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Objetivou-se elaborar concentrado de melancia e determinar a
aceitagdo sensorial, os parametros microbioldgicos, fisico-quimicos e
os fitonutrientes do produto. A polpa e a entrecasca foram trituradas e
homogeneizadas para aplicagéo de tratamento térmico até a obtengao
do concentrado. Adicionou-se gelatina sem sabor de coloragéo
vermelha em uma parte do concentrado. As amostras foram resfriadas
e acondicionadas em temperatura de refrigeragdo. Foram realizadas
analises microbioldgicas e sensoriais do concentrado de melancia e do
concentrado acrescido de gelatina. A partir dessas analises, selecionou-
se 0 concentrado puro para determinagdo dos parametros fisico-
quimicos e do screening fitoquimico, comparando-o a fruta in natura.
Ambos os concentrados apresentaram qualidade microbiolégica em
conformidade com a legislagao brasileira vigente. O concentrado sem
adigao de gelatina foi selecionado para as demais analises por apresentar
boa aceitagdo e as maiores notas nos atributos cor, sabor, sabor
residual e textura. Quando comparado a fruta in natura, o concentrado
apresentou menor percentual de umidade, proteina, pectina e acidez.
Entretanto, o tratamento térmico concentrou os carboidratos e as cinzas
(23,99 % e 1,03 %, respectivamente) aumentando seu valor calérico
de 28,05 para 104,86 Kcal. Comprovou-se a viabilidade de produgéo
do concentrado de melancia, cujo principio ativo esta baseado em
esteroides e flavonoides. Deve-se considerar a ampla disponibilidade
da fruta, suas caracteristicas sensoriais, nutricionais e a presenga de
compostos fitoquimicos com propriedades antioxidantes. Esse produto,
além de apresentar maior vida-de-prateleira em relagao a fruta in natura,
representa opg¢ao de alimento funcional necessario a dieta saudavel.

Citrullus vulgaris SCHRAD.
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1 INTRODUCAO

Amelancia, originaria das regides secas da Africa tropical, é a Cucurbitacea mais produzida
no mundo. No Brasil, as regides mais indicadas para o plantio da melancia situam-se no Semiarido
Nordestino, nas quais podem ser plantadas em qualquer época do ano (CARVALHO, 1999). A fruta
representa expressiva importancia no agronegécio brasileiro, ocupando o quarto lugar dentre as
olericolas, com producao de 2.052.928 de toneladas no ano de 2010 (IBGE, 2010).

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

Segundo Dias et al. (2006), a melancia apresenta agradaveis caracteristicas sensoriais
de aroma, cor, sabor e refrescancia. A polpa e a casca sao utilizadas para a produgéo de farinhas,
produtos desidratados, doces, geleias, bolos, biscoitos e sucos (SANT'ANA e OLIVEIRA, 2005;
QUEK, CHOK e SWEDWND, 2007; GUIMARAES, FREITAS e SILVA, 2010; RAWSON et al., 2011;
GUIMARAES et al., 2012) de forma artesanal, ou em baixa escala industrial. A melancia encontra-
se entre as frutas que apresentam altos teores de agua e que produzem grande quantidade de
residuos como, cascas, entrecascas e sementes (SANT'ANA e OLIVEIRA, 2005). Deve-se ressaltar
a necessidade de seu processamento como forma de aproveitamento de residuos e diminui¢cdo do
desperdicio devido sua alta perecibilidade.

Dada a insipiéncia de informagdes na literatura cientifica sobre produtos elaborados com
a melancia e considerando a presenca de nutrientes com agdes funcionais benéficas a saude da
populagéo, o presente estudo objetivou elaborar concentrado de melancia a partir da fruta in natura
e determinar os paradmetros microbiolégicos, sensoriais, fisico-quimicos e screening fitoquimico do
produto.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIA-PRIMA

Melancias da variedade Citrullus vulgaris Schrad (10 kg), adquiridas da Empresa Paraibana
de Abastecimento e Servicos Agricolas (EMPASA/PB) e no Mercado Central da cidade de Joao
Pessoa (PB), foram transportadas para o Laboratério de Técnica Dietética do Departamento de
Nutrigdo da Universidade Federal da Paraiba (UFPB).

2.2 ELABORAGAO DO CONCENTRADO DE MELANCIA
(Citrullus vulgaris SCHRAD)

A fruta passou pela etapa de higienizacao e sanitizagdo em solugéo de hipoclorito de sédio
200 ppm de cloro residual livre por 15 minutos, com posterior subdivisao e retirada da casca. Apds a
trituracdo da polpa e da entrecasca efetuou-se a homogeneizagéo e cocgédo desses componentes a
temperatura de 80 °C 17, durante 50 minutos, até a obtencao do concentrado. Adicionou-se gelatina
sem sabor com coloragao vermelha a uma parte do concentrado a base de melancia obtido. Ambos
os concentrados foram deixados em temperatura ambiente e posteriormente acondicionados em
embalagens descartaveis, devidamente vedadas e armazenadas a temperatura de refrigeracéo
4 °C. Calculou-se o rendimento do concentrado pela relagao percentual entre o peso da fruta inteira
e o0 peso do concentrado obtido (ARAUJO, 1999).
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2.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Para as determinac¢des microbiolégicas do concentrado de melancia (Citrullus vulgaris
Schrad) foram homogeneizados 10 g de cada concentrado em 90 mL do diluente de agua peptona
tamponada a 0,1 %, sendo obtidas as diluigdes decimais de 10!, 102 e 10 a partir da primeira. As
amostras foram analisadas em ftriplicatas quanto a contagem total de bactérias aerdbias mesofilas,
coliforme totais, coliformes fecais termotolerantes, contagem de Staphylococcus coagulase positiva
e Salmonella spp. (VANDEZANT e SPLITTSTOESSER, 1992).

2.4 ANALISE SENSORIAL

Participaram da andlise sensorial 59 julgadores ndo treinados dentre estudantes e
funcionarios da UFPB, sendo 11,9 % do sexo masculino e 88,1 % do sexo feminino, com faixa
etaria entre 20 a 40 anos. Todos os julgadores, com nivel superior concluido ou em curso, foram
recrutados com base no consumo de melancia e disponibilidade em participar do teste. A analise
sensorial foi realizada ap6s aprovacdo da pesquisa pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos (CEP/HULW/UFPB), sob o protocolo niumero 472/11.

Os testes sensoriais foram realizados em cabines individuais do Laboratério de Técnica
Dietética, com iluminacdo artificial uniformemente distribuida, longe de ruidos e odores, em
horarios previamente estabelecidos, excluindo-se uma hora antes e duas horas apds o almogo.
Foram utilizadas duas amostras, uma contendo apenas o concentrado de melancia e a segunda o
concentrado de melancia acrescido de gelatina (sem sabor e coloragdo vermelha). Amostras com
5 g foram servidas em uma sessao, usando-se pratos descartaveis codificados com trés digitos
aleatédrios (MEILGAARD, CIVILLE e CARR, 1988), acompanhadas de biscoito tipo cream cracker,
copo de agua (para remocgao de sabor residual) e das fichas de avaliagao.

As amostras foram avaliadas quanto aos atributos de aparéncia geral, cor, aroma, textura,
consisténcia, sabor, sabor residual e qualidade global, mediante escala hedbnica estruturada com
nove pontos (1 = desgostei muitissimo e 9 = gostei muitissimo). Avaliou-se a inten¢do de compra utilizando
escala estruturada com cinco pontos, ancorada pelas avaliagdes hedonicas: 1 = decididadamente
compraria e 5 = decididamente nao compraria (MEILGAARD, CIVILLE e CARR, 1988).

2.5 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Todas as analises fisico-quimicas foram realizadas, em triplicata, no produto mais aceito.
As determinagbes de umidade, residuo mineral fixo, proteinas, extrato etéreo, pectina, pH e acidez
titulavel foram efetuadas conforme recomendagéo do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). Calculou-
se o teor de carboidratos pelo método da diferenca e o valor energético total conforme o Ministério
da Saude (BRASIL, 2003). As determinagbes de acgucares redutores em glicose, frutose e nao
redutores em sacarose foram realizadas de acordo com Ranganna (1979).

2.6 SCREENING FITOQUIMICO

Realizou-se o screening no concentrado com maior aceitagdo sensorial, bem como
em amostras de sementes, polpa e entrecasca da melancia. Efetuou-se a anadlise qualitativa
dos metabdlitos secundarios (saponinas, esteroides, flavonoides e taninos) presentes na polpa,
entrecasca e concentrado da fruta, segundo a metodologia proposta por Barbosa Filho (1997). A
extracdo do material vegetal para a triagem fitoquimica, em base seca e pulverizada, foi realizada
com 100 g de polpa, de entrecasca e de sementes da melancia (Citrullus vulgaris Schrad). A extragédo
ocorreu sob refluxo com alcool etilico comercial filtrado e evaporado em rotavapor para obtencgao
do residuo utilizado nas seguintes analises qualitativas: teste de espuma e teste de hemdlise para
a detecgdo da presencga de saponinas; reagdo de Liebermann-burchard para a determinacéo de
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esteroides; reacédo de Shinoda para detecc¢do dos flavonoides; reagao de cloreto férrico a 2 % e
reagdo de gelatina a 0,5 % para a determinagao dos taninos.

Os resultados foram qualificados por sistema de cruzes em que: (++) = reagao positiva
notavel, (+) = reagéo fracamente positiva, (-) = reagao negativa ou resultado inconclusivo para cada
classe de metabdlito secundario avaliada. A interpretacao das coloragdes e/ou precipitado ocorreu
por dois avaliadores.

2.7 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados das analises fisico-quimicas e sensoriais foram submetidos ao teste t de
Student ao nivel de 5 % de significancia (p<0,05), utilizando-se o pacote estatistico Sigma Stat
versdo 3.5 (JANDEL SCIENTIFIC, 2007). Realizou-se a correlagédo de Pearson para analisar os
resultados relativos aos acucares redutores e nao redutores determinados no concentrado de
melancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 RENDIMENTO DO CONCENTRADO DE MELANCIA

O rendimento do concentrado de melancia, de 28 +2 %, foi considerado baixo quando
comparado ao de outras frutas, devido ao elevado teor de agua presente na fruta in natura e perdido
durante o processamento (LUENGO et al., 2000). Apesar de ndo ser rendimento expressivo, 0
processo torna-se viavel para aumentar a vida-de-prateleira da fruta e aproveitar o residuo da
entrecasca da melancia. Em estudo realizado por Pinto (2002), com frutas minimamente processadas,
a melancia evidenciou rendimento entre 29 e 40 %, proximo ao determinado para o concentrado
elaborado no presente estudo. Ja o melao revelou rendimento superior ao da melancia e seus
produtos, entre 38 e 42 %. Deve-se salientar que apesar do tratamento térmico, o concentrado
de melancia apresentou maior rendimento quando comparado ao obtido por Guimaraes, Freitas e
Silva (2010) na produgéo de farinhas a partir da entrecasca da melancia (1,28 %) e de 0,85 % de
rendimento constatado por Pereira, Miguel e Carvalho (2010).

Durante o periodo do armazenamento do concentrado observou-se aumento linear na
quantidade de liquido liberado no interior do recipiente, estando em consonancia com os estudos
de Xisto et al. (2012) avaliando melancia minimamente processada e de Marrero e Kader (2006)
analisando fatias de abacaxi.

3.2 ANALISE MICROBIOLOGICA

Os resultados das analises microbioldgicas para as amostras de concentrado de melancia
adicionado ou ndo de gelatina apresentaram valores menores que 10® UFC/mL para contagem
total de bactérias aerdbia mesofilas, estando de acordo com as exigéncias do Ministério da Saude
(BRASIL, 2000).

Em nenhuma das amostras analisadas foi detectada a presenca de Salmonella spp. em 25 g,
coliformes totais, coliformes fecais, coliformes fecais termotolerantes (NMP/g) e de Staphylococcus
coagulase positiva (UFC/g), atendendo a recomendacdo da RDC 12, de 2 de janeiro de 2001
(BRASIL, 2001). Demonstrou-se assim que o concentrado de melancia ndo apresentou micro-
organismos patogénicos e nem deteriorantes, sendo produzido de acordo com as Boas Praticas
de Fabricacao e que o tratamento térmico foi adequado para garantir qualidade higiénico-sanitaria
satisfatoria ao produto. Segundo Franco e Landgraf (2003), o emprego de tratamentos térmicos
reduz a carga microbiana dos alimentos devido aos efeitos deletérios que o calor exerce sobre
grande parte dos micro-organismos.
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3.3 ANALISE SENSORIAL

Os atributos sensoriais avaliados diferiram estatisticamente (p<0,05), exceto o aroma e a
consisténcia. A qualidade global e a intengdo de compra foram semelhantes entre as amostras do
concentrado de melancia adicionado ou nado de gelatina (Tabela 1).

TABELA 1 — ESCORES MEDIOS DOS TESTES DE ACEITACAO SENSORIAL E INTENCAO
DE COMPRA REALIZADOS COM DOIS TIPOS DE CONCENTRADO
DE MELANCIA (Citrullus v. SCHRAD)

AMOSTRAS

ATRIBUTOS* Concentrado de Concentrado de melancia
melancia com gelatina
Aparéncia 7,70 +1,15a 5,63 +1,65b
Cor 8,32+0,78 a 5,92+ 1,79 b
Aroma 5,83+ 1,58 a 590+ 1,54 a
Textura 6,58+ 1,37 a 5,86+ 1,78 b
Consisténcia 6,70+ 1,68 a 6,90+ 1,93 a
Sabor 6,22+ 1,99 a 557+1,87b
Sabor residual 5,72+ 1,81a 485+186b
Qualidade Global 6,80+ 1,62 a 6,83+1,75a
Intengdo de compra** 4,27 £ 1,06 a 314+121b

*Escala com 9 pontos; **Escala com 5 pontos. Médias + desvio-padrdao com letras diferentes na mesma linha diferiram entre
si pelo teste de t de Student (p<0,05).

O aroma caracteristico da melancia é produzido por aldeidos com nove carbonos e alcoois,
0s quais apos tratamento térmico podem sofrer alteragbes em relagdo ao aroma da fruta in natura
(THOMAZINI e FRANCO, 2000; XISTO et al., 2012). O aroma dos dois tipos de concentrado
mostrou-se semelhante, entretanto alguns julgadores relataram aroma menos pronunciado de
melancia nesses produtos, o que corrobora o estudo de Aguilé-Agayo et al. (2010) que observaram
a diminuicdo do aroma e do sabor com o processamento e o armazenamento de suco de melancia.

O concentrado de melancia sem adi¢cao de gelatina apresentou boa aceitagao, enquadrada
entre “gostei ligeiramente” e “gostei muito”, e maiores notas sensoriais para os atributos cor, sabor,
sabor residual menos pronunciado e textura que o concentrado adicionado de gelatina.

O sabor da melancia é determinado pela interagdo entre acidos orgénicos, agucares,
taninos e compostos de enxofre que podem ser alterados pelo tratamento térmico. A coloragao
vermelha da polpa da melancia decorre da presenca de licopeno (LEAO, PEIXOTO e VIEIRA, 2006;
LIMA NETO et al., 2010) que pode ter influenciado positivamente a cor final do concentrado. Esse
composto tem sua biodisponibilidade aumentada (ZHANG et al., 2011) pelo tratamento térmico em
decorréncia da isomerizacao da forma isomérica trans para cis, conforme relatado por Knockaert et
al. (2012).

O concentrado de melancia mostrou aceitacao sensorial semelhante a outros produtos
elaborados com a polpa ou a entrecasca da melancia, como doce (SANT'ANA e OLIVEIRA, 2005),
biscoitos (GUIMARAES et al., 2012), bolos (GUIMARAES, FREITAS e SILVA, 2010) e melancia
minimamente processada e irradiada (MARTINS et al., 2008), apresentando notas sensoriais iguais
ou acima de 7.

Tendo em vista as maiores notas sensoriais e de intencdo de compra apresentadas pelo
concentrado de melancia sem adi¢gao de gelatina, essa amostra foi selecionada para a realizagdo
das analises fisico-quimicas e do screening fitoquimico.
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3.4 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Na Tabela 2 observa-se que o concentrado de melancia apresentou composi¢ao centesimal
e valor calédrico diferente (p<0,05) dos determinados na polpa e entrecasca da fruta in natura.

TABELA 2 — ANALISES FiSICO-QUIMICAS DA POLPA E ENTRECASCA DA MELANCIA
(Citrullus v. SCHRAD) E DO CONCENTRADO ELABORADO

DETERMINACOES Polpa e entrecasca Concentrado de melancia
Umidade (%) 92,36 £ 0,37 a 73,29+2,60b
Extrato Mineral Fixo (%) 0,62+0,14 b 1,030,170 a
Proteinas (%) 0,79+0,11 a 0,55+0,01b
Extrato Etéreo (%) nd* 1,08 £ 0,10
Carboidratos (%) 6,22+0,31b 23,99+2,70 a
Valor Energético (%) 28,05+£1,24b 104,86 £ 10,20 a
pH 5,44 +0,03 b 6,09+ 0,06 a
Acidez (%) 0,20+0,4 a 0,14 +0,3b
Pectina (%) 0,22+0,1b 0,43+0,2a

Médias + desvio-padrao com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de t de Student (p<0,05).
*nd = ndo detectado.

O concentrado, quando comparado com a fruta in natura apresentou menor percentual
de umidade e proteina (73,29 % e 0,55 %, respectivamente). O tratamento térmico concentrou os
carboidratos e as cinzas, ocorrendo elevacdo no percentual de lipidios (ndo detectado na fruta in
natura). A polpa e a entrecasca da melancia apresentaram maiores teores de umidade e menores
de carboidrato e de valor calérico em comparagéo a Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos
(TACO, 2006). No entanto, evidenciaram maior teor proteico e menor teor lipidico quando comparados
aos da fruta in natura de 0,5 % de proteinas e 0,43 % de lipidios (FAO, 2000). Vale ressaltar que
esses valores podem variar de uma regido para outra, tendo em vista que sdo dependentes do
estadio de maturacdo, condigbes de adubacado do local de plantio, fatores climaticos e condigbes
genéticas da planta (MENDES, 2001).

O concentrado de melancia apresentou composi¢cao centesimal diferente da farinha da
entrecasca de melancia analisada por Guimaraes, Freitas e Silva (2010), pois o tratamento térmico
concentrou os teores de cinzas e principalmente de carboidratos e proteinas, alcangando maior
valor caldrico. Wu et al. (2007) determinaram 24 % de carboidratos em suco de melancia, resultado
semelhante ao do concentrado (23,99 %).

O concentrado apresentou menor acidez (0,20 %) e pH (5,44 %) maior que a fruta in
natura, indicando que o tratamento térmico aplicado para sua elaboragado pode ter degradado
alguns acidos organicos. O valor de pH obtido esta em consonancia com a pesquisa realizada com
geleia de melancia (FERREIRA et al., 2010) e melancia minimamente processada (MIGUEL, DIAS e
SPOTO, 2007), caracterizando produto pouco acido (pH >4,5). O concentrado de melancia também
evidenciou baixa acidez, com acidez titulavel em solugdo normal semelhante a acidez da geleia de
melancia (FERREIRA et al., 2010). A natureza e concentragdo dos acidos organicos sédo de grande
interesse devido sua influéncia sobre as propriedades sensoriais e estabilidade de produtos a base
de frutas (SCHERER et al., 2012)

118 B.CEPPA, Curitiba, v. 32, n. 1, jan./jun. 2014



Constatou-se a auséncia de pectina na polpa, ja na entrecasca os valores variaram entre
0,21 % e 0,23 %. O produto processado apresentou teor de pectina superior ao da entrecasca
(elevagédo de 51,2 %). Em estudo realizado com melancia minimamente processada por Miguel,
Dias e Spoto (2007), as porcentagens de pectina soltvel e total sofreram influéncia da aplicagéo de
cloreto de calcio e do periodo de armazenamento. Os teores de pectina total foram estatisticamente
mais elevados nos cubos de melancia tratados com calcio e o armazenamento provocou ligeiro
incremento nesse teor. A pectina constitui hidrocoloide importante para a industria de alimentos,
segundo Paiva, Lima e Paix&o (2009), pois esta associada a firmeza dos frutos, propriedades de
formacao de gel e aumento da viscosidade quando adicionada aos alimentos. A pectina deve estar
presente na proporgdo minima de 0,1 % para atender essas propriedades, percentual condizente
com o verificado na entrecasca e no concentrado de melancia elaborado.

No teste de correlagdo entre os trés agucares presentes no concentrado constatou-se
correlagao negativa entre os agucares redutores em glicose e os nao redutores em sacarose € entre
os agucares redutores em glicose e a frutose (Tabela 3). No entanto, verificou-se correlagéo positiva
entre a sacarose e a frutose.

TABELA 3 — COEFICIENTES DE CORRELAGAO ENTRE OS ACUCARES PRESENTES NO
CONCENTRADO DE MELANCIA E TEORES MEDIOS DE ACUCARES REDUTORES
E NAO REDUTORES DO CONCENTRADO DE MELANCIA

Teor de aclcar no
Correlagbes Glicose Sacarose Frutose concentrado de melancia
(mg/mL)
Glicose 1,00 -0,22 - 0,03* 13,34 + 3,154
Sacarose -0,22 1,00 +0,06 23,69 + 1,315
Frutose - 0,03* +0,06 1,00 10,34 + 4,427

* significativo ao nivel de 5 % (p< 0,05).

As correlagdes verificadas sao justificadas pelo grau de maturidade da fruta. As mais
maduras apresentam maior teor de agucares soluveis, principalmente da sacarose, proveniente
tanto do acumulo mediante a fotossintese como pela hidrélise de carboidratos de reserva como o
amido (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

O concentrado de melancia apresentou menores teores de glicose, sacarose e frutose que
o suco de melancia analisado por Quek, Chok e Swedlund (2007), que determinaram valores de
55,31 mg/mL para glicose, 11,70 mg/mL para sacarose e 68,53 mg/mL para frutose. O tratamento
térmico aplicado ao concentrado de melancia pode ter ocasionado perdas de agucares soluveis
durante o processamento (MESQUITA et al., 2003; QUEK, CHOK e SWEDLUND, 2007). Além
disso, a concentragao de agucares dos frutos depende das condigbes ambientais, pois excesso de
agua no estadio final de maturagéo pode resultar em frutos pouco doces, devido maior diluicdo dos
acucares (CASTELLANE e CORTEZ, 1995).

3.5 SCREENING FITOQUIMICO

Os testes fitoquimicos mostraram o grau de intensidade da presenga dos compostos
fitoquimicos no concentrado de melancia. Conforme explicitado na Tabela 4 pode-se inferir que
o principio ativo do concentrado esta baseado em esteroides e flavonoides, caracterizando o
concentrado e a melancia como fontes desses fitonutrientes (PERKINS-VEAZIE e COLLINS, 2004).
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TABELA 4 - SCREENING FITOQUIMICO DA MELANCIA IN NATURA E DO CONCENTRADO
DE MELANCIA ELABORADO

COMPOSTOS FITOQUIMICOS AMOSTRAS
Métodos/
Grupo Quimico ~ Semente  Polpa  Entrecasca Concentrado
Concentragbes
0,12 - + - -
Esteroides 0,25 - + + +
0,50 - ++ + +
Gelatina 1,0 - - - -
) 2,0 - + - +
Taninos
FC1,2 % 1,0 - + - +
2,0 - + + +
Hemolitico - - + -
Saponinas
Espuma + - - -
Fita Magnésio ++ ++ + -
Flavonoides
Fluorescéncia ++ ++ + +

Legenda: (-) Reagéo Negativa; (+) Reagéo fracamente positiva; (++) Reagao positiva.

A polpa da melancia demonstrou maior concentracdo de compostos fitoquimicos quando
comparada as outras partes dessa fruta e ao concentrado elaborado que também apresentou
esteroides, taninos e flavonoides em menor intensidade. Segundo Pereira, Miguel e Carvalho (2010),
Tlili et al. (2011) e Rawson et al. (2011), o gendtipo, o estadio de maturagéo, o processamento e a
estocagem de melancias e de outras frutas influenciam seu teor de compostos bioativos.

Sob o ponto de vista funcional, os principais esteroides encontrados em alimentos vegetais
sao os fitoesterois que atuam na diminuigdo da absorg¢ao do colesterol no intestino delgado mediante
mecanismo de competicdo, com consequente aumento da excrecéo fecal e efeitos na prevengéo
e tratamento de doengas cardiovasculares (TASAN et al., 2006; BRUFAU, CANELA e RAFECAS,
2008).

A polpa da melancia mostrou reacao positiva para a presenc¢a de tanino, mas o produto
elaborado apresentou menor intensidade desse composto. Tal fato pode ser benéfico se o tanino for
considerado fator antinutricional ao formar complexos insoluveis com minerais, proteinas e amidos,
tornando-os biologicamente indisponiveis para seres humanos em condi¢des fisiolégicas normais
(MARTINEZ-VALVERDE, PERIAGO e ROS, 2000; MARTINEZ-DOMINGUEZ, IBANEZ e RINCON,
2002). No entanto, os taninos apresentam atividade antioxidante, sendo considerados compostos
bioativos (BRAVO, GOYA e LECUMBERRI, 2007; SILVA et al., 2008).

A auséncia de saponinas na composig¢ao do concentrado aumenta seu potencial de utilizagao
e consumo, tendo em vista que esses compostos sao considerados fatores antinutricionais. Quando
consumidos reduzem o valor nutritivo dos alimentos, interferindo na digestibilidade, absorg¢édo ou
utilizagao de nutrientes e em altas concentragdes podem acarretar efeitos danosos a saude (SANTOS,
2006), como a redugéao da fungéo hepatica em animais (MELO et al., 2008). Diversos estudos foram
conduzidos objetivando sua quantificacdo (OJIAKO e IGWE, 2007; SEMBRATOWICZ et al., 2008) e
a reducao da concentragao desses compostos (MUKHOPADHYAY, SARKAR, BANDYOPADHYAY,
2007), demonstrando sua importancia para a ciéncia dos alimentos.
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Observou-se perda de flavonoides apds o tratamento térmico e produgado do concentrado
de melancia, tendo em vista que esses compostos podem ter seu teor reduzido em decorréncia da
trituracdo, prensagem, aplicagéo de calor ou frio e durante o armazenamento (PEREIRA, MIGUEL
e CARVALHO, 2010; OMS-OLIU et al., 2012). Estudos demonstraram a agao anti-inflamatéria dos
flavonoides devido a sua capacidade para eliminar oxigénio e espécies reativas, além de elevada
atividade antioxidante in vitro e in vivo (IZZl et al., 2012), evidenciando a necessidade do controle
efetivo das etapas de processamento dos alimentos, em particular das frutas, para minimizar as
perdas desses e de outros fitonutrientes.

4 CONCLUSAO

A produgéo do concentrado de melancia mostrou-se viavel devido a ampla disponibilidade
da fruta. Apesar do baixo rendimento, a elaboracdo desse produto justifica-se pelo aproveitamento
de residuos da pos-colheita da melancia, alta perecibilidade da fruta in natura e maior vida-de-
prateleira do concentrado, bem como pelas suas caracteristicas sensoriais, nutricionais e a presenga
de compostos fitoquimicos com propriedades antioxidantes. Em decorréncia de o concentrado de
melancia apresentar nutrientes com caracteristicas funcionais, seu uso no contexto terapéutico
pode ser viabilizado e constituir opgao dentre os alimentos funcionais necessarios a dieta saudavel.

ABSTRACT

WATERMELON CONCENTRATE (Citrullus vulgaris Schrad): SENSORY ACCEPTANCE,
MICROBIOLOGICAL AND PHYSICOCHEMICAL PARAMETERS AND DETERMINATION OF
PHYTONUTRIENTS

The objective of this study was to produce watermelon concentrate and determine its sensory acceptability,
microbiological and physicochemical parameters and content of phytonutrients. Pulp and bast were crushed and
homogenized before being submitted to heat treatment to obtain the concentrate. A portion of this concentrate
was added to red unflavored gelatin. The samples were cooled and stored at refrigeration temperature.
Microbiological analysis was carried out and subsequently, sensory analysis of watermelon concentrated and
watermelon concentrate plus gelatin was performed. From these analyses, pure concentrate was selected
for the determination of physicochemical parameters and phytochemical screening of the fresh fruit. Both
concentrates showed microbiological quality in accordance with Brazilian current legislation. Concentrate
with no added gelatin was selected for the other analyses due to its good acceptance and highest scores
in the sensory attributes of color, flavor, aftertaste and texture. When compared to fresh fruit, concentrates
showed lower moisture, protein, pectin and acidity percentages. However, the heat treatment concentrated
carbohydrate and ash, 23.99 % and 1.03 %, respectively, increasing the calorific value from 28.05 to 104.86 kcal.
The active ingredient of the watermelon concentrate is based on steroids and flavonoids. The production
of watermelon concentrate proved to be feasible due to the wide availability of fruit and to its sensory and
nutritional characteristics and to the presence of phytochemicals with antioxidant properties. This product not
only shows longer shelf life when compared to the fresh fruit, but is also an important option among functional
foods required for a healthy diet.

KEY-WORDS: WATERMELON; SENSORY ANALYSIS; PHYTOCHEMICALS; WATERMELON
CONCENTRATE.
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