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RESUMO: Uma forma de diminuir o desperdicio de alimentos é o aproveitamento dos residuos
alimenticios, como por exemplo cascas, talos e folhas de frutas e hortaligas. A liofilizacdo possui varias
vantagens quando comparado ao processo convencional de secagem como a reducdo das perdas dos
componentes volateis e termosensiveis, minimizacdo de reacGes de degradacdo entre outros. O objetivo do
trabalho foi avaliar a farinha liofilizada da entrecasca de melancia através de analises fisico-quimicas e
funcionais. A farinha deste subproduto € rica em fibra alimentar insollvel, apresentou alto teor de proteina,
umidade dentro do especificado para farinhas, indice de absorcdo de agua e capacidade de absorcéo de 6leo
maiores que o encontrado em farinha de arroz, apresentou alto teor de cinzas, 0 que remete a uma alta
concentracdo de minerais. Portanto, esta farinha é uma boa alternativa para produgdo de produtos
alimenticios, em especial para producdo de alimentos sem gluten para doentes celiacos.
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INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos é uma realidade mundial e uma questdo ampla que afeta diretamente os
indices de desenvolvimento econdmico dos paises, a sociedade e 0 meio ambiente. Diante disso, é necessario
a pratica do consumo consciente pela populacdo e inovacdes na indudstria de alimentos que permitem a
utilizacdo de residuos alimenticios, como por exemplo cascas, talos e folhas de frutas e hortalicas para
fabricacdo de novos produtos (RORIZ, 2012).

O aproveitamento da entrecasca da melancia na elaboracéo de produtos alimenticios pode contribuir
para 0 aumento dos teores de fibra insolGvel na dieta, pois este é um subproduto rico em fibra alimentar
insoluvel (GUIMARAES, 2008). Uma das alternativas para utilizagio deste subproduto é a fabricaco de
farinha para aplicagdo em diversos produtos, como pées, bolos e biscoitos. Neste caso h& ainda a
possibilidade de produzir alimentos sem glaten.

Segundo o Mistério da Saude a doenga celiaca é causada pela intolerancia ao glaten, principal fragdo
protéica presente no trigo, cevada, centeio e seus derivados, como bolos, pées, biscoitos, provocando
dificuldade do organismo de absorver os nutrientes dos alimentos, vitaminas, sais minerais e agua. O
principal tratamento para esta doenca é a dieta com total auséncia de gluten.

A liofilizagdo é um processo de desidratacdo de produtos baseado no fenémeno de sublimagéo, o
que possibilita que a &gua previamente congelada passe diretamente ao estado gasoso, este método é
utilizado com o fim de reduzir as perdas dos componentes volateis ou termosensiveis (RIBEIRO, 2012).
Quando comparado ao processo convencional de secagem este possui vantagens: a estrutura do material é
mantida, aumento da estabilidade do produto durante a estocagem, minimizacdo de varias reacOes de
degradacdo (BOSS,2004).

O presente trabalho objetivou a fabricacdo de farinha liofilizada da entrecasca (mesocarpo) de
melancia, bem como sua caracteriza¢do por meio de analises fisico-quimicas e funcionais.

MATERIAL E METODOS
A matéria-prima (melancia) foi limpa, higienizada e cortada para retirada total da polpa e da casca
externa, a entrecasca foi lavada em agua corrente e cortada em formato de pequenos cubos, e entdo a amostra
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foi previamente congelada antes de ser submetida ao liofilizador, foi necessario em média quatro dias até a
mesma ficar totalmente seca. Depois destes processos a amostra foi triturada em moinho de facas tipo willye
star ft 50 (Fortinox), passada através de peneira de abertura de 0,297 mm, acondicionada em saco de
polietileno e armazenada sob refrigeracéo.

A umidade foi determinada segundo técnica estabelecida pelas normas do Instituto Adolfo Lutz,
baseando-se na perda de peso do material submetido ao aquecimento em estufa a 105°C até massa constante.
A anélise de cinzas foi combinada com a determinacdo de umidade incinerando (mufla a 550°C) o residuo
obtido na determinagdo de umidade.

A acidez titulavel foi determinada pelo método titulométrico, com solucdo de hidroxido de sddio
0,1N, segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz.

Proteina foi obtida pela determinacdo da porcentagem de nitrogénio total da amostra, segundo o
método de Kjeldahl, e multiplicacdo pelo fator de conversdo 6,25. A analise de lipidio foi feita através da
extracdo direta em Soxhlet segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz utilizando o hexano como extrator.

As analises de propriedades funcionais da farinha, indice de Absorcio de Agua (IAA) e Capacidade
de Absorgdo de Oleo (CAO) foram realizadas de acordo com metodologia adaptada de Batista (2010),
através da diferenca de peso entre a farinha ap6s a absorc¢éo e seca.

A cor das farinhas foram avaliadas através de um colorimetro. Os resultados foram expressos em
valores L*, a*, b*. Os valores de L* (luminosidade ou brilho) variam do preto (0) ao branco (100), os valores
do croma a* variam do verde (-a*) ao vermelho (+a*) e os valores do croma b* variam do azul (-b*) ao
amarelo (+b*).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Todas as andlises foram determinadas em triplicata, e os resultados apresentados sdo oriundos de
uma média aritmética, ja a analise de cor foi feita com cinco repeti¢des. A farinha apresentou uma umidade
de 13,7% este valor esta de acordo com a legislagdo brasileira (Portaria 354/96) que relata um maximo de 15
% de umidade para as farinhas integrais, comuns e especiais. O valor de cinzas encontrado foi de 11,2%, e de
acordo com Portela (2009), que encontrou o valor de 9,83%, este alto teor de cinzas remete a uma alta
concentracao de minerais, sugerindo assim que seja um produto fonte de minerais.

Acidez de um alimento pode ser originada dos proprios compostos naturais do alimento, pode ser
formada pela fermentacdo ou pelo tipo de processamento pelo qual o alimento passou e, ainda, ser o
resultado da deterioracdo que o mesmo sofreu (FERNANDES, 2008). O valor obtido para acidez titulavel foi
de 3,7%, Pereira, Miguel e Carvalho (2018) encontraram um valor de 2,38% + 0,02. Foi encontrado 9,6% de
proteina, Lima et al. (2015) obteve um valor de 11,16% + 0,40. Apesar de um teor proteico significativo
segundo a Portaria n° 27 de 13 de janeiro de 1998 (BRASIL, 1998), a farinha obtida ndo pode ser
considerada fonte de proteinas. Ja para a analise de lipidio o valor encontrado foi de 2,7%, Melo et al. (2016)
encontrou um valor de 2%.

Os valores encontrados para IAA, CAO e CAL foram respectivamente de 8,4g/g, 6,99/g. A
capacidade de uma farinha para reter e absorver agua e 6leo pode melhorar a retencdo de sabor, a textura,
paladar e ainda reduzir as perdas de umidade e 6leo dos produtos. Leite et al. (2018) encontrou valores
menores de IAA (2,27g/g + 0,11) e CAO (2,37 + 0,13) para a farinha de arroz.

Na anélise de cor, o parametro L* apresentou uma média de 85,79, a* uma média de -1,23, b* uma
média de 17,62. De acordo com estes resultados a farinha caracteriza-se por uma alta luminosidade, ou seja,
é uma farinha muito clara, e possui uma tendéncia a cor amarela.

CONCLUSAO

O uso da liofilizagdo se mostrou apropriada diante dos resultados obtidos para as anélises, a farinha é
rica em fibra alimentar insoltvel, apresentou um alto teor de proteinas e um elevado teor de cinzas, 0 que
remete a uma alta concentracdo de minerais, sugerindo assim que seja um produto fonte de minerais.
Portanto esta farinha, que € um subproduto nutricional de baixo custo, é uma boa alternativa para o emprego
em producdo de produtos alimenticios, especialmente produtos sem glaten.
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