).

Além disso, 0 mamdo também possui elevados teores de carotenoides, como, por
exemplo, o B-caroteno (548,6 pg.100g-1), B-criptoxantina (3.798,6 nug.100g-1) e licopeno
(3.137,5 ng.100g-1), os quais sao precursores da vitamina A, que compde cerca de 28,4% do

fruto; além de elevados teores de vitamina C (80,2%) (PHILIPPI, 2013).



21

De uma forma geral, no mamao verde hd uma baixa atividade antioxidante e de
vitamina C, porém h4 um maior contetido de fibras que no fruto maduro, além de possuir alta
concentragdo de papaina (OLIVEIRA et al., 2011).

A casca conta com um bom perfil nutricional, sendo constituida basicamente por
carboidrato (4,65 g.100g-1), proteina (1,59 g.100g-1), lipidio (0,15 g.100g-1), fibra
(1,94g.100g-1), vitamina A (11,2 g.100g-1), B1 (0,05 g.100g-1) e potassio (0,05 g.100g-1)
(PHILIPPI, 2013).

2.3.3 Producio e consumo

O mamao (Carica papaya L.) ¢ um dos frutos de maior importancia no Brasil, sendo o
terceiro mais consumido com grande relevancia econdmica e social, principalmente na
geracdo de emprego e renda (GALO et al., 2014).

Segundo a Hortifruti/Cepea (2021), no ano de 2021 houve uma redugdo na area
plantada, sendo a estimativa de produgdo dos principais produtores do pais em torno de 8.550
hectares. Com essa reducdo, sobretudo no segundo semestre, os precos do mamao subiram
durante o ano, apresentando aumentos de até 67% se comparados aos pregos aplicados em
2020. Apesar das valorizagdes, a rentabilidade do produtor ficou abaixo do esperado, visto
que o mercado ainda enfraquecido limitou maiores altas de precos. Para 2022, a expectativa ¢
de que as cotacdes sejam impulsionadas pela menor area colhida e que o comércio melhore
com a retomada, ainda modesta, da economia.

Esse fruto ¢ comumente consumido fresco in natura, sendo também destinado para
uso em sucos, doces, tortas e geleias de frutas secas e cristalizadas; apresentando uma boa
aceitacdo sensorial independente do publico consumidor (RIGOTTI, 2014; BRAGA; CONTI-
SILVA, 2015).

2.4 DOCES ARTESANAIS

A produgdo artesanal de doces esta permeada pela partilha do saber popular, sobretudo
na troca intergeracional. Sendo assim, essa producdo ¢ tida como heranga artesanal, por meio
da troca de receitas, conhecimentos repassados de avds e maes para filhas e netas, de maneira
genuina; onde os doces artesanais funcionam muitas vezes como complemento na geragao de
renda das familias, principalmente pequenos produtores, onde o preparo manual e a auséncia
de conservantes nas receitas sdo fatores que agregam valor aos doces (COSTA; LEMOS,

2021).
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Freitas et al. (2012) observaram em seus estudos que quase 70% do grupo entrevistado
consumiam doces artesanais, ¢ que 51,62% consumiam sob a alegacdo de se tratar de um
produto saboroso e com boa qualidade com relagdo a aparéncia, cor e textura e 46,93%
porque o produto nao continha aditivos quimicos.

Os doces produzidos artesanalmente sao normalmente comercializados em locais
diversos como feiras livres, supermercados e padarias, onde ¢ essencial que os mesmos sejam
atrativos aos consumidores, com garantia de qualidade sensorial, além de producdo adequada
em termos de higiene e padronizagdo, com embalagens e rotulos eficientes (FREITAS et al.,
2012).

Os doces de frutas se enquadram na denominacao de produtos de frutas, que segundo a
RDC n. 272 de 2005 podem ser definidos como:

“Produtos elaborados a partir de frutas, inteiras ou em partes,
e/ou sementes, obtidos por secagem e/ou desidratacdo, e/ou
laminacdo, e/ou coc¢do, e/ou fermentagdo, ¢/ou concentragao,
e/ou congelamento e/ou outros processos tecnoldgicos
considerados seguros para a produgdo de alimentos. Podem ser
apresentados com ou sem liquido de cobertura e adicionados de
agucar, sal, tempero, especiaria e, ou outro ingrediente desde
que nao descaracterize o produto” (BRASIL, 2005a) .

A elaboragdo desses doces, em geral, ¢ uma das alternativas encontradas para a
conservagao de frutas, visto que, o teor de actcar adicionado influencia na atividade de agua,
controlando entre outros processos o de multiplicagdo de microrganismos; colaborando assim
para a conservagdo de alimentos. Além disso, a temperatura empregada na elaboracdo de
doces atua sinergicamente no controle dos microrganismos (FREITAS et al., 2012).

Para fabricag¢do de doces, o albedo de frutas, a exemplo da melancia, pode ser usado
como fonte de pectina, por ser um ingrediente alimentar com propriedade de formagao de gel

(O’SHEA; ARENDT; GALLAGHER, 2012).

2.4.1 Doce de mamao

A industrializagdo do mamao ¢ tida como uma das possibilidades empregadas a fim de
minimizar as perdas pos-colheita e as perdas que ocorrem por ocasido das grandes safras
(REIS et al., 2021).

A tecnologia de producdo do doce de mamao normalmente consiste na utilizagdo de

frutas selecionadas, verdes ou maduras, podendo-se utilizar frutas inteiras ou em pedacgos, sem
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sementes, com ou sem casca, ¢ submetidos a cozimento em agua e agucar, sendo
indispensavel o tratamento térmico adequado. Porém, o uso de técnicas que conferem ao
produto um diferencial, a partir do incremento das formulagdes, pode levar ao
desenvolvimento de novo produto, agregando valor ao mesmo, sendo ele econdémico ou

nutricional (SILVA et al., 2019).

2.4.2 Sustentabilidade, responsabilidade social e a aplicacdo de residuos de frutas na
producio de doces

O conceito de sustentabilidade esta atualmente em discussao visto que o padrao de
producao e consumo atuais nao ¢ compativel com as questdes ambientais e sociais, e esta
pautado no principio de que o uso dos recursos naturais com o intuito de atender as
necessidades atuais ndo pode comprometer a satisfagdo das necessidades das geragdes futuras
(NASCIMENTO, 2012). A ideia de desenvolvimento sustentavel surgiu para fundamentar as
politicas publicas de forma que os objetivos do desenvolvimento econdmico, ambiental e
social sejam definidos (PEREIRA; SILVA; CARBONARI, 2011).

Destaca-se que o desenvolvimento sustentavel também fundamenta o conceito de
“seguranga alimentar e nutricional” que segundo Maluf e Belik (2000) ndo estad baseado
somente em um sistema que garanta alimentos em quantidade e qualidade adequadas, mas que
acima de tudo ndo comprometa a capacidade futura de producdo, distribuicao, consumo e
condi¢des ambientais favoraveis a vida. Dietas sustentaveis sdo tidas como aquelas que
apresentam baixo impacto ambiental, e corroboram para a seguranga alimentar e nutricional e
a vida saudavel para as geracdes presentes e futuras; devendo proteger a biodiversidade e os
ecossistemas, além de ser culturalmente aceitavel e acessivel (BURLINGAME; DERMINI,
2010).

Os problemas que prejudicam o desenvolvimento sustentdvel sdo sistémicos
multilaterais sendo que se tem destacado aqueles com enfoque no impacto ambiental,
particularmente no clima, onde as solu¢cdes demandam empoderamento e mobiliza¢do social,
demonstrando que ¢ muito dificil agir de forma individual e isoladamente, sendo que o
patrimonio cultural, a qualidade dos alimentos e as habilidades culinarias sdo considerados
aspectos-chave para os padrdes alimentares sustentdveis e a seguranca alimentar. Sendo
assim, os profissionais envolvidos precisam atuar de forma integrada, garantindo a
alimentacdo, a nutri¢do, a saude e a sustentabilidade em prol da sociedade e em termos de
inter e transdisciplinaridade (LAIRON, 2012; NORDIC CONCIL of MINISTERS, 2012;
NAVES; RECINES, 2014).
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E nesse contexto que se tém estimulado o uso de residuos de alimentos em novas
formulagdes como os doces, a fim de se colaborar com a sustentabilidade e suas questdes
ambientais e sociais.

De uma forma geral, a producao de doces ¢ uma técnica bem estabelecida e uma
possibilidade para conservagao dos produtos ao diminuir as perdas dos alimentos excedentes,
elevando a vida 1util dos mesmos, ofertando frutas fora do periodo da safra e estimulando o
consumo em regides nao produtoras (SANTANA; OLIVEIRA, 2005).

A adigdo de cascas de frutas aos doces € capaz de aumentar seus aspectos nutricionais
como evidenciado por Damiani et al. (2011), que em seus estudos verificaram que a
substitui¢do parcial ou total da polpa da manga pela casca da mesma, em doces de corte, foi
viavel, quando se avaliou o doce de forma nutricional, sensorial e microbiologicamente;
sendo que a adigdo das cascas reduziu o valor caldrico, ao passo que aumentaram os teores de
fibras e a atividade antioxidante.

Segundo Lima et al. (2017), o uso da casca do abacaxi pérola apresenta-se como uma
boa alternativa para a utilizagdo na confecg¢dao de doces, por apresentar quantidades muito
similares as da polpa de matéria mineral, proteina bruta e lipideos e maior teor de fibras, além
de ter boa aceitabilidade entre os avaliadores do estudo.

Oliveira e colaboradores (2009), ao avaliarem a a¢do da casca da banana em doces de
banana em massa também verificaram que com a utilizagdo de até 20% de cascas da fruta ¢

possivel desenvolver doces de banana enriquecidos com fibras dietéticas e com boa aceitacao.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 TIPO DE PESQUISA

Trata-se de um estudo experimental quantitativo, no qual foi proposto o
processamento de doces de mamao ralado com diferentes porcentagens de casca e entrecasca
de melancia, tendo sido feitas andlises microbioldgica e sensorial dos mesmos, além da
comparagdo entre as caracteristicas fisico-quimicas dos doces sem adi¢ao e com adi¢cdo da
casca e entrecasca de melancia.

O projeto foi desenvolvido na Universidade Federal de Vigosa, campus UFV —
Florestal, nos laboratdrios de processamento de vegetais, de quimica e de analise sensorial.

Destaca-se que para que o projeto fosse desenvolvido o mesmo contou com a
aprovacdo dos comités de ética em pesquisa da UFTM, parecer n° 5.824.608 e da UFV,
parecer n° 5.991.434 (Anexos A ¢ B).

3.2 FORMULACAO DO DOCE DE MAMAO VERDE RALADO COM CASCA E
ENTRECASCA DE MELANCIA

3.2.1 Matérias-primas

Optou-se por utilizar matérias-primas de facil acesso e baixo custo para a formulagdo
dos doces, visto que a intengdo era obter um produto facilmente replicavel em larga escala
dentro do Restaurante Universitario da UFV campus UFV-Florestal.

As melancias foram adquiridas no mercado da regido, ao passo que os mamoes verdes
foram cedidos pela propria Institui¢do e, assim como as melancias, destinados ao laboratorio
de processamento de vegetais da UFV campus UFV Florestal.

Ja o agucar, a canela, o cravo e os limdes usados para o desenvolvimento do doce
foram comprados em uma rede atacadista préxima do local de execucdo do experimento, e

encaminhados ao local de processamento dos doces.
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3.2.2 Tecnologia de fabricacio do doce

O processamento das formulagdes levou em consideragao o delineamento inteiramente
casualizado (DIC), com cinco formulagdes e cinco repeti¢oes.

Com base em evidéncias relatadas na literatura e a partir de pré-testes feitos com
formulagdes de doces de mamao com concentragdes variadas, verificou-se que a utilizagao de
percentuais acima de 40% de casca e entrecasca de melancia conferia um sabor residual
amargo nas preparagoes, o que levou a determinagao desse valor como limite de utilizagdo de
casca e entrecasca de melancia.

Com isso, determinou-se que as formulagdes seriam elaboradas com as quantidades

dos ingredientes descritos na Tabela 1.

Tabela 1 - Composi¢ao das formulagdes de doce de mamao verde ralado com casca e

entrecasca de melancia.

Formulacio Formulagao Formulagéo Formulagéo Formulacgéo
A B C D E
Mamao Verde 1000 g 900 g 800 g 700 g 600 g
Cascae - 100 g 200 g 300 g 400 g
entrecasca de
Melancia
Sal 20g 20g 20g 20g 20g
Agua para 8000 g 8000g 8000 g 8000 g 8000 g
pré-cozimento
Actcar Cristal 500 g 500 g 500 g 500 g 500 g
Cravo 3g 3g 3g 3g 3g
Canela 4¢g 4¢g 4¢g 4¢ 4¢
Agua para 1000 g 1000 g 1000 g 1000 g 1000 g
calda
Suco de 4¢g 4¢g 4¢g 4¢ 4¢
Limao

Fonte: Autora, 2023

A fabricacdo dos doces foi realizada conforme apresentado na Figura 3.
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Figura 3 — Fluxograma de processamento dos doces de mamao ralado sem e com a adi¢ao de

casca e entrecasca de melancia.

Melancia Mamao
| |
Higienizagao Higienizagao
| |
Separagdo Casca e Separacdo
Entrecasca/Polpa Semente/Polpa
*
Processamento Processamento

Pré - cozimento

Formulagdo da calda
fina de Actcar
|
Coccdo 55 a 60 2
Brix

Acondicionamento,
Resfriamento e
Armazenamento

* Substituicdo de percentuais de massa de mamao por massa de casca e entrecasca de melancia dependendo da formulacdo

Fonte: Autora, 2023

Os mamoes verdes foram lavados em agua corrente e sanitizados em solugdo clorada a
200 ppm, durante 15 minutos. Posteriormente, efetuaram-se cortes rasos em suas cascas, com
auxilio de uma faca, para que houvesse a saida do latex; deixando para isso os mesmos em
repouso por uma hora.

Os frutos foram entdo cortados, separadas as partes inaproveitaveis e as sementes, €
processados, com a ajuda de multiprocessador Phillips RI7636, com o intuito de se obter uma
massa fina de mamao verde ralado.

As melancias foram lavadas em 4gua corrente e sanitizadas em solucdo clorada a 200
ppm, durante 15 minutos. Apos a higienizagdo os frutos foram cortados em oito partes.

Inicialmente, o corte foi longitudinal obtendo-se duas metades do fruto, sendo cada metade



28

cortada transversalmente; obtendo-se quatro partes, onde cada parte foi novamente cortada ao
meio no sentido longitudinal.

Cada uma das oito partes obtidas teve a polpa separada da casca e entrecasca, sendo a
polpa destinada aos alunos da Institui¢do. Processaram-se entdo a casca € a entrecasca, com a
ajuda de multiprocessador Phillips RI7636, de forma que, obteve-se uma massa ralada fina de
casca e entrecasca de melancia.

As massas raladas de mamao verde e de casca e entrecasca de melancia passaram por
um processo de pré-cozimento em agua com sal, na propor¢do de 5 g de sal para cada litro de
agua, e posterior enxague da mesma, sendo o processo repetido duas vezes; a fim de garantir a
retirada do sabor residual amargo da massa.

Os doces foram preparados em tacho de cobre, com agitacdo continua e temperatura
de ebuli¢do de 103 °C. Para a amostra controle A, apos o pré-cozimento da massa, foi feita
uma calda fina de actcar, com as especiarias adicionadas a mesma. A massa de mamao ralado
na propor¢do de 2:1 entre massa e acucar foi entdo adicionada, sendo feito o cozimento por
um tempo de aproximadamente 30 minutos e coc¢do entre 50 ¢ 60 ° Brix. Ao fim de todo o
processo o suco de limao foi colocado com o intuito de evitar a hidrdlise da pectina. Para as
formulagdes B, C, D e E, seguiu-se 0 mesmo processo, porém, com a substituicdo de
diferentes percentuais da massa de mamao ralado por massa de casca e entrecasca de
melancia, dependendo do tipo de formulagdo, no momento de pré-cozimento.

Como o mamdo verde e a entrecasca de melancia apresentam quantidades
interessantes de pectina ndo houve a adicdo desse ingrediente para estabilizar os doces,
conforme destacado por Batista et al. (2020).

Depois de pronto, os doces foram envasados a 85 °C em potes de vidro devidamente
pasteurizados e fechados com tampa de metal. Em seguida, realizou-se o resfriamento por
meio da circulacdo de agua fria, sendo posteriormente armazenados a temperatura de

refrigeracdo, até 10 °C.

3.3 ANALISE MICROBIOLOGICA
Realizaram-se analises microbioldgicas, usando como referéncia o delineamento
inteiramente casualizado (DIC), com cinco formulagdes e cinco repetigdes, em triplicata, com
todas as formulagdes submetidas a analise sensorial, a fim de se garantir a seguranga e a
adequacdo dos produtos ao consumo humano, conferindo assim seguranga aos avaliadores.
Foram feitas, no laboratério de microbiologia de alimentos da institui¢do, analises de

Enterobacteriacea, seguindo a referéncia APHA 9.62:2015 (KORNACKI et al., 2015), sendo
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os resultados expressos em UFC/g; e em laboratdrio certificado terceirizado andlises de
Salmonella spp, seguindo a referéncia AOAC 21st Edition - 955.14 (LATIMER JR., 2019); e
Bolores e Leveduras, de acordo com AOAC 21st Edition - 997.02 (LATIMER JR., 2019),
sendo os resultados expressos em PA/25g para Salmonella spp e UFC/g para bolores e
leveduras.

Os valores encontrados foram entdo comparados com a Tabela 2, extraida da IN 161,
que complementa a RDC n°® 724, de 01 de julho de 2022, que dispdoe sobre os padrdes

microbioldgicos para os alimentos e sua aplicagao (BRASIL, 2022).

Tabela 2 — Padrées microbiologicos de alimentos, com exce¢do dos alimentos

comercialmente estéreis.

Frutas e Microorganismo N c m M
Derivados
Doces em pasta ou Salmonella/25¢g 10 0 Aus -
massa e similares, Enterobacteriaceae/g 5 1 10 10
incluindo geleias e Bolores e leveduras/g 5 1 10° 10*

doces em calda

Fonte: Brasil, 2022

3.4 ANALISE SENSORIAL

Realizaram-se, apds aprovacdo das formulagdes quanto a qualidade microbiologica,
testes sensoriais, seguindo o delineamento em blocos casualizados (DBC), com o intuito de
avaliar a aceitagdo e a percep¢ao dos avaliadores acerca das mesmas. Foram selecionadas 132
pessoas, considerando que o valor minimo necessario era de 100 avaliadores conforme
normas da ABNT NBR ISO 13299:2017. Os critérios para participagdo na pesquisa eram:
serem maiores de dezoito anos, ndo possuirem nenhum problema de satde relacionado a
ingestdo de actcar nem alergia aos componentes das formulagdes.

E importante destacar que os avaliadores foram informados sobre o projeto, tiveram as
davidas sanadas e assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido (Apéndice A),
devidamente aprovado pelos comités de ética em pesquisa da UFTM e UFV (Anexos A e B).

Realizaram-se os testes em cabines sensoriais individuais com luz branca, onde foram
servidas para cada avaliador cinco amostras (uma amostra da cada formulagio) apresentadas
de forma monadica, balanceada e aleatéria, sendo as mesmas codificadas com nimeros
aleatdrios de trés digitos. As amostras tinham o peso aproximado de 10 g, para evitar a fadiga
das papilas gustativas ja que as formulacdes eram doces, além de assegurar a maxima

uniformidade entre as amostras para cada avaliador, evitando assim distor¢cao de quantidade.
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As formulagdes foram servidas a temperatura ambiente, em copos plasticos descartaveis de 50
ml, inodoros transparentes, devidamente identificados, contando com o auxilio de colheres de
plastico adequadas a consisténcia da amostra. Destaca-se que os avaliadores foram orientados
e receberam agua para ingerir entre a avaliacdo de cada amostra.

Os atributos sabor, aparéncia, textura e aceitacdo global foram os parametros
sensoriais avaliados para aceitagdo das formulagdes, por meio da ficha de avaliagdo sensorial
(Apéndice B); com escala hedonica de nove pontos, variando de “desgostei extremamente -
17 a “gostei extremamente - 9” (MINIM; REIS, 2018).

O indice de aceitacdo das formulacdes foi calculado de acordo com DUTKOSKI
(2019), considerando a equacdo IA (%) = A x 100 / B, onde A ¢ a nota média obtida para o
produto e B ¢ a nota méxima na escala.

Foi avaliada também a percepcao dos participantes em relagdo as formulagdes, por meio
de ficha sensorial (Apéndice C), seguindo o método CATA (check-all-that-apply), conhecido
pela apresentacdao de uma lista de palavras ou frases em que os participantes selecionam todas

as opgoes que consideram apropriadas (MEYNERS; CASTURA, 2014).

3.5 ANALISE FISICO-QUIMICA

As analises fisico-quimicas do doce sem a adicao de casca e entrecasca de melancia e
e do doce com o percentual de casca e entrecasca de melancia que obteve a melhor aceitagao
entre os avaliadores, foram realizadas considerando o delineamento inteiramente casualizado
(DIC), com seis repeti¢des, em triplicata.

A atividade de agua (Aw) foi feita por determinagdo direta, por meio do aparelho
Testo 650, conforme descrito pela metodologia adotada pela ANVISA (BRASIL, 2005b).

O pH foi determinado com o auxilio de um potencidometro Hanna HI 99163 seguindo o
método 017/1V adotado pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

A acidez total em &cido orginico foi determinada pelo método titulométrico com
solucdo de hidroxido de sédio 0,IN, conforme o método 312/IV do Instituo Adolfo Lutz
(IAL,2008), considerando o 4acido mélico como predominante e os resultados expressos em
g.100g-1.

Os solidos totais foram obtidos a partir de secagem em estufa convencional da marca
Lucadema, seguindo a metodologia proposta pela ANVISA (BRASIL, 2005b), sendo os
resultados expressos em %.

Os solidos soluveis mensurados em graus Brix, através de refratdmetro portatil Atago

Pocket, seguindo o método 315/IV do Instituo Adolfo Lutz (IAL, 2008).
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O teor de acucares foi obtido em laboratorio terceirizado, sendo os redutores em
glicose por meio do método 038/IV e os ndo redutores em sacarose pelo 039/IV, ambos
propostos pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL,2008). Os agucares totais foram determinados pela
soma de agtcares redutores e nao redutores, sendo todos os resultados expressos em g.100g-1.

A capacidade antioxidante foi obtida pela atividade antioxidante a partir do ensaio do
cation radical DPPH, segundo metodologia descrita por Brand-Willians et al. (1995) com
modificacdes, sendo os resultados expressos em pumol de Trolox por g de amostra; e os
compostos fenolicos totais foram determinados por meio da utilizagdo do reagente de Folin-
Ciocalteau, conforme metodologia citada por Singleton e Rossi (1965) com modificagdes,

sendo os resultados expressos em mg de equivalentes de acido gélico por 100 g de amostra.

3.6 EDUCACAO NUTRICIONAL E AMBIENTAL

A partir da defini¢do do doce com a melhor aceitagdo por parte dos avaliadores, uma
cartilha técnica (Apéndice D) foi desenvolvida e a mesma foi apresentada, por meio de uma
palestra, as pessoas envolvidas na producao de refei¢cdes do restaurante universitario. Nesse
material foram abordados assuntos sobre o desperdicio de partes comestiveis de alimentos, os
principais nutrientes presentes nessas partes, bem como receitas estimulando o

aproveitamento integral dos alimentos.

3.7 ANALISE DOS RESULTADOS

Para a analise dos dados foram usadas andlise descritiva para caracterizagdes dos
avaliadores quanto a idade e sexo, assim como as andlises microbiologicas; ao passo que a
estatistica quantitativa foi utilizada para comparagdes de resultados quantitativos, sendo os
mesmos submetidos a Anélise de Variancia (ANOVA) (0=0,05).

As variaveis foram submetidas ao teste de média de Tukey, para casos de
delineamento inteiramente casualidado e em blocos casualisados em que as amostras
apresentaram normalidade e homogeneidade; teste de Friedman para casos de delineamento
em blocos casualisados em que as amostras ndo apresentaram normalidade e homogeneidade
ou Kurkawallis, para casos de delineamento inteiramente casualidado em que as amostras nao
apresentaram normalidade e homogeneidade (¢=0,05) quando necessario; sendo as analises
quantitativas feitas no programa R x64 4.1.2 ou no XLSTAT no caso do teste Q de Cochran e
as tabelas, com resultados de média e desvio padrdo, e figuras utilizando o aplicativo

Microsoft Office Excel versao 365.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 FORMULACAO, PROCESSAMENTO E VIABILIDADE DOS DOCES

Foram produzidas cinco formulagdes de doce mamao verde ralado com diferentes
concentragdes de casca e entrecasca de melancia a fim de avaliar se a incorporacdo desses
residuos ao doce era viavel em termos de processamento e economicamente, visto que, ao fim
do processo, trabalhava-se com a possibilidade de implementagdo do doce no Restaurante
Universitario da UFV campus UFV-Florestal. Foram processados um total de 21,43 kg de
melancia, que resultaram em 6,30 kg de casca de melancia (apos limpeza para remogao da
polpa); além de 12,80 kg de mamao verde, que renderam 11,60 kg apds limpeza e retirada das
sementes. O rendimento médio de cada formulagdo foi de 1,04 kg, considerado um bom
rendimento, visto a alta quantidade de adgua presente nos componentes e na formulacido da
calda.

Ressalta-se que o processamento das formulagdes consistiu de etapas simples e sem
necessidade de muitos equipamentos e tempo para o seu preparo; o que demonstra que a
producdo do doce em ambito do Restaurante Universitario da UFV campus UFV-Florestal ¢
possivel.

Ja quanto a viabilidade econdmica os custos empreendidos para a formulacdo com o

maior percentual de casca de melancia estdo dispostos na Tabela 3.

Tabela 3 — Custo de produgdo do doce de mamado verde ralado com 40% de casca e

entrecasca de melancia

Ingredientes Peso (g) F.C Custo Custo Valor Gasto
(R$/Kg) Corrigido” (RS)
(R$/Kg)
Mamao Verde 600g 1,17 8,00 9,36 5,62
Melancia 400g 1,38 0" 0 0,00
Acgucar Cristal 500g 1,0 3,78 3,78 1,89
Sal 20g 1,0 1,88 1,88 0,04
Agua 9000g 1,0 0,012 0,012 0,11
Cravo 3g 1,0 71,60 71,60 0,22
Canela 4g 1,0 101,12 101,12 0,40
Suco de Limao 4g 2,26 5,50 12,43 0,05
Gas 380 1,0 7,70 7,70 2,93
Custo Total (kg) 11,26
Custo (RS)/ Porgdo (30g) 0,34

Fonte: Autora, 2023
* Considerando o Fator de Corregao (F.C) dos produtos

**(Q custo esta incluido na aquisi¢do da fruta para consumo no Restaurante Universitario.
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Ao se analisar as compras de doce de mamao feitas pelo Governo Federal nos seis
primeiro meses de 2023, o que se verifica ¢ um prego médio de R$ 13,55/kg do produto,
fazendo com que o custo da formulagao produzida nessa pesquisa seja inferior a média.

A partir dos valores apresentados ¢ possivel inferir que o doce de mamao verde ralado
com casca e entrecasca de melancia ndo apresenta custo elevado, por apresentar ingredientes
acessiveis e utilizar residuos de um alimento que ja foi comprado e seriam descartados; sendo

assim viavel para implantacdo no Restaurante Universitario da UFV campus UFV-Florestal.

4.2 ANALISE MICROBIOLOGICA
Os resultados de Salmonella spp, Enterobacteriacea e Bolores e Leveduras

encontrados nas formulagdes de doces estdo dispostos na Tabela 4.

Tabela 4 — Andlises microbiologicas em doces de mamado verde ralado com casca e

entrecasca de melancia.

~ Repeticdo
Formulagao 1 7 3 ) 5
Salmonella spp (PA/25g)
A Aus Aus Aus Aus Aus
B Aus Aus Aus Aus Aus
C Aus Aus Aus Aus Aus
D Aus Aus Aus Aus Aus
E Aus Aus Aus Aus Aus
Enterobacteriacea (UFC/g)
A Aus Aus Aus Aus Aus
B Aus Aus Aus Aus Aus
C Aus Aus Aus Aus Aus
D Aus Aus Aus Aus Aus
E Aus Aus Aus Aus Aus

Bolores e Leveduras (UFC/g)

A < 1,000 x 10" < 1,000 x 10"1 < 1,000 x 10" <1,000x 10r1 < 1,000 x 10*1
B < 1,000 x 10" < 1,000 x 10"1 < 1,000 x 10"1 <1,000x 101 <1,000x 101
C < 1,000 x 10" < 1,000 x 10" < 1,000 x 10"1 <1,000x 10r1 < 1,000 x 10*1
D < 1,000 x 10"1 < 1,000 x 10"1 < 1,000 x 10"1 < 1,000 x 10"1 < 1,000 x 10"1
E < 1,000 x 10" < 1,000 x 10" < 1,000 x 10" 4,100 x 10”2 5,520 x 10”5

Fonte: Autora, 2023

Aus = Ausente

A =Doce 0% casca e entrecasca de melancia; B=Doce 10% casca e entrecasca de melancia; C=Doce 20% casca
e entrecasca de melancia; D=Doce 30% casca e entrecasca de melancia; E=Doce 40% casca e entrecasca de

melancia.
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A partir desses resultados verificou-se que apenas uma repeticdo da Formulacdao E
(40% de casca e entrecasca de melancia) se encontrava em desacordo com a legislagdo, com
contagem de Bolores ¢ Leveduras em 5,52x10"5 UFC/g; visto que segundo a IN 161,
Salmonella deve estar ausente em todas as amostras, Enterobacteriacea pode estar presente em
uma amostra com uma concentragao entre 10"l e 10”2 e Bolores ¢ Leveduras podem estar
presentes em uma amostra com concentracao entre 1073 e 10"4. Destaca-se que a repeti¢ao
que nao estava apropriada para o consumo foi descartada da analise sensorial.

A adigdo de acucar nas formulagdes em questdo atua como uma forma de conservagao
do produto, visto que ha uma tendéncia a reducdo da disponibilidade de agua para o
crescimento microbiano, principalmente os deteriorantes, gerando assim uma condi¢ao
desfavoravel para o crescimento da maioria dos microrganismos, apesar de bolores e
leveduras ainda conseguirem se desenvolver em produtos com atividade de agua reduzida
(SILVA et al., 2017).

Sendo assim, infere-se que todas as formula¢des estavam dentro de padrdes
microbioldgicos aceitaveis, e adequadas para o consumo.

Esse resultado pode ser explicado pelas boas praticas de fabricagdo, associadas ao
baixo pH das formulagdes e ao tratamento térmico empregado, que foram assim capazes de
assegurar a qualidade microbioldgica; assim como também ¢ destacado por Soares et al.

(2018).

4.3 ANALISE SENSORIAL

Foram selecionadas 132 pessoas, sendo que 12 avaliadores foram descartados, quatro
por possuirem problemas com ingestdo de agtlicar e oito por preenchimento errado das fichas
ou desisténcia.

Verificou-se uma média de idade entre os avaliadores de 23,9 + 7,79, com idade
minima de 18 e maxima de 58 anos, sendo que 45,61% estavam na feita etaria entre 20 e 24
anos. Além disso, observou-se que 56,14% (n=64) eram do sexo feminino e 43,86% (n=50)
do sexo masculino.

Os resultados dos testes de aceitagdo para as amostras de doces podem ser observados
na Tabela 5, em que se observam as médias e o desvio padrdo obtidos para cada formulagao
testada (0%, 10%, 20%, 30% e 40% de substituicdo da massa de mamao verde ralado por

massa de casca e entrecasca de melancia).
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Tabela 5 — Médias e desvio-padrdo de atributos sensoriais em doces de mamao verde ralado

com diferentes percentuais de casca e entrecasca de melancia

Formulacao Aparéncia Sabor Textura Aceitagdo Global

Doce 0% casca e 7,00+1,78° 6,76£1,96° 6,95+1,77° 6,83+1,90°
entrecasca de
melancia
Doce 10% casca e 6,96+1,87° 6,82+2,02° 6,98+1,88" 6,86+2,04°
entrecasca de
melancia
Doce 20% casca e 6,91+1,81° 6,82+1,97° 7,17+1,74° 6,89+1,83°
entrecasca de
melancia
Doce 30% casca e 7,02+1,68° 6,71£1,96° 6,96+1,71° 6,82+1,83"
entrecasca de
melancia
Doce 40% casca e 6,88+1,90° 6,86+1,88" 6,80+1,81° 6,80+1,81°
entrecasca de
melancia

Fonte: Autora, 2023

As médias seguidas de mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Friedman (p > 0,05).

A média para todos os atributos avaliados ndo diferiram (p >0,05) entre si para
nenhuma formulagdo, indicando que o aumento do percentual de casca e entrecasca de
melancia, ndo promoveu diferenca em relagdo a aceitagdo da aparéncia, textura, sabor e
aceitagdo global. Esse fato demonstra que a substituicdo de 40% da massa de mamao verde
ralado por casca e entrecasca de melancia pode ser usada na producdo do doce de mamao
verde ralado.

Todas as formulacdes apresentaram notas médias entre 6,71 e 7,17 para todos os
atributos, situando-se entre os termos hedonicos “gostei ligeiramente” e “gostei muito”, o que
indica uma boa aceitagdo dos produtos.

Santana e Oliveira (2005), no intuito de aproveitar também a casca de melancia,
obtiveram Otima aceitabilidade ao desenvolverem doces alternativos cremosos € em calda
com a casca da melancia, com indices de aceitabilidade de 86,0% entre adultos e 83,2% entre
criangas para o doce em calda com coco e 84,2% para adultos e 81,2% para criangas quando
analisado o doce cremoso com coco; assim como Lima et al. (2018), ao fazer doce de enrolar
com casca de mamao formosa, que obtiveram indices de aceitacao global acima de 80% .

Damiani et al. (2011) em seus estudos com doces utilizando a casca da manga,
observaram scores de aceitagdo semelhantes aos encontrados nessa pesquisa considerando

aparéncia, aroma, sabor e cor, variando entre 6,0 ¢ 9,0. Porém a formulacdo com 100% de
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casca de manga demonstrava os menores scores de aceitagdo em comparagdo as formulacgdes
com 25%, 50% e 75% de adicdo de casca de manga. Resultados semelhantes também foram
descritos por Dias et al. (2011), em que as notas para aparéncia, cor, sabor e textura oscilaram
entre 5,75 e 7,63 dependendo do atributo, ao se analisar doces em massa com casca de
maracuja.

A utilizacdo do albedo de melancia na produ¢do de doces vem sendo apontada como
uma viabilidade tecnologica com grande potencial no mercado consumidor (SOARES et al.,
2018).

Acredita-se que o tempo decorrido entre a producdo do doce e a analise sensorial
interferiu de forma negativa nas notas, visto que muitas pessoas observaram um sabor “muito
forte” de cravo e coloragdo escura nas formulagdes. Tal fato pode ser explicado pela liberagao
do sabor do cravo e da sua cor devido ao contato com o doce durante o armazenamento
enquanto as andlises microbiologicas eram realizadas para que fosse possivel proceder a
analise sensorial.

Segundo Pontes (2009), a cor ¢ um atributo de grande influéncia na aceitagdo dos
produtos, que os torna atrativos ou ndo, de acordo com a coloragdo apresentada; sendo que
esse atributo ¢ muito varidvel em doces, onde pode haver escurecimento ndo enzimatico
devido a concentragao de agucares adicionados a formulagdao (SOARES et al., 2018).

Celestino (2013) destaca que geleias apresentam uma intengdo maior de compra assim
que sdo fabricadas se comparadas as que apresentam maior tempo de armazenamento.
Resultados similares foram observados por Soares et al. (2018), em seus estudos com doce em
massa misto de jabuticaba e maca adicionado de albedo de melancia, em que, o doce logo
apos o processamento foi o preferido quanto a intengdo de compra quando comparado ao doce
que estava a noventa dias armazenado.

E importante destacar que a ocorréncia de notas positivas foi alta como pode ser
observado na Figura 4. Para o atributo aparéncia em média 68% dos avaliadores marcaram na
ficha de gostei moderadamente a gostei extremamente, independente da formulagdo, ja no
atributo textura essa ponderacdo foi feita por aproximadamente 71% dos avaliadores, ao passo
que quando analisado o atributo sabor o percentual médio de avaliagdes entre gostei
moderadamente a gostei extremamente foi em torno de 66%, e para a aceitagdo global 67%
dos participantes avaliaram de gostei moderadamente a gostei extremamente, considerando

para isso todas as formulagdes.
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Figura 4 — Frequéncia de aceitagdo para atributos avaliados em doces de mamao verde ralado

com diferentes percentuais de casca e entrecasca de melancia.
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Textura de doces de mamao ralado com diferentes percentuais de
casca e entrecasca de melancia
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Isso demonstra que uma boa parte dos avaliadores aceitaram bem as formulagdes,
visto que de acordo com Minim e Reis (2018), o indice de aceitacao desejavel de um produto
para ser considerado como bem aceito deve ser acima de 70%, sendo que os indices
encontrados para as formulagdes produzidas estdo entre 75,54% e 76,51%, ndo havendo

diferengas significativas entre elas, conforme demonstrado na Figura 5.
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Figura 5 — Indice de aceitacdo em doces de mamao verde ralado com diferentes

percentuais de casca e entrecasca de melancia.
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A avaliagdo da percep¢do dos avaliadores acerca das formulagdes produzidas ¢

demonstrada na Tabela 6 e na Figura 6, que mostram a frequéncia com que os termos CATA

foram assinalados pelas pessoas para descrever as formulagdes de doces.

Tabela 6 — Frequéncia (%) da mencdo dos termos do CATA em doces de mamao verde

ralado com diferentes percentuais de casca entrecasca de melancia

Atributos p- Doce Doce Doce Doce Doce
valor 0% 10% 20% 30% 40%
Casca Casca Casca Casca Casca
Sabor caracteristico de doce de 0,937 48,25° 51,75 47,37 46,49° 49,12°
mamao
Sabor adocicado 0,187 67,54* 78,07° 76,32° 68,42 69,30°
Sabor amargo 0,925 10,53* 10,53° 877" 12,28 11,40°
Aspecto Uniforme 0,217 50,00° 4737 43,86" 39.47° 50,88"
Mole 0,028 4825  42,11® 3722" 3333  3421"
Duro 0,053 9,65* 8,77 18,42% 19,30* 13,16"
Aroma caracteristico de doce de 0,483 44.74° 38,60° 36,84" 38,60° 44.74°
mamao
Aroma adocicado 0,144 40,35° 4737° 55,26* 50,88 4737°
Sem aroma 0,672 11,40° 7,02% 7,02% 7,027 7,89%
Cor caracteristica de doce de 0,732 39.47° 44,74 40,357 46,49° 40,35?
mamao
Cor clara <0,000 3421  4561"  56,14° 46,49 3246
Cor escura 0,001  27,19®  1491°  15,79° 16,67 31,58

Fonte: Autora, 2023
As médias seguidas de mesma letra, na linha, ndo diferem entre si pelo teste Q de Cochran (p > 0,05).
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Figura 6 — Distribui¢do de mengdes (n) dos termos avaliados no teste CATA em

doces de mamao verde ralado com diferentes percentuais de casca e entrecasca de melancia.
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Fonte: Autora, 2023

E possivel notar que o termo mais citado pelos avaliadores foi “sabor adocicado™ para
a formulacao de doce com 10% de casca e entrecasca de melancia, com média de 89 mencdes,
porém ndo ha diferenca significativa entre as formulagdes, para este mesmo termo. Ja o termo
menos citado foi “sem aroma” para as formula¢des de doce com 10%, 20% e 30% de casca e
entrecasca de melancia, com média de 8 mengdes e as amostras também nao diferem
significativamente entre si para esse termo.

A formulagdo com 40% de casca e entrecasca de melancia foi mencionada por 31,58%
dos avaliadores como escura, diferindo (p<0,05) das formulagdes com 10%, 20% e 30% de
casca e entrecasca de melancia, porém nao diferiu (p=0,05) da formulacdo com 0% de casca e
entrecasca de melancia. J4 o doce com 20% de casca e entrecasca de melancia foi apontado
por 56,14% dos avaliadores como claro, diferindo (p<0,05) das formulacdes com 0% e 40%
de casca e entrecasca de melancia, porém nao diferiu (p>0,05) das formulagdes com 10% e
30% de casca e entrecasca de melancia. Essas diferengas inerentes a cor se deve a
concentragdo maior ou menor de cravo nas amostras servidas aos avaliadores que transferiu a
coloragdo do ingrediente para os doces durante o armazenamento dos mesmos.

A utilizacdo do CATA, bem como do teste Q de Cochran encontrou diferencgas

significativas (p<0,05) para alguns dos termos utilizados para descrigdo das amostras, o que
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indica que o teste foi eficaz para detectar diferencas a cerca da percep¢do das pessoas quanto

as formulagdes dos doces.

4.4 ANALISES FISICO-QUIMICA

A avaliagdo das caracteristicas fisico-quimicas de um produto ¢ de extrema importancia,
uma vez que conhecendo tais caracteristicas € possivel garantir melhor qualidade e seguranga ao
produto, por exemplo, pelo armazenamento adequado ou cuidados na manipulacdo do produto
(GOMES et al., 2011).

As principais caracteristicas fisico-quimicas do doce de mamao padrdo e do doce de mamao

com 40% de casca e entrecasca de melancia estdo representadas na Tabela 7.

Tabela 7 — Médias e desvio-padrao das principais caracteristicas fisico-quimicas de doces de

mamao verde ralado com diferentes percentuais de casca e entrecasca de melancia

Formulagao Atividade de pH* Acidez total ~ Solidos Totais* Soélidos
agua acido (%) Soluveis*
(Aw)** malico* (° Brix)
(g.100g-1)

Doce 0% casca  0,946+0,006*  5,35+0,23*  0,020+0,003* 45,86+2,87" 45,4942 34°
e entrecasca de

melancia
Doce 40% casca  0,943+0,008*  5,284+0,22*  0,020+0,003* 47,47+3,53% 47,70+3,14°
¢ entrecasca de

melancia

*As médias seguidas de mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p > 0,05).

**As médias seguidas de mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Kruskal-Wallis (p > 0,05)

Os resultados encontrados para a atividade de Agua (Aw) foram de 0,943 a 0,946,
sendo que ndo houve diferencas significativas entre elas. Valores elevados como esses
ocorrem devido a alta quantidade de 4gua presente na casca e entrecasca da melancia e no
mamao verde ralado. Nesse ponto, adicdo de aglicar nas formula¢des em questdo atua como
uma forma de conservacdo do produto, visto que ha uma tendéncia a reducdo da
disponibilidade de 4gua para o crescimento microbiano, principalmente os deteriorantes,
gerando assim uma condigdo desfavoravel para o crescimento da maioria dos
microrganismos, apesar de bolores e leveduras ainda conseguirem se desenvolver em
produtos com atividade de agua reduzida (SILVA et al., 2017).

Essas observacdes também foram atestadas por Chagas et al.(2009), que ao estudarem

doces de goiaba, observaram que a atividade de 4dgua sofre interferéncia direta da propor¢ao
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polpa/actcar adicionada a formulagdo atribuindo essa ocorréncia a capacidade higroscopica
do actcar que pode permitir a reducao do teor de dgua livre no alimento.

O pH variou entre 5,28 e 5,35 ndo havendo diferenca significativa entre as duas
preparagdes. Nao foram encontrados na literatura artigos com as mesmas formulagdes
caracteristicas aqui desenvolvidas, porém pesquisas com doces de frutas que utilizaram cascas
em suas formula¢des como os Damiani et al. (2011), que utilizaram casca de manga em doces
de corte verificaram valores de pH que oscilaram entre 3,55 a 3,76,a0 passo que Nascimento
et al. (2003), ao trabalharem com doce de casca de maracuja amarelo, encontraram uma
média de pH de 3,50; valores inferiores aos verificados nesse estudo.

A acidez titulavel em acido malico ficou em 0,20% para as duas formulagdes, valores
inferiores aos encontrados nos estudos de Daminai et al. (2011) onde a acidez em 4cido citrico
para os doces com casca de manga variou entre 0,64 e 0,77%; sendo essas diferengas
explicadas pelas caracteristicas das matérias primas e os acidos envolvidos nas formulagdes
dos doces.

Nesse sentido, a acidez ¢ interessante para a formulacdo de doces ao se considerar a
consisténcia e conservacao dos mesmos, sendo que a utilizagdo de acidos como o citrico em
altas concentragdes esta diretamente relacionada a valores mais baixos de pH e acidez, porém
valores de pH inferiores a 4,5 ndo sdo recomendados devido a possibilidade de sinérese e
perda da estabilidade (DAMIANI et al., 2011).

Destaca-se que, apesar do pH encontrado nas formulag¢des aqui desenvolvidas estar mais
alto que as referéncias encontradas, como a proposta ¢ a formulacdo de um doce para
consumo imediato isso ndo se caracteriza como um problema.

Os solidos totais oscilaram entre 45,86 e 47,47 % ao passo que os solidos soluveis
variaram entre 45,49 e 47,7 ° Brix, destacando-se que ndo hé diferenca significativa entre as
concentracoes nas duas formulagoes.

Damiani et al. (2011), ao desenvolver doces com casca de manga em suas formulagdes,
verificaram valores maiores para os soélidos soluveis, que oscilaram entre 69,67% e
77,67°Brix, além de destacarem que esses solidos se constituem pelos agucares (redutores e
nao redutores) e os acidos organicos € que o aumento deles afeta a textura do doce ao reduzir
o teor de 4gua aumentando a rigidez do produto.

Silva et al. (2020) ao adicionar mesocarpo de maracuja em doces em massa de
o

maracuja, acerola e cajd, obtiveram solidos solaveis de 70,5, 71,1 e 64,8 Brix

respectivamente; valores maiores do que os encontrado nessa pesquisa, provavelmente devido
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ao maior tempo de cocgdo e caracteristica do doce em massa ser diferente do doce que foi
desenvolvido aqui considerando a consisténcia e as matérias primas.
Quanto a composicdo de agucares, os valores encontrados nas formulacdes estdo

dispostos na Tabela 8.

Tabela 8 — Médias e desvio-padrdo de agucares redutores, aglicares nao redutores e
acucares totais em doces de mamdo verde ralado com diferentes percentuais de casca e

entrecasca de melancia.

Formulacao Acgucares Redutores Acgucares nao Acgucares Totais
em Glicose Redutores em (g.100g-1)
(g.100g-1) Sacarose
(g.100g-1)
Doce 0% casca € <1,00 40,50+5,01° 40,50+5,01°
entrecasca de melancia
Doce 40% casca e <1,00 40,33+5,05° 40,33+5,05°

entrecasca de melancia

As médias seguidas de mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p > 0,05)

Observou-se que a composicdo de aglcares totais nas duas formulagdes foi bem
semelhante ndo havendo diferencas (p>0,05) entre elas. Destaca-se a predomindncia dos
acucares ndo redutores, ou seja, o doce ¢ composto principalmente por sacarose; fato ja
esperado devido a adi¢do de agucar cristal as formulagcdes e a transformacdo da frutose
presente nos frutos em sacarose sendo que os frutos usados nao apresentam quantidades tao
elevadas de carboidratos, conforme destacado por SESI (2008) em que a casca e entrecasca da
melancia contam com 0,29 g de carboidratos para cada 100 g do produto ao passo que a polpa
e a casca do mamao verde apresentaram 10,64 ¢ 9,04 g de carboidratos por 100 g do produto
respectivamente.

Os valores encontrados nessa pesquisa para agucares totais estdo abaixo dos verificados
por Damiani et al. (2011) ao avaliarem o uso de cascas de manga em doce de corte, que
tiveram acucares entre 60% e 71,53%; variacao explicada pelos autores devido a a quantidade
de polpa de manga e de agucares totais presentes nas mesmas. Além disso, destaca-se que em
doces de corte normalmente utiliza-se mais acgtcar adicionado para obtencdo da textura
necessaria. Os mesmos autores também encontraram, assim como nesse experimento, que a
quantidade de agucares nao redutores predominou sobre os redutores, destacando que o doce
em questao era composto principalmente por sacarose.

Dias et al. (2011) encontraram valores de acticares totais mais proximos dessa pesquisa,

ao usarem o albedo do maracuja para confeccdo de doces, com valores entre 27,31% e
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40,60%; porém os valores de aglicares redutores foram maiores, variando de 12,64% a
17,13% , fato explicado pelos autores devido a relagdo com o aumento do tempo de cocgdo,
visto que isso possibilita uma maior hidrolise de agiicares ndo redutores a redutores.

Outros estudos, que usaram casca de banana em doces em massa, mostram que em pH
acima de 4,2 ha uma reducao de acticares nao redutores ¢ redutores, em fun¢ao da hidroélise de
agucares nao redutores a redutores e destes a acidos ou em outras reagdes, como a
caramelizagdo durante o aquecimento (OLIVEIRA et al., 2009).

Os achados, acerca dos compostos bioativos, especificamente fenolicos totais e atividade
antioxidante, do doce de mamao padrdo e do doce de mamao com 40% de casca e entrecasca de

melancia estdo representados na Tabela 9.

Tabela 9 — Médias e desvio-padrdo de atividade antioxidante e fendlicos totais em doces de

mamao verde ralado com diferentes percentuais de casca e entrecasca de melancia

Formulagao Fenolicos Totais Atividade Antioxidante
(mg AGE . g-1) (umol de Trolox. g-1)
Doce 0% casca e entrecasca de 0,25+0,10° 1,53+0,91°
melancia
Doce 40% casca e entrecasca de 0,O7ﬂ:0,03b 0,28i0,19b
melancia

As médias seguidas de mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Kruskal-Wallis (p > 0,05)

Verificou-se a presenca, porém em baixa concentragdo, de fendlicos totais e também
de atividade antioxidante nas duas formulagdes, sendo que a substituicio do mamao verde
pela casca e entrecasca de melancia levou a uma reducdo significativa nessas concentragdes,
em funcdo da alta concentragdo de dgua presente na casca e entrecasca de melancia, o que
provoca um tempo maior de coc¢ao do doce para se atingir a textura e ° Brix necessarios.

Estudos mostram que a casca e entrecasca da melancia possuem compostos funcionais,
como, por exemplo, os compostos fendlicos, em quantidades interessantes além de boa
capacidade antioxidante ao se comparar com a polpa do fruto (TARAZONA et al., 2010;
RIMANDO; PERKINS-VEAZIE, 2005).

Souza et al. (2021) ao comparar diferentes técnicas de extracdo sobre a capacidade
antioxidante da casca da melancia desidratada, obtiveram valores de fendlicos totais entre
2036,35 e 3487 mg . 100 g -1 considerando o etanol como solvente e valores de 529,09 a
1026, 9 mg . 100 g -1 sendo o hexano o solvente; ao passo que a capacidade antioxidante
DPPH foi de 0,5215+0,75 pmol de Trolox. g-1 a 6,499540,68 umol de Trolox. g-1 dependendo

do método de extracao.
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Santos e Araujo (2019), verificaram um teor de fenolicos totais de 1150 mg GAE . 100
g-1 em extrato de mamao verde, bem como atividades antioxidantes variando entre 50% e
70%, na concentracdo de 0,1 g . mL -1, considerando diversos tipos de solventes para os
extratos. J& Mahattanatawee (2006), ao estudar a atividade antioxidante e o teor de compostos
fenolicos soluveis de diversas frutas, incluindo mamao verde obteve achados de uma
capacidade antioxidante de 2,97 mg AG . 100 g -1 polpa.

Os valores superiores encontrados para os frutos em relacdo aos doces analisados
nessa pesquisa se devem a diversos fatores como, por exemplo, o cultivar utilizado e a area
em que o mesmo foi produzido, uma vez que ha interferéncia com o clima ¢ a forma de
producao do mesmo.

Outro ponto de suma importancia para explicagdo dessa perda de biocompostos
apresentada pelos doces estd na sensibilidade dos mesmos a temperatura e luminosidade.
Diversos autores vém demonstrando que hd queda na capacidade antioxidante e na
concentragdo de fenolicos em formulagdes devido a estabilidade quando submetidos a
temperaturas acima de 70 °C, como ocorre em geleias e doces. A explicacdo estd no fato de
que o calor provoca pressdao na amostra, causando efeitos desintegradores, levando a danos na
parede e ruptura das membranas celulares. Com isso, esses compostos podem ser liberados
para o meio e as altas temperaturas causam mudangas bioquimicas e degradagdes nos mesmos
(GUIDO; MOREIRA, 2017).

Multari et al. (2018) defendem que a temperatura elevada pode diminuir a capacidade
redutora devido a natureza fugaz que os compostos fendlicos livres apresentam, ou seja, como
os mesmos ndo estdo diretamente ligados a componentes estruturais eles rapidamente sao
degradados pelo aumento da temperatura.

Destaca-se ainda que a perda de compostos antioxidantes e bioativos durante o
processamento térmico de doces e geleias também pode ser elevada ou retardada pela
composic¢ao dos produtos, como agucar, tipo € concentracao de pectina, fruto, seu cultivar e o

pH (SHINWARI; RAO, 2018).

4.5 EDUCACAO AMBIENTAL E NUTRICIONAL

A palestra e a capacitacdo, com o uso da cartilha técnica desenvolvida (Apéndice D),
das pessoas envolvidas na producdo de refei¢gdes no Restaurante Universitario da UFV
campus UFV-Florestal foi realizada no Restaurante Universitario da UFV campus UFV-

Florestal, com aproximadamente 20 pessoas; e se mostrou de muita importancia para difusao
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dos conhecimentos gerados nessa pesquisa, agregando assim valor social ao projeto
executado.

As cartilhas vém sendo um material agregador nas atividades de educagdo e devem estar
sob constante aperfeigoamento, j& que as mesmas ddo origem a outros questionamentos e
conhecimentos que precisam ser abordados (OLIVEIRA; LOPES; FERNANDES, 2014;
CASTRO; LIMA JUNIOR, 2014).

Proenca e Nishida (2019) discutem que o uso de cartilhas pode colaborar para a
educagdo nutricional dos manipuladores de alimentos; ao trazer, por meio de linguagem
ilustrativa e de facil compreensao, informagdes capazes de chamar a atengdo quanto a geragao
de residuos e desperdicio alimentar desnecessarios. Além disso, os autores em questao
destacam que a cartilha educativa promove a pratica a partir de evidéncias, colaborando para
o diadlogo entre profissionais e leitores, facilitando a aquisicdo de conhecimentos e

modificacdo de habitos inadequados de aspectos relevantes na vida e na sociedade.
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5 CONCLUSAO

A partir de todo o processo de producao e avaliagcdo do doce de mamao verde ralado
com casca e entrecasca de melancia, ¢ possivel verificar que o uso de 40% da casca e
entrecasca de melancia em substituicdo ao mamao verde ralado ¢ viavel como forma
adequada de destinar os residuos da melancia produzidos no Restaurante Universitario da
UFV campus UFV-Florestal, resultando em um doce com baixo custo de produ¢do, com uma
boa aceitacdo, caracterizado por ter sabor, aspecto e aroma caracteristicos de um doce de
mamao tradicional; além de contar com boas caracteristicas fisico-quimicas.

Atestou-se a importancia das boas praticas de fabricagdo no processo de produgao de
alimentos para a garantia da qualidade microbioldgica na producao de doces adequados para o
consumo.

Além disso, ficou evidenciada a necessidade da producao de materiais que disseminem
os conhecimentos gerados, como as cartilhas técnicas.

Para trabalhos futuros, sugere-se a formulacdo e avaliacdo de um doce com 100% de
casca e entrecasca de melancia para ampliar o uso de residuos dessa fruta; bem como a
possibilidade de reducdo do agticar e do cravo em sua formulagdo, visto que esses dois
ingredientes foram cotados como concentrados demais por parte dos avaliadores; além da

dosagem de fibras nesse doce.
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PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETOQ DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Doce de mamé&o verde ralado com casca e entrecasca de melancia: uma alternativa
para aproveitamento de residuocs alimentares.

Pesquisador: Carlos Antonio Alvarenga Goncalves

Area Tematica:

Versdo: 2

CAAE: 64011922.1.0000.5154

Instituicdo Proponente: INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 5.824.608

Apresentacao do Projeto:
O projeto esta sendo reapresentado com o objetivo de atender pendéncias apontadas no parecer n°
5.707.687.

Segundo os pesquisadores:

INTRODUGAQ:"O Brasil € um dos principais produtores de alimentos mundiais, porém também é visivel a
realidade do desperdicio em todas as etapas da cadeia produtiva. Dentre as cadeias agroalimentares
normalmente analisadas, destacam-se frutos, verduras e legumes, considerando as perdas em termos de
peso e volume (MORAES; SOUZA, 2018).

Esse desperdicio gera problemas ambientais como a contaminacéo dos solos e dos lengois fredticos pelo
chorume, além da emiss&o de gases do efeito estufa, estimando-se que cerca de 8% da emisso global
desses gases & proveniente do desperdicio de alimentos (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF
THE UNITED NATIONS - FAQ, 2017).

Diante desse cenario, os érgéos internacionais estéo cada vez mais engajados em campanhas e pesquisas
que visam apoiar os esforcos globais para diminuir em 50% o desperdicio de alimentos até 2030 (UNEP,
2021).

A utilizacdo integral dos alimentos &€ uma das estratégias apresentadas, em que o uso das partes ndo
convencionais, como talos, cascas e sementes, vem sendo apontada como uma alternativa viavel para o
aproveitamento, por meio de pesquisas com a adicdo ou substituicdo de parte dos

Enderego: Av. Getllio Guarita, n° 159, Casa das Comissies

Bairro: Abadia CEP: 38.025-440
UF: MG Municipio: UBERABA
Telefone: (34)3700-6803 E-mail: cep@uftm.edu.br

Pégina 01 de 07



= S UNIVERSIDADE FEDERAL DO Plataforma
= N TRIANGULO MINEIRO - UFTM %ﬂ-ﬂl

Continuagdo do Parecer: 5.824 608

ingredientes por esses coprodutos em preparacdes que ja séo consumidas pela populacéo, como bolos e
biscoitos. Essa acéo incentiva um consumo mais consciente a partir da diminuicédo dos residuos e do
desperdicio, além de contribuir para economia e reducéo de impactos ambientais, gerando assim reducéo
das perdas nos processos produtivos e utilizacdo de todas as partes dos alimentos (DAMIANI et al., 2008;
MARTINS: PINHO: FERREIRA, 2017: MICHELETTI et al., 2018).

Destaca-se também que, de forma geral, quando se adiciona partes usualmente descartadas de alimentos a
outras preparacdes, acrescenta-se a essas diversos nutrientes, como fibras e minerais, sendo sem duvida,
uma importante alternativa para agregar nutrientes e impactar na saude dos individuos (CARVALHO;
BASSO, 2016; GOMES:; TEIXEIRA, 2017).

Nesse contexto, a utilizac8o de cascas, sementes e talos, por exemplo, tem se apresentado como uma
alternativa para se combater a fome e o desperdicio, colaborando assim para a seguranca alimentar, por
meio do uso da educacéo para o consumo, estimulando assim o consumo de alimentos de forma consciente
(DAMIANI et al., 2011).

A reducéo do desperdicio de alimentos, em especial dentro das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN's), se faz necessaria para que o gerenciamento dos residuos seja realizado de acordo com a
hierarquia recomendada pela Politica Nacional de Residuos Sélidos (PNRS) do Governo Federal, conforme
Lei Federal no 12.305/2010 (ZOTESSO et al., 2016).

Dentro das UAN’s existem varios frutos que produzem grande quantidade de residuos, destacando-se a
melancia, botanicamente classificada como Curcubita citrullus, um fruto originario da india, porém
amplamente produzido no Brasil, em todo territorio nacional; sendo esse pais o quarto maior produtor
mundial (NASCIMENTO et al., 2017; HORA; JUNIOR; BUZANINI, 2018).

Culturalmente em nosso pais, ndo se faz muito o uso dos residuos gerados pela melancia, sendo que estes
residucs podem ser usados para desenvolver doces com as cascas, entre outras preparacdes alimenticias
(MENEZES FILHO; SOUZA; CASTRO, 2019).

O consumo de doces nas UAN’'s & muito comum, sendo que Silva (1997) destaca que os doces mais
difundidos e comercializados séo doces de leite e de frutas e geleias, produtos simples e eficientes na
producdo e conservacéo do excedente de producdo, sendo muito apreciados pelos consumidores."

METODOS A SEREM UTILIZADOS: "As melancias serfo lavadas em agua corrente e sanitizadas em

solucdo clorada a 200 ppm, durante 15 min. Apds a higienizacdo, os frutos serdo cortadas em cito partes.
Inicialmente, o corte sera longitudinal obtendo-se duas metades do fruto. Em seguida,
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cada metade sera cortada transversalmente, obtendo-se quatro partes, sendo cada parte cortada
novamente ao meio no sentido longitudinal.

Para cada uma das oito partes obtidas serd separada a polpa da casca, sendo a polpa utilizada no
Restaurante Universitario da Instituicdo. A casca sera processada, com a ajuda de multiprocessador
Skymsen PA14N, de forma que ela fique ralada em pedacos bem pequenos; contendo tanto a casca como a
entrecasca.

Para o processamento do doce a casca e entrecasca de melancia raladas serdo pré-cozidas, em agua
fervente e sal na proporcéo de 5g de sal para cada litro de agua, sendo posteriormente lavadas em agua
fervente.

Os mamdes verdes serdo lavados em agua corrente e sanitizados em solucéo clorada a 200 ppm, durante
15 min, posteriormente sendo feitos corte rasos em suas cascas , com auxilio de uma faca, deixando os
mesmo em repouso por no minimo uma hora para que haja a saida do latex.

Os frutos serdo entéo cortados, retirando-se as sementes, e processados em um multiprocessador Skymsen
PA14N, até que se obtenha uma textura de ralo fino.

A massa ralada sera pré-cozida, em agua fervente e sal na proporcdo de 5g de sal para cada litro de agua,
sendo posteriormente lavadas em agua fervente.

Formulacéo do doce de maméo ralado com casca e entrecasca de melancia:

As melancias, assim como os mamdes verdes serdo adquiridas diretamente no CEASA MG, na unidade de
Belo Horizonte, e encaminhadas ao laboratério de processamento de vegetais da UFV - Campus UFV
Florestal; ao passo que o acucar, canela, cravo e os lim8es serdo adquiridos em uma rede atacadista
préxima do local de execucéo do experimento, e encaminhados ao local de processamento dos doces.
Os doces serdo preparados com agitacdo continua e temperatura de ebulicdo de 103 °C. Para producéo da
amostra controle A, 0 mamao ralado sera aquecido e, em seguida, o acucar e especiarias serdo
gradativamente adicionados, sendo a proporcéo utilizada de 2:1 entre massa e acUcar. Para as formulacées
B, C, D e E, o processo serd o mesmo, porém, com a substituicdo da massa de maméao ralado pela
guantidade de casca e entrecasca de melancia para cada formulacdo (10, 20, 30 e 40 % respectivamente).
Como o maméo verde e a entrecasca de melancia apresentam quantidades interessantes de pectina néo ha
a necessidade de adicdo desse ingrediente (BATISTA et al., 2020).

Ao final do cozimento, sera adicionado 1% de acido citrico (suco de limé@o) para aumento da acidez,
evitando-se, assim, a hidrélise da pectina.
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Destaca-se que o tempo de coccdo serd monitorado e semelhante para todas as formulagdes.

Depois de pronto, os doces serdo envasados a 85 °C em potes de vidro devidamente esterilizados e
fechados com tampa de metal.

O resfriamento seré feito em tanque por meio da circulacdo de agua fria, sendo posteriormente
armazenados a temperatura ambiente média de até 20°C.

Ensaios microbioldgicos

Previamente as analises sensoriais, serdo efetuadas analises microbiolégicas dos doces elaborados, que
serdo submetidas aos testes sensoriais, para comprovar a seguranca e adequacéo dos produtos ao
consumo humano. As analises serdo realizadas no Laboratério de Microbiologia da UFV Campus Florestal,
em triplicata, conforme metodologia descrita pelo Compendium of methods for the microbiological
examination of foods (DOWNES; ITO, 2001).

Seréo consideradas as seguintes analises, Salmonella/25g, Enterobacteriaceae, Bolores e leveduras; sendo
os valores comparados com a Tabela 1, extraida da IN 161, que complementa a RDC n°® 724, de 1 de Julho
de 2022, que dispbe sobre os padrdes microbiologicos para os alimentos e sua aplicacdo (BRASIL, 2022).
Ensaios sensoriais: Serdo servidas para cada avaliador cinco amostras (uma amostra da cada formulagao)
apresentadas de forma monadica, balanceada e aleatoria, sendo as mesmas codificadas com numeros
aleatérios de trés digitos. As amostras tero o peso aproximado de 25g, tomando-se o cuidado para
assegurar a maxima uniformidade entre elas para cada avaliador, evitando assim distorcdo de quantidade.
As mesmas serdo servidas a temperatura ambiente e em recipientes plasticos inodoros brancos
devidamente identificados, contando com o auxilio de colheres adequadas a consisténcia da amostra.
Destaca-se que os avaliadores receberdo agua para ingerir entre a avaliacdo de cada amostra.

Os atributos sabor, aparéncia, textura e aceitacéo global serdo os parametros sensoriais avaliados por meio
da ficha de avaliacdo sensorial (Figura 1) com escala heddnica de nove pontos, variando de “desgostei
extremamente - 1" a “gostei extremamente - 9" (MINIM; REIS, 2018).

muito

Sera aplicado o método CATA (check-all-that-apply) para verificar a percep¢éo dos participantes em relacéo
as formulacdes, sendo esse método conhecido pela apresentacdo de uma lista de palavras ou frases em

que os participantes selecionam todas as opcdes que consideram apropriadas (MEYNERS; CASTURA,

2014).
Delineamento estatistico: O delineamento estatistico experimental utilizado para as analises
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sensoriais sera o de blocos totalmente casualizados (DBC), sendo feita com 120 avaliadores, considerando
assim cada avaliador como uma repeticdo, onde cada um avaliara os cinco tratamentos (formulacées dos
doces), considerando cada uma das variaveis.

Os resultados serdo expressos em média + desvio padrédo, e submetidos a Analise de Variancia (ANOVA)
(p<0,05), com teste de média de Tukey (p<0,05) quando necessario; sendo as analises feitas no programa
Rx844.1.2"

CRITERIOS DE INCLUSAO E EXCLUSAO DOS PARTICIPANTES: "Serdo recrutados grupos de
avaliadores nédo freinados adultos (idade superior a 18 anos), de ambos os géneros, alfabetizados, usando-
se como critérios de selecéo a idade, maiores de dezoito anos, que usam frequentemente o Restaurante
Universitario, local onde o doce de maméo ralado ja faz parte do cardapio servido, e ndo possuem nenhum
problema de saude relacionado a ingestédo de acucar; e que concordem com o Termo de Consentimento de
Livre Esclarecimento (TCLE)."

Objetivo da Pesquisa:
Segundo os pesquisadores:

"O presente projeto tem como objetivo geral avaliar a viabilidade do uso da casca e entrecasca de melancia
na producéo de doce de mamaéo ralado, como alternativa para o aproveitamento de residuos alimentares.
Os objetivos especificos so:

1. Desenvolver doce de mamaéo ralado adicionado de casca e entrecasca de melancia;

2.  Realizar analise microbiologica das formulacdes desenvolvidas;

3. Realizar analise sensorial das preparacdes realizadas a fim de avaliar aceitacdo das formulacdes que
contenham casca de melancia."

Avaliacdo dos Riscos e Beneficios:
Segundo os pesquisadores:

Riscos: "Séo previstos riscos de perda de confidencialidade, além de reac8es adversas em funcéo de
contaminacdo das formulacbes ou reacdes alérgicas ndo conhecidas previamente. A fim de minimizar os
riscos os avaliadores néo serdo identificados nominalmente, serdo excluidas as pessoas menores de
dezoito anos, bem como as que possuem algum problema de saude relacionado & ingestao de acucar.
Também serdo realizadas analises microbiologicas prévias das
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formulacdes que serdo servidas, bem como os cuidados necessarios na elaboragéo dos produtos, ao seguir
as regras de Boas Praticas de Fabrica¢do nos mesmos; assim como acompanhamento e encaminhamento
aos servicos de saude de Florestal- MG caso alguma reac&o ocorra.”

Beneficios: "Os participantes terdo como beneficio conhecer e avaliar um novo produto potencial que podera
ser implementado no Restaurante Universitario da Instituicdo, podendo assim colaborar para o
aprimoramento e ajustes da formulacdo de um produto que provavelmente seré consumido por eles no local,
além de colaborar para a reducéo de residuos gerados pelo Restaurante Universitario."

Comentarios e Consideragdes sobre a Pesquisa:

Trata-se de um estudo experimental quantitativo, onde sera avaliada a aceitacdo de formulacdes de doces
de maméo ralado com adicéo de diferentes percentuais de casca de melancia, com o intuito de se obter um
novo produto que sera utilizado no Restaurante Universitario da UFV - Campus Florestal. Participaréo do
estudo 120 pessoas maiores de 18 anos sem restricdo ao consumo de acucar.

Equipe de pesquisadores vinculada na Plataforma Brasil:

Carlos Anténio Alvarenga Goncalves (Pesquisador principal);

Naiara Barhosa Carvalho (Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimen-tos/UFV; Professora

Adjunta UFVCAF);

Renata de Oliveira Castro (Mestranda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - IFTM; Nutricionista -
UFVCAF).

Consideragdes sobre os Termos de apresentagédo obrigatoria:

Todos os termos foram apresentados adequadamente.

Recomendacgodes:

Néo ha.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:

De acordo com as atribuicbes definidas na Resolucdo CNS 510/16 e Norma Operacional 001/2013, o

Colegiado do CEP-UFTM manifesta-se pela aprovacgéo do protocolo de pesquisa proposto, situacdo definida
em reunido do dia 09/12/2022.

© CEP-UFTM informa que de acordo com as orientacdes da CONEP, o pesquisador deve notificar na
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pagina da Plataforma Brasil, o inicio do projeto. A partir desta data de aprovacéo, € necessario o envio de
relatérios parciais (semestrais), assim como também é obrigatéria, a apresentacéo do relatorio final, quando
do término do estudo.

Consideragdes Finais a critério do CEP:

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacédo
Informacdes Basicas| PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 30/11/2022 Aceito
do Projeto ROJETO_2027791.pdf 19:20:53
Projeto Detalhado / |Projeto_Brochura_Renata_Castro_versal 30/11/2022 |Carlos Antonio Aceito
Brochura o_2.docx 19:19:57 | Alvarenga Gongalves
Investigador
TCLE/ Termos de |TCLE_Renata_Castro_versao_2.docx 30/11/2022 | Carlos Antonio Aceito
Assentimento / 19:19:39 | Alvarenga Gongalves
Justificativa de
Auséncia
Qutros Coparticipante_Renata_Castro.pdf 06/10/2022 | Carlos Antonio Aceito

15:26:53 | Alvarenga Goncalves
Folha de Rosto Folha_de_Rosto.pdf 06/10/2022 | Carlos Antonio Aceito
15:26:33 | Alvarenga Goncalves

Situacao do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciacdo da CONEP:

Néo

UBERABA, 18 de Dezembro de 2022
Assinado por:
Alessandra Cavalcanti de Albuquerque e Souza
(Coordenador(a))
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PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

Elaborado pela Instituicao Coparticipante
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA
Titulo da Pesquisa: Doce de mamé&o verde ralado com casca e entrecasca de melancia: uma alternativa
para aproveitamento de residuos alimentares.
Pesquisador: Carlos Antonio Alvarenga Goncalves
Area Tematica:
Versédo: 2
CAAE: 64011922.1.3001.5153
Instituicdo Proponente: UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 5.991.434

Apresentacédo do Projeto:

O presente protocolo foi enquadrado como pertencente & Areas Tematicas: Grande Area 4. Ciéncias da
Saude

Grande Area 5. Ciéncias Agrarias

As informacdes elencadas nos campos “Apresentac@o do Projeto”, “Objetivo da Pesquisa” e “Avaliacdo dos
Riscos e Beneficios” foram retiradas do arquivo Informacdes Basicas da Pesquisa
(PB_INFORMAGOES_BASICAS_DO_PROJETO_2068099.pdf) e/ou do Projeto Detalhado:

1. RESUMO: O Brasil € um dos principais produtores de alimentos mundiais, porém também & visivel a
realidade do desperdicio em todas as etapas da cadeia

produtiva. Dentre as cadeias agroalimentares normalmente analisadas, destacam-se frutos, verduras e
legumes, considerando as perdas em termos

de peso e volume. Esse desperdicio gera problemas ambientais como a contaminagéo dos solos e dos
lencois fredticos pelo chorume, além da

emisséo de gases do efeito estufa, estimando-se que cerca de 8% da emisséo global desses gases
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proveniente do desperdicio de alimentos.

Nesse sentido, com com o intuito de se obter um novo produto que sera utilizado no Restaurante
Universitario da UFV - Campus Florestal e

colaborar assim para uma alimentacéo mais equilibrada e para a reducéo do desperdicio na Instituicéo,
serdo formulados doces com diferentes

concentracdes de casca e entrecasca de de melancia, sendo posteriormente avaliada a aceitacdo dessas
formulacdes. Os doces serdo preparados

no laboratério de processamento de vegetais da UFV-Campus Florestal, sendo que o processo basico
consiste no pré-cozimento da massa de

mamaéo e da casca da melancia para posterior agitacdo continua e temperatura de ebulicdo de 103 °C. Para
producéo da amostra controle A, o

mamao ralado sera aquecido e, em seguida, o acucar e especiarias serdo gradativamente adicionados,
sendo a proporcéo utilizada de 2:1 entre

massa e acucar, ao passo que as formulacdes B, C, D e E seguirdo 0 mesmo processo, porém com a
substituicdo da massa de mamé&o ralado pela

quantidade de casca e entrecasca de melancia para cada formulacéo (10, 20, 30 e 40 % respectivamente).
Previamente &s analises sensoriais,

serdo efetuadas analises microbiolégicas dos doces elaborados, que serdo submetidas aos testes
sensoriais, para comprovar a seguranca e

adequacéo dos produtos ao consumo humano; considerando para tal Salmonella/25g, Enterobacteriaceae,
Bolores e leveduras; sendo os valores

comparados com a IN 161, que complementa a RDC n® 724, de 1 de Julho de 2022, que dispde sobre os
padrdes microbiolégicos para os alimentos
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e sua aplicacdo. Os ensaios sensoriais feitos consistirdo da analise sensorial de todas as formulacdes
produzidas, onde os atributos sabor,

aparéncia, textura e aceitacéo global serdo os parametros avaliados por meio da ficha de avaliacdo
sensorial com escala hedénica de nove pontos,

variando de “desgostei extremamente - 17 a “gostei extremamente - 9; além da aplicacdo do método CATA
(check-all-that-apply) para verificar a

percepcéo dos participantes em relagdo as formulacdes, sendo esse metodo conhecido pela apresentacéo
de uma lista de palavras ou frases em

gue os participantes selecionam todas as opg¢bes que consideram apropriadas. O delineamento estatistico
experimental utilizado para as analises

sensoriais sera o de blocos totalmente casualizados (DBC), sendo feita com 120 avaliadores, considerando
assim cada avaliador como uma repetic&o, onde cada um avaliara os cinco tratamentos (formulagcdes dos
doces), considerando cada uma

das variaveis. Os resultados serédo

expressos em meédia + desvio padrdo, e submetidos & Andlise de Varidncia (ANOVA) (p<0,05), com teste de
média de Tukey (p<0,05) quando

necessario; sendo as analises feitas no programa R x64 4.1.2.

2. METODOLOGIA: O processamento das matérias primas (casca e entrecasca da melancia e maméao
verde) consistird na lavagem agua corrente e sanitizagdo em

solucdo clorada a 200 ppm, durante 15 min. Apds a higienizac&o, os frutos serdo cortados e processados,
com a ajuda de multiprocessador

Skymsen PA14N, de forma que figuem ralado em pedacos bem pequenos. As cascas raladas e o mamao
ralados serdo entdo pré-cozidas, em agua

fervente e sal na proporgéo de 5g de sal para cada litro de agua, sendo posteriormente lavadas em
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Qe

Os doces serdo preparados com agitacdo continua e temperatura de ebulicdo de 103 °C. Para producg&o da

amostra controle A, 0 mamé&o ralado sera aquecido e, em seguida, o acucar e especiarias seréo

gradativamente adicionados, sendo a proporcéo utilizada de 2:1 entre

massa e aglcar. Para as formulagdes B, C, D e E, o processo sera o mesma, porém, com a substituicdo da

massa de mamé&o ralado pela

guantidade de casca € entrecasca de melancia para cada formulacdo (10, 20, 30 e 40 % respectivamente).

Como o maméo verde e a entrecasca de melancia apresentam quantidades interessantes de pectina ndo ha

a necessidade de adicdo desse
ingrediente (BATISTA et al., 2020).

Ao final do cozimento, sera adicionado 1% de acido citrico (suco de lim&o) para aumento da acidez,

evitando-se, assim, a hidrolise da pectina.

Destaca-se que o tempo de coccdo sera monitorado e semelhante para todas as formulacdes.

Depois de pronto, os doces serdo envasados a 85 °C em potes de vidro devidamente esterilizados e

fechados com tampa de metal.

O resfriamento sera feito em tanque por meio da circulagdo de agua fria, sendo posteriormente

armazenados a temperatura ambiente média de até
20°C.

As analises microbioldgicas serao realizadas no Laboratdrio de Microbiologia da UFV Campus Florestal, em

triplicata, conforme metodologia descrita

pelo Compendium of methods for the microbiological examination of foods (DOWNES; ITO, 2001), sendo

realizadas analises de: Salmonella/25g,

Enterobacteriaceae, Bolores e leveduras; sendo os valores comparados com a IN 161, que complementa a

RDC n° 724, de 1 de Julho de 2022, que
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dispde sobre os padroes microbioldgicos para os alimentos e sua aplicacdo (BRASIL, 2022).

A andlise sensorial sera realizada no laboratério de analise sensorial da UFV Campus Florestal, onde serdo
servidas para cada avaliador cinco

amostras (uma amostra da cada formulac&o) apresentadas de forma monadica, balanceada e aleatéria,
sendo as mesmas codificadas com numeros

aleatorios de trés digitos. As amostras terdo o peso aproximado de 25g, tomando-se o cuidado para
assegurar a maxima uniformidade entre elas

para cada avaliador. Destaca-se que os avaliadores receber@o dgua para ingerir entre a avaliac@o de cada
amostra.

Os atributos sabor, aparéncia, textura e aceitacao global ser@o os parametros sensoriais avaliados por meio
da ficha de avaliacdo sensorial com

escala hedodnica de nove pontos, variando de “desgostei extremamente - 1" a “gostei extremamente - 97
(MINIM; REIS, 2018).

Além disso também sera aplicado o método CATA (check-all-that-apply) para verificar a percepcéo dos
participantes em relac@o as formulacgdes,

sendo esse método conhecido pela apresentacio de uma lista de palavras ou frases em que os
participantes selecionam todas as op¢des que

consideram apropriadas (MEYNERS,; CASTURA, 2014).

3. HIPOTESES:A formulacéo do doce de mamao verde ralado com a entrecasca e casca de melancia é uma
opc¢éo para utilizacdo no Restaurante Universitario da

UFV-Campus Florestal, dando dessa forma uma destinac&o aos residuos alimentares da melancia.

4. CRITERIOS DE INCLUSAO/EXCLUSAO: Serdo recrutados grupos de avaliadores néo treinados adultos
(idade superior a 18 anos), de ambos os géneros, alfabetizados, usando-se como

critérios de selecéo a idade, maiores de dezoito anos, que usam frequentemente o Restaurante
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Universitario, local onde o doce de mamao ralado ja

faz parte do cardapio servido, e ndo possuem nenhum problema de salde relacionado & ingestio de
acucar; e que concordem com o Termo de

Consentimento de Livre Esclarecimento (TCLE).

Objetivo da Pesquisa:

De acordo com 0s pesquisadores,

Objetivo primario:O presente projeto tem como objetivo geral avaliar a viabilidade do uso da casca e
entrecasca de melancia na producgéo de doce de mamaéo ralado,

como alternativa para o aproveitamento de residuos alimentares.

Objetivo secundario:Os objetivos especificos serdo:1.Desenvolver doce de mamé&o ralado adicionado de
casca e entrecasca de melancia; 2.Realizar analise

microbiolégica das formulacdes desenvolvidas; 3.Realizar analise sensorial das preparacdes realizadas a
fim de avaliar aceitacéo das formulacdes

que contenham casca de melancia.

Avaliagao dos Riscos e Beneficios:

Os pesquisadores apresentam no formulario online da Plataforma os seguintes Riscos: S80 previstos riscos
de perda de confidencialidade, além de reacbes adversas em funcéo de contaminacéo das formulagées ou
reacOes alérgicas

néo conhecidas previamente. A fim de minimizar os riscos os avaliadores ndo serdo identificados
nominalmente, serdo excluidas as pessoas

menores de dezoito anos, bem como as que possuem algum problema de saude relacionado a ingestéo de
acUcar. Também serdo realizadas

analises microbiologicas prévias das formulacdes que serdo servidas, bem como os cuidados necessarios
na elaboracdo dos produtos, ac seguir as

regras de Boas Praticas de Fabricacdo nos mesmos; assim como acompanhamento e
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encaminhamento aos

servicos de saude de Florestal- MG

caso alguma reacéo ocorra.

E os seguintes Beneficios:Os participantes terdo como beneficio conhecer e avaliar um novo produto
potencial que podera ser implementado no Restaurante Universitario da Instituicdo, podendo assim
colaborar para o aprimoramento e ajustes da formulagdo de um produto que

provavelmente sera consumido por eles no

local, além de colaborar para a reducdo de residuos gerados pelo Restaurante Universitario.

Os pesquisadores apresentam no TCLE os seguintes Riscos: Os riscos desta pesquisa séo a perda de
confidencialidade, reacdes adversas em func¢éo de contaminacéo das formulac¢des ou reagdes alérgicas ndo
conhecidas previamente. A fim de minimizar os riscos os avaliadores ndo serao identificados nominalmente,
serdo excluidas as pessoas menores de dezoito anos, bem como as que possuem algum problema de
saude relacionado a ingestédo de acucar. Também seréo realizadas analises microbioldgicas prévias das
formulacdes que serdo servidas, bem como os cuidados necessarios na elaboracdo dos produtos, ao seguir
as regras de Boas Préaticas de Fabricacdo nos mesmos; assim como acompanhamento € encaminhamento
aos servicos de saude de Florestal- MG caso alguma reac&o ocorra.

E os seguintes Beneficios:Espera-se que sua participacao na pesquisa nos permita avaliar se o0 acréscimo
de casca e entrecasca de melancia ao doce de mamé&o ralado € uma possibilidade valida para reduzir os
residuos dessa fruta no Restaurante Universitario, gerando assim reducéo do desperdicio e colaborando
para o meio ambiente.

Avaliacdo: riscos e heneficios estdo adequadamente descritos, conforme preconizam as legislscdes
vigentes.
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Comentarios e Consideracoes sobre a Pesquisa:

Os pesquisadores propde avaliar se a formulacéo do doce de maméao verde ralado com a entrecasca e
casca de melancia € uma opc¢éo para utilizacdo no Restaurante Universitario da

UFV-Campus Florestal, dando dessa forma uma destinac&o aos residuos alimentares da melancia. Para tal,
0 processamento das matérias primas (casca e entrecasca da melancia € mamao verde) consistira na
lavagem agua corrente e sanitizacdo em

solucdo clorada a 200 ppm, durante 15 min. Apos a higienizacdo, os frutos serdo cortados e processados,
com a ajuda de multiprocessador

Skymsen PA14N, de forma que fiquem ralado em pedacos bem pequenos. As cascas raladas e o maméo
ralados serdo entdo pré-cozidas, em dgua

fervente e sal na proporgéao de 5g de sal para cada litro de agua, sendo posteriormente lavadas em agua
fervente.

Os doces serdo preparados com agitagdo continua e temperatura de ebulicdo de 103 °C. Para producio da
amostra controle A, o mamao ralado sera aguecido e, em seguida, o a¢ucar e especiarias seréao
gradativamente adicionados, sendo a proporcéo utilizada de 2:1 entre

massa e agucar. Para as formulacdes B, C, D e E, o processo serd o mesmo, porém, com a substituicdo da
massa de mamao ralado pela

guantidade de casca e entrecasca de melancia para cada formulacéo (10, 20, 30 e 40 % respectivamente).
Como o mamao verde e a entrecasca de melancia apresentam quantidades interessantes de pectina ndo ha
a necessidade de adicdo desse

ingrediente (BATISTA et al., 2020).

Ao final do cozimento, sera adicionado 1% de acido citrico (suco de lim&o) para aumento da acidez,
evitando-se, assim, a hidrélise da pectina.

Enderego: Universidade Federal de Vigosa, Avenida PH Rolfs s/n, Edificio Arthur Bernardes

Bairro: Campus Universitario CEP: 385.570-977
UF: MG Municipio: VICOSA
Telefone: (31)3612-2316 E-mail: cep@ufv.br

Paqina 06 de 12



71

CEP ff‘_’;";j,f;?f;;‘“ﬂ“* UNIVERSIDADE FEDERAL DE PlataForma
(e e i i VICOSA - UFV %oﬂl

Continuacdo do Parecer: 5.991.434

Destaca-se que o tempo de coc¢do sera monitorado e semelhante para todas as formulagdes.

Depois de pronto, os doces serdo envasados a 85 °C em potes de vidro devidamente esterilizados e
fechados com tampa de metal.

O resfriamento sera feito em tanque por meio da circulag&o de agua fria, sendo posteriormente
armazenados a temperatura ambiente média de até

20°C.

As analises microbioldgicas seréo realizadas no Laboratério de Microbiologia da UFY Campus Florestal, em
triplicata, conforme metodologia descrita

pelo Compendium of methods for the microbiological examination of foods (DOWNES; ITO, 2001), sendo
realizadas analises de: Salmonella/25g,

Enterobacteriaceae, Bolores e leveduras; sendo os valores comparados com a IN 161, que complementa a
RDC n® 724, de 1 de Julho de 2022, que

dispde sobre os padrdes microbiclégicos para os alimentos e sua aplicacdo (BRASIL, 2022).

A analise sensorial sera realizada no laboratério de anélise sensorial da UFV Campus Florestal, onde serdo
servidas para cada avaliador cinco

amostras (uma amostra da cada formulac&o) apresentadas de forma monadica, balanceada e aleatoria,
sendo as mesmas codificadas com nlimeros

aleatérios de trés digitos. As amostras terdo o peso aproximado de 25g, tomando-se o cuidado para
assegurar a maxima uniformidade entre elas

para cada avaliador. Destaca-se que os avaliadores receberao agua para ingerir entre a avaliacdo de cada
amostra.

Os atributos sabor, aparéncia, textura e aceitac&o global serdo os parametros sensoriais avaliados por meio
da ficha de avaliagdo sensorial com

escala heddnica de nove pontos, variando de “desgostei extremamente - 17 a “gostei extremamente - 97
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(MINIM; REIS, 2018).

Alem disso também sera aplicado o método CATA (check-all-that-apply) para verificar a percepgéo dos
participantes em relac&o as formula¢des,

sendo esse método conhecido pela apresentacdo de uma lista de palavras ou frases em que 0s
participantes selecionam todas as opg¢des que

consideram apropriadas (MEYNERS; CASTURA, 2014).

O estudo & multicéntrico. o nimero de participantes € 120.

Consideragdes sobre os Termos de apresentagao obrigatéria:
Consideracdes sobre os documentos apresentados pelo pesquisador:
1-PB

2- Cronograms

3- Fichas sensoriais

4- TCLE

5- Folha de rosto

6- Projeto

7- Declaracéo de co-participacao

Os documentos apresentados (TCLE) estdo em concordancia com o preconizado pelas legislacdes
vigentes.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequacdes:
Aprovado

Consideragdes Finais a critério do CEP:

Ao término da pesquisa & necessario apresentar, via notificacdo, o Relatdrio Final (modelo disponivel no site
www.cep.ufv.br). Apés ser emitido o Parecer Consubstanciado de aprovacéo do Relatorio Final, deve ser
encaminhado, via notificacdo, o Comunicado de Término dos Estudos para encerramento de todo o
protocolo na Plataforma Brasil.

Projeto aprovado autorizando o inicio da coleta de dados com os seres humanos a partir da data de
emissdo deste parecer.

Este parecer foi elaborado haseado nos documentos abaixo relacionados:
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Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacdo
Informacdes Basicas| PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 10/03/2023 Aceito
do Projeto ROJETO _2068099.pdf 12:29:20
Qutros Carta_resposta_Renata_Castro.docx 10/03/2023 | Carlos Antonio Aceito
12:27:29 | Alvarenga Gongalves
Qutros Cronograma_Detalhado_Renata_Castro| 10/03/2023 | Carlos Antonio Aceito
_modificado.docx 12:26:39 | Alvarenga Gongalves
TCLE/ Termos de | TCLE_Renata_Castro_modificado.docx 10/03/2023 | Carlos Antonio Aceito
Assentimento / 12:26:02 | Alvarenga Gongalves
Justificativa de
Auséncia
Projeto Detalhado / | Projeto_Brochura_Renata_Castro_modif] 10/03/2023 |Carlos Antonio Aceito
Brochura icado.docx 12:25:32 | Alvarenga Gongalves
Investigador
Qutros Cronograma_Detalhado_Renata_Castro| 23/02/2023 | Carlos Antonio Aceito
_versao_1.docx 20:59:25 |Alvarenga Gongalves
Qutros Fichas_Sensoriais_Renata_Castro_vers| 14/02/2023 |Carlos Antonio Aceito
ao_1.docx 20:55:05 |Alvarenga Gongalves
TCLE/ Termos de | TCLE_Renata_Castro_versao_3.docx 14/02/2023 | Carlos Antonio Aceito
Assentimento / 20:54:11 | Alvarenga Gongalves
Justificativa de
Auséncia
Folha de Rosto Folha_de_Rosto_2.pdf 14/02/2023 | Carlos Antonio Aceito
20:35:07 |Alvarenga Gongalves
Projeto Detalhado / | Projeto_Brochura_Renata_Castro_versa|l 30/11/2022 |Carlos Antonio Aceito
Brochura o_2.docx 19:19:57 | Alvarenga Gongalves
Investigador
TCLE/ Termos de | TCLE_Renata_Castro_versao_2.docx 30/11/2022 | Carlos Antonio Aceito
Assentimento / 19:19:39 | Alvarenga Gongalves
Justificativa de
Auséncia
Qutros Coparticipante_Renata_Castro.pdf 06/10/2022 | Carlos Antonio Aceito
15:26:53 | Alvarenga Gongalves

Situacgao do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciagcao da CONEP:

Néo
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APENDICES

APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E
ESCLARECIDO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
PARTICIPANTES MAIORES DE IDADE

O/a sr./Sra. estd sendo convidado a participar da pesquisa: Doce de mamao ralado com casca e entrecasca de
melancia: uma alternativa para aproveitamento de residuos alimentares. O objetivo desta pesquisa ¢ avaliar a
aceitacdo de diferentes formula¢des de doce de mamdo com adicdo da casca e entrecasca de melancia. Sua
participag@o ¢ importante, pois como usudrio do Restaurante Universitario vocé representa o nosso publico alvo,
sendo que o doce de mamado ¢ utilizado no Restaurante Universitario ¢ o mesmo gera uma grande quantidade de
residuos de melancia em suas atividades de rotina.

Caso vocé aceite participar desta pesquisa serd necessario avaliar sensorialmente cinco formula¢des de doce de
mamdo ralado, considerando os atributos sabor, textura, aparéncia e aceitagdo global, conferindo a cada uma das
formulagdes notas de 1 a 9 para cada um dos atributos avaliados; além da analise pela metodologia CATA, que é
uma forma de avaliar sua percep¢do quanto as cinco formulagdes de doces por meio da apresentagdo de uma lista
de palavras em que vocé deve marcar as opgdes que vocé considera apropriadas para cada uma das formulagoes.
Os riscos desta pesquisa sdo a perda de confidencialidade, reagdoes adversas em funcdo de contaminacio das
formulagdes ou reagdes alérgicas ndo conhecidas previamente. A fim de minimizar os riscos os avaliadores ndo
serdo identificados nominalmente, serdo excluidas as pessoas menores de dezoito anos, bem como as que
possuem algum problema de saude relacionado a ingestdo de aglicar. Também serdo realizadas analises
microbioldgicas prévias das formulagdes que serdo servidas, bem como os cuidados necessarios na elaboragdo
dos produtos, ao seguir as regras de Boas Praticas de Fabricagdo nos mesmos; assim como acompanhamento e
encaminhamento aos servigos de satde de Florestal- MG caso alguma reagdo ocorra.

Espera-se que sua participagdo na pesquisa nos permita avaliar se o acréscimo de casca e entrecasca de melancia
ao doce de mamado ralado ¢ uma possibilidade valida para reduzir os residuos dessa fruta no Restaurante
Universitario, gerando assim redug@o do desperdicio e colaborando para o meio ambiente.

Vocé podera obter quaisquer informagdes relacionadas a sua participagdo nesta pesquisa, a qualquer momento
que desejar, por meio dos pesquisadores do estudo. Sua participacdo é voluntaria, e em decorréncia dela vocé
ndo receberd qualquer valor em dinheiro. Vocé ndo tera nenhum gasto por participar nesse estudo, pois qualquer
gasto que vocé tenha por causa dessa pesquisa lhe sera ressarcido. Vocé podera nio participar do estudo, ou se
retirar a qualquer momento, sem que haja qualquer constrangimento junto aos pesquisadores, bastando vocé
dizer ao pesquisador que lhe entregou este documento. Vocé€ ndo sera identificado neste estudo, pois a sua
identidade serd de conhecimento apenas dos pesquisadores da pesquisa, sendo garantido o seu sigilo e
privacidade.

Contato dos pesquisadores:

Pesquisador(es):

Nome: Renata de Oliveira Castro

E-mail: renata.castro@estudante.iftm.edu.br

Telefone: (37) 99119-9190

Endereco: Universidade Federal de Vigosa — Campus UFV Florestal

Nome: Carlos Antonio Alvarenga Gongalves

E-mail: alvarenga@iftm.edu.br

Telefone: (34) 3212-4251

Enderego: Rua Jodo Batista Ribeiro 4000, Distrito Industrial IT — Uberaba — Minas Gerais

Nome: Naiara Barbosa Carvalho

E-mail: naiara.carvalho@ufv.br

Telefone: (31) 3602-1651

Endereco: Universidade Federal de Vigosa — Campus UFV Florestal
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Em caso de divida em relagio a esse documento, favor entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa
da Universidade Federal do Tridngulo Mineiro, pelo telefone (34) 3700-6803, ou no enderego Av. Getulio
Guarita, 159, Casa das Comissdes, Bairro Abadia — CEP: 38025-440 — Uberaba-MG — de segunda a sexta-feira,
das 08:00 as 12:00 e das 13:00 as 17:00. Os Comités de Etica em Pesquisa sdo colegiados criados para defender
os interesses dos participantes de pesquisas, quanto a sua integridade e dignidade, e contribuir no

desenvolvimento das pesquisas dentro dos padrdes éticos.

Eu, , i e/ou ouvi o esclarecimento acima e

compreendi para que serve o estudo e a quais procedimentos serei submetido. A explicacdo que recebi esclarece
os riscos e beneficios do estudo. Eu entendi que sou livre para interromper minha participacéo a qualquer
momento, sem justificar minha decis@o. Sei que meu nome ndo sera divulgado, que néo terei despesas e ndo
receberei dinheiro para participar do estudo. Concordo em participar do estudo: Doce de mamaéo ralado com
casca e entrecasca de melancia: uma alternativa para aproveitamento de residuos alimentares, e receberei uma

via assinada deste documento.

Florestal, ............. [ oo, [oeeeeeieenns

Assinatura do participante

Assinatura do pesquisador responsavel Assinatura do pesquisador assistente
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APENDICE B - FICHA DE TESTE SENSORIAL DE ACEITACAO

TESTE DE ACEITACAO

Data: Idade: Sexo:

Por favor, avalie a amostra servida e indique o quanto vocé gostou ou desgostou de cada um dos
atributos sensoriais do produto, dando notas de acordo com a escala abaixo.

Codigo da amostra:

9. Gostei extremamente Aparéncia:
8. Gostei muito Sabor:

7. Gostei moderadamente Textura:

6. Gostei ligeiramente Aceitacdo global:

5. Indiferente

4. Desgostei ligeiramente

3. Desgostei moderadamente

2. Desgostei muito

1. Desgostei extremamente

Comentarios:




APENDICE C - FICHA DE TESTE SENSORIAL CATA
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Data: Idade: Sexo:

Vocé esta recebendo uma amostra de doce de mamao ralado com casca de melancia. Por favor,

observe, cheire e prove; em seguida marque todas as opgdes que vocé considera adequadas para descrever o

produto.

Cdodigo da amostra:

[0 sabor caracteristico de doce de mam3o
O sabor adocicado

[ sabor amargo

O Aspecto uniforme

O mMole

O buro

0 Aroma caracteristico de doce de mam3o
O Aroma adocicado

O Sem aroma

O Cor caracteristica de doce de mamao
O corclara

O Cor escura

O

Comentarios:
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Doce de mamao verde ralado com casca e entrecasca de melancia

Renata de Oliveira Castro
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Introducao

O Brasil ¢ considerado um dos
maiores produtores de alimentos do
mundo, porém um dos que mais desperdica

também (MORAES; SOUZA, 2018).

A Organizacdo das Nagdes Unidas
destaca que somente no ano de 2019 foram
desperdi¢ados 931 milhdes de toneladas de
alimentos, o que representa em média 121
quilos de alimentos desperdi¢ados a cada

ano por pessoa no mundo (UNEP 2021).

Esse desperdicio gera problemas
ambientais como a contaminagao dos solos
e dos lengdis freaticos; além da emissao de
gases do efeito estufa, sendo que, cerca de
8% da emissdo global desses gases ¢
proveniente do desperdicio de alimentos
(FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION OF THE UNITED
NATIONS - FAO, 2017).

As frutas se langam como parte dos
alimentos que apresentam maior percentual
de perdas, destacando-se entre elas o
morango, o abacate, o mamdo e a
melancia. Esse desperdicio ocorre desde a
colheita até o consumidor final, tanto com

0 transporte, armazenamento e



acondicionamento
(EMBRAPA, 2007; STORCK et al., 2013;
FRANZONI; DANELUZ; BARATTO,
2018; SEREJO et al, 2021).

inadequado

Os subprodutos de frutas sao

residuos alimentares normalmente
descartados durante o processo produtivo,
porém eles se apresentam como
importantes fontes de nutrientes como
fibras e minerais, o que justifica seu o seu
reaproveitamento (CARVALHO et al.,

2020; DILUCIA et al., 2020).

O uso de talos, cascas e sementes
das frutas, vem sendo apontado como uma
alternativa vidvel para o aproveitamento
desses residuos, com a adicdo ou
substitui¢do de parte dos ingredientes por
esses coprodutos em preparagdes que ja
sdo consumidas pela

(MICHELETTT et al., 2018).

populacdo

Essa agdo incentiva um consumo
mais consciente a partir da diminui¢do dos
residuos e do desperdicio, além de
contribuir para economia e reducdo de
impactos ambientais, gerando (DAMIANI
et al, 2008; MARTINS; PINHO;
FERREIRA, 2017).

Culturalmente em nosso pais, nao
se faz muito o uso dos residuos gerados
pela melancia, sendo que esses residuos
podem ser usados para desenvolver doces

com as cascas, entre outras preparagdes
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alimenticias (MENEZES FILHO; SOUZA;
CASTRO, 2019).

Assim, essa pesquisa objetivou
descrever o processo tecnologico de
producdo de doce de mamao verde ralado
com casca e entrecasca de melancia, como
uma alternativa para o aproveitamento dos

residuos da melancia.
Formulac¢io do produto
Definicao

Doces de frutas, como o de mamao
verde ralado, enquadram na denominagao
de produtos de frutas, que segundo a RDC
n. 272 de 2005; sdo definidos como
produtos feitos com frutas, inteiras ou em
partes, e/ou sementes, a partir de secagem
e/ou desidratagdo, e/ou laminagdo, e/ou
cocgao, e/ou fermentacao, e/ou
concentragdo, e/ou congelamento e/ou
outros processos tecnoldgicos seguros na a
producdo de alimentos e desenvolvimento
de produtos. Esses doces podem contar ou
nao com liquido de cobertura, agucar, sal,
tempero, especiarias ¢/ou outro ingrediente
desde que ndo descaracterize o produto

(BRASIL, 2005).

Destaca-se que, o uso de técnicas
que conferem ao produto um diferencial, a
partir do incremento das formulagdes,
como o uso de casca e entrecasca de
melancia, leva ao desenvolvimento de

novo produto, o que agrega valor ao



mesmo, sendo ele econOmico ou

nutricional (SILVA et al., 2019).
Tecnologia de producao

O produto foi desenvolvido no
laboratério de Processamento de Vegetais
da Universidade Federal de Vigosa campus

UFV-Florestal.

As  propor¢des  usadas  na
formulacao do doce de mamao verde com
casca e entrecasca de melancia sdo: 600
gramas de mamao verde; 400 gramas de
casca e entrecasca de melancia; 500 g de
acucar cristal, 3 gramas de cravo, 4 gramas
de canela em pau e 1 litro de dgua potavel
para a calda; 4 litros de agua potavel e 20
gramas de sal refinado para o pré-

cozimento; 4 gramas de suco de limao.

Para o preparo do doce, foram
seguidas etapas conforme ilustrado no

fluxograma da Figura 1.

Figura 1. Fluxograma de tecnologia de
produgdo do doce de mamao verde ralado
com casca e entrecasca de melancia.
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a) Recepcdo e selecdo da matéria-
prima
O mamao (Carica papaya) (Figura
2) na forma do fruto verde pode ser
adquirido de pequenos produtores em
feiras livres, visto que a comercializacio
do fruto verde ¢ uma forma de estimular a
economia e aumentar a vida util do
produto.

Figura 2. Mamao verde

. -

Fonte: Arquivo pessoal

Ja a melancia (Curcubita citrullus)
(Figura 3) ¢ comumente encontrada em
comércios locais, como supermercados e

sacoldes.

Figura 3. Melancia

Fonte: Arquivo pessoal



Todos os frutos e ingredientes
devem ser cuidadosamente selecionados ¢
separados adequadamente (Figura 4),
observando as caracteristicas dos mesmos,
a fim de garantir a integridade e a

qualidade dos frutos.

Figura 4. Separacdo dos Ingredientes

Fonte: Arquivo pessoal

b) Higienizagao

Na etapa de higienizacdo, tanto do
mamao como da melancia, primeiro ocorre
a lavagem em agua corrente para retirada
de sujidades dos frutos. No caso do
mamao, apos a lavagem devem-se fazer
cortes rasos na casca do fruto e deixa-lo de
repouso por uma hora para que haja a saida

do latex (Figura 5).
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Figura 5. Retirada do latex do mamao

verde

Fonte: Arquivo pessoal

Posteriormente ¢ realizada a
sanitizagdo com solucdo clorada 200 ppm
(1 colher de sopa de dgua sanitaria para 1
Litro de 4gua) em imersao por 15 minutos,
com enxdgue em agua na sequéncia

(Figura 6).

Figura 6. Sanitizagdo

Fonte: Arquivo pessoal



c) Separagdo casca/polpa/semente
Na separagdo, com auxilio de tdbua
de vidro e faca de ago inoxidavel, o
mamao verde deve ser cortado no sentido
longitudinal, tendo as partes
inaproveitdveis e as sementes separadas

(Figura 7).

Figura 7. Separacdo semente/polpa do

mamao verde

Fonte: Arquivo pessoal

J4 a melancia deve ser cortada em
oito partes, sendo o primeiro corte
longitudinal obtendo-se duas metades do
fruto, cada metade sera cortada
transversalmente; obtendo-se quatro partes,
que serdo separadas novamente a0 meio no
sentido longitudinal. Cada uma das oito
partes obtidas terd a polpa separada da
casca e entrecasca, sendo a polpa destinada

ao consumo (Figura 8).
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Figura 8. Separacgdo polpa/casca da

melancia

Fonte: Arquivo pessoal

d) Processamento das massas
O processamento das massas, tanto
de mamio verde como de casca e
entrecasca de melancia, deve ser feita com
auxilio de multiprocessador que possua um
disco de ralo fino; a fim de se obter massas
finas de mamao verde ralado e também de

casca e entrecasca de melancia (Figura 9).

Figura 9. Massa de mamao verde e casca e

entrecasca de melancia ralados com ralo

fino

Fonte: Arquivo pessoal



e) Pré-cozimento

O pré-cozimento das massas deve
ser feito em agua fervente com sal, na
proporc¢ao de 5 g de sal para cada litro de
agua, com posterior escorrimento e
enxdgue das mesmas, sendo o processo
repetido duas vezes; a fim de garantir a
retirada do sabor residual amargo da massa

(Figura 10).

Figura 9. Pré-cozimento da massa

Fonte: Arquivo pessoal

f) Formulacdo da calda fina de agucar

A calda fina de acucar deve ser
preparada adicionando-se 1 litro de 4gua
para cada 500 g de aglcar, e quando
levantar fervura as especiarias devem ser

adicionadas (Figura 11).
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Figura 11. Calda Fina de agucar

Fonte: Arquivo pessoal

g) Coccao
A coccdo da massa na calda fina de
acucar deve considerar a proporcao de 2:1
entre massa e agucar, além de efetuar o
cozimento  por um  tempo  de

aproximadamente 30 minutos (Figura 12).

Figura 12. Cocgao do doce

Fonte: Arquivo pessoal



Destaca-se que, ao fim de todo o
processo, o suco de limdo deve ser
colocado com o intuito de evitar a hidrolise

da pectina.

h) Acondicionamento
Depois de pronto, o doce deve ser
envasado a 85 °C em potes de vidro
devidamente pasteurizados e fechados com
tampa de metal, conforme apresentado na

Figura 13.

Figura 13. Acondicionamento do doce

Fonte: Arquivo pessoal

1) Resfriamento
Apds ser acondicionado o doce
deve ser resfriado por meio da circulacdo
de 4gua fria até atingir uma temperatura

média de 20°C.

j) Armazenamento
Para maior durabilidade,
recomenda-se 0 armazenamento do doce a

temperatura de refrigeragao, até 10°C.
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Consideracoes Finais

Conforme demonstrado 0
reaproveitamento de residuos da melancia
¢ possivel em termos de produgdo,
possibilitando assim a oferta de mais
nutrientes as pessoas, por meio de uma
dieta nutritiva e diversificada; além de
contribuir para a reducdo dos danos

ambientais causados pela geracdo de

residuos.
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