UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

CURSO DE BACHARELADO EM NUTRICAO

NATALIA DE SOUZA BENTO

ELABORACAO E ANALISE FISICO-QUIMICA DE GELEIA
LIGHT DE MANGA ENRIQUECIDA COM FARINHA DE
SEMENTE DE MELAO CANTALOUPE (Cucumis melo L. var.
reticulatus)

Cuité - PB
2023



NATALIA DE SOUZA BENTO

ELABORACAO E ANALISE FISICO-QUIMICA DE GELEIA LIGHT DE MANGA
ENRIQUECIDA COM FARINHA DE SEMENTE DE MELAO CANTALOUPE
(Cucumis melo L. var. reticulatus)

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a Unidade
Académica de Sadde da Universidade Federal de
Campina Grande, como requisito obrigatério para
obtenc¢do de titulo de Bacharel em Nutricdo, com linha
especifica em Tecnologia dos Alimentos

Orientadora: Prof.* Ma. Camila Valdejane Silva de Souza

Coorientador: Me. Edson Douglas Silva Pontes

Cuité - PB
2023



B478¢  Bento, Natalia de Souza.

Elaboracdo e andlise fisico-quimica de geleia light de manga
enriquecida com farinha de semente de meldo cantaloupe (Cucumis melo L.
var. Reticulatus). / Natéalia de Souza Bento. - Cuité, 2023.
35f1.

Trabalho de Conclusdo de Curso (Bacharelado em Nutricdo) -
Universidade Federal de Campina Grande, Centro de Educagdo e Saude,
2023.

"Orientacdo: Profa. Ma. Camila Valdejane Silva de Souza; Me. Edson
Douglas Silva Pontes".

Referéncias.

1. Fruticultura. 2. Conservagdo de frutas. 3. Produtos enriquecidos. 4.
Cucumis melo L. 5. Reticulatus. 1. Souza, Camila Valdejane Silva de. II.
Pontes, Edson Douglas Silva. III. Titulo.

CDU 634.1(043)

FICHA CATALOGRAFICA ELABORADA PELO BIBLIOTECARIO Msc. Jesiel Ferreira Gomes - CRB-15/256




NATALIA DE SOUZA BENTO

ELABORACAOE ANALISE FISICO-QUIMICA DE GELEIA LIGHT DE MANGA
ENRIQUECIDA COM FARINHA DE SEMENTE DE MELAO CANTALOUPE
(Cucumis melo L. var. reticulatus)

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a Unidade
Académica de Sadde da Universidade Federal de
Campina Grande, como requisito obrigatério para
obtenc¢do de titulo de Bacharel em Nutri¢do, com linha
especifica em Tecnologia dos Alimentos.

Aprovado em 20 de junho de 2023

BANCA EXAMINADORA

Prof. Ma. Camila Valdejane Silva de Souza
Universidade Federal de Campina Grande

Orientadora

Me. Edson Douglas Silva Pontes
Universidade Federal da Paraiba
Coorientador/ Examinador

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera
Universidade Federal de Campina Grande

Examinadora

Cuité - PB
2023



A Deus,
Aos meus pais, aos meus familiares e amigos. A todos que me ajudaram

na realizacao deste sonho.

Dedico.



AGRADECIMENTOS

Agradeco a Deus por ter me dado forgas, sabedoria, coragem e muita perseveranca para
superar todos os desafios e obstaculos colocados em meu caminho até este momento.

Aos meus pais Gizelia Delfino de Souza Silva e Jose Bento da Silva que sempre me
apoiaram, me incentivando, me mantendo financeiramente na universidade, me proporcionando
a oportunidade de estar aqui hoje alcangando um sonho que nao € s6 meu, mas deles também.

Aos meus irmdo Naiara de Souza Bento e Natan de Souza Bento, que junto aos meus
pais, me ajudaram e sempre me incentivaram a conquistar meus sonhos.

Ao meu noivo Niellyson Nardan dos Santos Silva que sempre esteve comigo desde o
inicio dessa jornada, sendo um grande amigo, colega, e incentivador de todas as minhas
conquistas, me ajudando, e fortalecendo sempre.

A minha orientadora Prof. Ma. Camila Valdejane Silva de Souza, por toda ajuda, e
apoio, por ter acreditado em mim e me acompanhado nessa trajetoria. Vocé é uma pessoa que
me inspira por todo seu conhecimento, simpatia, gentileza, leveza, obrigada por todo
acolhimento, paciéncia, e dedicacdo ao me ajudar. Sua presenga sempre ficard marcada em
minha vida.

Ao meu coorientador Me. Edson Douglas Silva Pontes, por toda ajuda, dedicacdo e
disposi¢do. Sempre compartilhando seu conhecimento da melhor forma possivel. Vocé € uma
pessoa incrivel, inteligentissima, muito carismético e dedicado.

A minha Prof. Dra. Vanessa Bordin Vieira por todo, ensinamentos, por ser uma das
minhas inspiracdes académicas e profissional. Por me mostrar o universo maravilho que é a
area da Tecnologia de alimentos em suas aulas tedricas e praticas.

Aos meus amigos e colegas de graduacao Felipe, lany, Victoria, e Jaqueline, que sempre
estiveram comigo nos melhores e piores momentos, me apoiando, me ajudando a superar as
dificuldades, me ensinado a ser forte, tornando essa caminhada mais leve, com nossas risadas,
e grupos de estudos para as provas. Dividimos muitas experiencias € momentos. Guardarei A
amizade de vocés para todo sempre em meu coragao.

A todo corpo docente do curso de nutricdo da Universidade Federal de Campina Grande-
UFCG-CES campus de Cuité/PB, que fazem o curso de nutricdo acontecer. E a todos que de
alguma forma contribuiram para a concretizacao deste sonho, me apoiando, me incentivando,

e torcendo. Muito Obrigada!



“Nao se amolde ao padriao deste mundo, mas transforma-se!”

(Romanos 12:1)



BENTO, N. S. Elaboracao e analise fisico-quimica de geleia light de manga enriquecida
com farinha de semente de melao cantaloupe (Cucumis melo l. var. reticulatus). 2023. 35 f.
Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagdo em Nutricdo) - Universidade Federal de Campina
Grande, Cuité, 2023.

RESUMO

As frutas sdo consideradas fontes de vitaminas, minerais € compostos bioativos. A mangueira
¢ uma planta exética e seus frutos fornecem vérios nutrientes. O Brasil dispde de diversas
plantacdes e elevadas producdes. Entretanto, na cadeia produtiva das frutas ocorre um elevado
desperdicio devido a falta de cuidados no pds-colheita, a qual acaba acelerando a maturagao,
diminuindo sua durabilidade e, consequentemente, rejei¢do dos consumidores. Assim, um dos
métodos para consumo e conservacdo de validade comercial é a formulagdes de geleias.
Entretanto, por possuir agtcares como parte dos ingredientes, a geleia tem seu consumo restrito
para algumas pessoas. Com isso, os produtos light vém progressivamente ganhando espacos na
mesa dos consumidores. Mediante a aprovacdo que estes produtos possuem no mercado,
estudos vém sendo desenvolvidos para enriquecer geleias com compostos fendlicos, associando
sabor e saide ao mesmo produto. Uma forma de fortificar € utilizando a farinha de sementes de
meldo cantaloupe (Cucumis melo L. var. reticulatus) que € rica em vitaminas, minerais, dcidos
fendlicos, e flavonoides, tornando-se uma op¢do para melhorar a qualidade nutricional das
preparagdes, além de dar utilidade as partes ndo comestiveis dos alimentos. Nesse sentido, o
presente estudo tem como objetivo elaborar e avaliar as propriedades fisico-quimicas da geleia
light de manga enriquecida com farinha de sementes de melao. Para isso foram elaboradas trés
formulacdes de geleias light sendo: geleia de manga controle (GMC); geleia de manga com
adi¢do de 5% de farinha de sementes de meldo (GMC5%) geleia de manga com adi¢do de 10%
de farinha de sementes de melao (GMC10%). Foram realizadas as analises de cinzas, umidade,
pH, acidez, atividade de dgua e s6lidos soluveis totais. Os resultados mostraram-se satisfatorios,
com valores adequados para o produto. Foi observado uma baixa concentracdo de sélidos
soliveis, ndo atingindo o teor minimo exigido na legislacdo devido a baixa concentracao de
acucares. Logo, o uso da farinha de sementes de meldo conferiu melhorias nos parametros
fisico-quimicos da geleia de manga, atribuindo potencial inovador que poderd ampliar a
variacdo de geleias de frutas no mercado. Sendo uma opg¢ao vidvel para compor uma dieta tanto

de individuos sauddveis, quanto para portadores de alguma patologia.

Palavras-chaves: fruticultura; conservagao de frutas; produtos enriquecidos.



ABSTRACT

Fruits are considered sources of vitamins, minerals and bioactive compounds. Mango is an
exotic plant and its fruits provide many nutrients. Brazil has several plantations and high
productions. However, in the fruit production chain there is a high amount of waste due to the
lack of post-harvest care, which ends up accelerating maturation, reducing its durability and,
consequently, consumer rejection. Thus, one of the methods for consumption and conservation
of commercial validity is the formulation of jellies. However, because it has sugars as part of
the ingredients, the consumption of jelly is restricted for some people. As a result, light products
have been progressively gaining space on consumers' tables. Upon the approval that these
products have on the market, studies have been developed to enrich jams with phenolic
compounds, associating flavor and health to the same product. One way to fortify it is using
cantaloupe melon seed flour (Cucumis melo L. var. reticulatus) which is rich in vitamins,
minerals, phenolic acids, and flavonoids, making it an option to improve the nutritional quality
of preparations, in addition to make use of the inedible parts of food. In this sense, the present
study aims to elaborate and evaluate the physicochemical properties of light mango jelly
enriched with melon seed flour. For this, three formulations of light jellies were elaborated:
control mango jelly (GMC); mango jelly with 5% added melon seed flour (GMC5%) mango
jelly with 10% added melon seed flour (GMC10%). Ash, moisture, pH, acidity, water activity
and total soluble solids were analyzed. The results were satisfactory, with adequate values for
the product. A low concentration of soluble solids was observed, not reaching the minimum
content required by law due to the low concentration of sugars. Therefore, the use of melon
seed flour provided improvements in the physical-chemical parameters of mango jelly,
attributing innovative potential that could expand the variation of fruit jellies on the market.
Being a viable option to compose a diet for both healthy individuals and those with some

pathology.

Keywords: fruit growing; fruit preservation; enriched products.
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1 INTRODUCAO

As frutas sdo fontes de vitaminas, minerais, fibras e compostos bioativos, € o seu
consumo estd relacionado a redugdo do risco de doengas cardiovasculares e neurodegenerativas
(ABOUL-ENEIN; BERCZYNSKI; KRUK, 2013). Entre os compostos bioativos destacam-se
os compostos fendlicos, os quais tém sido correlacionados a capacidade antioxidante presentes
nas frutas (HAMINIUK et al., 2012).

A manga ¢ a fruta da mangueira (Mangifera indica L.), que apresenta caracteristicas
sensdrias como cor, aroma e sabor bastante agradaveis, porém o que a torna ainda mais atrativa
€ seu alto valor nutritivo, pois contém dcido ascoérbico, carotenoides, vitamina A, complexo B
e minerais (AZIZ et al., 2012; SOARES; JOSE, 2013). O Brasil é considerado um grande
produtor de manga com diversas plantagdes e elevadas produgdes, onde no periodo de 2016
obteve uma producao 976.815 toneladas (KIST et al., 2017).

Na cadeia produtiva das frutas ocorre um elevado desperdicio devido a fatores como a
qualidade e integridade da fruta, que podem ser afetadas pela falta de cuidados na etapa pos-
colheita, as inadequadas condi¢des de armazenamento, distribuicdo, e comercializagdo
principalmente, por parte de pequenos comerciantes, que enfrentam dificuldades em seus
estabelecimentos como condicdes climéticas inapropriadas, fazendo com que a maturagcdo
acelere, consequentemente, reduzindo a durabilidade da fruta, resultando na rejei¢do por parte
dos consumidores (MARTINS et al., 2002).

A alta perecibilidade exige a utilizagdo de métodos de conservacdo que garantam ao
produto alimenticio uma qualidade higi€nico-sanitaria adequada, bem como a preservagao de
suas caracteristicas e aumento da vida util de prateleira. Um desses métodos € a formulagao de
geleias, sendo uma 6tima estratégia para reducao do desperdicio e aproveitamento do excesso
de produgdo, indicando lucros para os setores de produgdo e garantindo seu consumo durante
todo o ano, mesmo durante as entressafras (SOUZA et al., 2019).

A elaboracdo de geleia ocorre com utilizagao de frutas como matéria-prima, com adicao
de acucar (sacarose), pectina e dcido, além de alguns outros ingredientes. Este produto é
frequentemente empregado para acompanhar bolos, biscoitos, paes e produtos de confeitaria,
que possui uma boa aceitacdo comercial. Entretanto, por possuir agiicares como parte dos
ingredientes, a geleia tem seu consumo restrito por algumas pessoas, principalmente os
individuos diabéticos (SANTOS et al., 2012; LIMA; MORAES, 2014).

Com 1isso, os produtos light vém progressivamente ganhando espaco na mesa dos

consumidores e fazendo parte do universo dos seguidores da vida sauddvel e dos interessados
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em manter a beleza, além, daqueles que necessitam de alguma restricdo alimentar, como € o
caso dos diabéticos, obesos e hipertensos (GARCIA; SOUSA; ALMEIDA, 2013). Segundo a
legislacdo brasileira, os produtos light sdo aqueles caracterizados por terem reducio de 25% do
valor caldrico que pode ser através da redugdo de agticares, gorduras ou sédio (BRASIL, 2012).

Mediante a aprovacdo que estes produtos possuem no mercado, estudos vém sendo
desenvolvidos para enriquecer geleias com compostos bioativos sejam vitaminas, carotenoides,
flavonoides ou compostos fendlicos com potencial antioxidante e anti-inflamatdrio,
melhorando as caracteristicas sensoriais e nutritivas do produto (RODRIGUES, 2020).

Assim, a utilizag¢do da farinha da semente do meldo cantaloupe (Cucumis melo L. var.
reticulatus), se torna uma estratégia para fornecer utilidade as partes julgadas nao comestiveis,
redugdo da propagacio de formacao de lixo orgdnico na natureza e de melhorar a qualidade
nutricional das preparacdes, visto que essas partes sao ricas em vitaminas e minerais (DANIEL;
GHISLENTI, 2016). Dentre as frutas que podem gerar residuos, o meldo ganha destaque por ser
fonte de vitaminas A, B e C, além de conter, f6sforo, cdlcio, sédio e potassio (BRASIL, 2016).

Desse modo, o aproveitamento das sementes de melao na formulacdo de um produto,
acaba sendo uma Otima maneira de incentivar a promog¢do de hdbitos alimentares mais
sauddveis. Além de transformar esses residuos em ingredientes, para formulacdo de novas
preparagdes, incrementa a diversidade alimentar. Assim, o uso dessas sementes no formato de
farinha acaba se tornando uma alternativa vidvel para o enriquecimento nutricional de novos
produtos, aproveitamento integral de alimentos e combate a desperdicios, contribuindo para a
redu¢do do impacto ambiental negativo.

Nesse contexto, o presente trabalho objetivou-se analisar as possiveis alteracdes fisico-
quimicas que a adi¢do da farinha de sementes de meldao pode ocasionar nas formulagdes de
geleias de manga, em vista dos possiveis beneficios que seu consumo possa ofertar a saide

humana e ambiental.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar diferentes formula¢des de geleia light de manga enriquecida com farinha de

sementes de meldo e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Elaborar farinha refinada a partir das sementes de meldo;

v Desenvolver diferentes formulagdes de geleia light de manga enriquecida com farinha

de sementes de melao;

v/ Analisar as propriedades fisico-quimicas das geleias light elaboradas.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 FRUTAS

Abundantes em nutrientes como vitaminas, fibras, sais minerais e antioxidantes, as
frutas sdo importantes para manter uma alimentacdo saudével, contribuindo para o bom
desempenho do intestino e fortalecimento do sistema imunolégico, além de outros beneficios
(MENIN et al., 2019).

Um dos setores de destaque no cendrio internacional é justamente a fruticultura
brasileira, onde o pais é considerado o terceiro maior produtor mundial de frutas, estando atras
apenas da China e India, conseguindo assim, resultados elevadissimos na geragio de
oportunidades para negdcios de pequeno porte brasileiros (SEBRAE, 2015).

De acordo com Instituto Brasileiro de Frutas - IBRAF (2013) a fruticultura é existente
em todos os lugares do Brasil, gerando emprego e renda em diversas regidoes, como o Vale do
Sao Francisco e o Nordeste Brasileiro, que possui atualmente grandes produgdes de fruta como
a manga e uva.

A diversidade de frutas no pais estd caracterizada por aproximadamente 500 espécies,
sendo a Amazonia Brasileira o grande centro de diversificacdo, onde ja foram identificadas
cerca de 220 plantas produtoras de frutos comestiveis na regiao (GIACOMETTI, 1993). Porém,
mesmo diante de tanta diversidade, segundo dados das Pesquisas de Orcamentos Familiares
(POF) nos anos de 2008 a 2018 a aquisicao de frutas e hortalicas no Brasil foi baixa e apresentou
pouca variacdo. Esse cendrio se reproduziu em todas as regides e faixas de renda (OLIVEIRA
etal.,2021).

Diante disso, se faz necessdria a aplicagdo de métodos que garantam maior duracdo dos
alimentos para evitar o desperdicio, j4 que as pessoas ndo estdo comprando as frutas em sua
forma in natura. Logo, as indudstrias alimenticias tem procurado inovagdes em ferramentas de
processamento e conservagdo, como o uso de frutas minimamente processadas que sdo meios
de aumentar a durabilidade desses alimentos e garantir uma maior seguranca microbioldgica.
Com isso, cada vez mais se aumenta a elaboracido de produtos minimamente processados em
alta escala, a partir das frutas, sem perder suas propriedades sensoriais como sabor, cor, aroma
e textura, que sao caracteristicas importantes para a diversificacdo da oferta no comércio
(VARGAS et al., 2008; MARTIN-ESPARZA et al., 2011).

Portanto, para que os produtores também possam obter produtos processados a base de

frutas com propriedades caracteristicas a fruta em sua forma in natura, mesmos devem ser
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comercializados de acordo com os critérios exigidos pela legislacdo e pelos consumidores
(MENIN et al., 2019). As exigéncias das industrias para o produtor sdo relacionadas a qualidade
do alimento, prazo de entrega, volume, diversidade e preco justo da matéria-prima. Devido a
isso, em alguns casos, as industrias preferem trabalhar de forma integrada com os produtores,
estabelecendo contratos de garantia de compra durante a safra para ser obter cada vez mais as
melhores mercadorias. De tal modo, os principais produtos a base de frutas comercializados no
Brasil s@o as geleias, frutas cristalizadas, polpas de frutas, sucos de frutas, doces em caldas e

doces em massas (KOBLITZ, 2014).

3.1.2 Manga Rosa

Nativa da India, a mangueira (Mangifera indica L.) é um fruto que se disseminou pelo
mundo no século XVI, chegando ao Brasil por volta de 1700, alcancando todos as regides
brasileiras, principalmente, o Sudoeste e Nordeste a partir da década de 80 no século XX. Sendo
considerada uma das frutiferas de maior relevincia econdmica nos mercados brasileiro e
internacional. (LIMA; SILVA; SANTOS, 2013). Cultivada em clima tropical, a manga dispde
de casca verde, tornando-se amarelada no decorrer do amadurecimento, com polpa amarela,
doce e fibrosa, que se modifica conforme sua variedade (MATOS, 2000).

Além disso, é considerada uma das principais fontes dietéticas por dispor de varios
compostos fitoquimicos que servem para beneficiar a populacido. Dessa forma, pode ser
utilizada como uma excelente fonte de antioxidantes na dieta, tais como: o acido ascorbico,
carotenoides e compostos fendlicos (MA et al., 2011).

Segundo Leal (2016) para um bom desenvolvimento da manga, os aspectos culturais
influenciam bastante, principalmente o clima, umidade relativa, temperatura, solos e vegetagao.
Assim, sdo considerados fatores importantissimos para obten¢do de frutos de boa qualidade.

A manga Rosa € uma das mais cultivadas do Nordeste, além de ser bastante conhecida
no Brasil. Essa variacdo dispde de frutos médios que chegam a pesar até 350g. Se tratando de
sua coloracdo, varia de amarela a rosa-avermelhada, com formato alongado, casca espessa e
lisa. A polpa possui cor amarelo-ouro, relativamente suculenta, fibrosa e de sabor mediano.
Quanto as mudangas de colorag¢do ocasionadas nos frutos, sdo devido a degradagdo da clorofila,
em conjunto com a sintese dos carotenoides presentes, que ao longo do tempo da maturagcdo
ocasionam coloracdo amarela com tons de rosa nas cascas (MOUCO et al., 2010).

Devido ao seu aspecto atraente, sabor, aroma e valor nutricional elevado, a manga do

tipo Rosa € bastante utilizada na dieta brasileira. Maior parte da sua comercializacdo esta
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condensada na sua forma in natura. Entretanto, produtos industrializados estdo cada vez mais
despertando o interesse dos consumidores (BEZERRA et al., 2011).

Com isso, a industrializagdo da manga vem a ser uma Otima alternativa para a
manutencao de seus atributos de qualidade, podendo ser utilizada na forma de polpas, sucos,
néctares, doces, geleias, desidratados, e varios outros (OLIVEIRA, 2006). Atualmente, as
vendas de frutas na forma de produtos vém aumentando consideravelmente no mercado
brasileiro devido ao avanco da qualidade dos produtos ofertados, praticidade de consumo,
melhores condi¢des de renda da populagdo, aumento do valor nutritivo, bem como a
preocupacio e o cuidado dos consumidores em adquirir alimentos mais saudaveis (NOGUEIRA

etal.,2015).

3.1.3 Melao Cantaloupe

O melao (Cucumis melo L.), pertencente a familia botanica Cucurbitaceae, foi inserido
no Brasil através dos imigrantes europeus, dando seu desenvolvimento pelo pais a principio no
Rio Grande do Sul, considerado a maior regido de produgdo do Brasil até o final da década de
60, se expandindo apds os anos de 1970, periodo no qual comecaram a surgir em Sdo Paulo,
Paré e Sdo Francisco importantes nicleos de producdao (PEDROSA; FARIA, 1995).

Atualmente, o Brasil € um dos maiores produtores de melao do mundo. A maior parte
da sua producdo, cerca de 95%, situa-se na regido Nordeste, sendo o estado do Rio Grande do
Norte o seu maior produtor, seguido do Ceara. Isso se deve, em especial, pela regido apresentar
caracteristicas que proporcionam o aumento no seu potencial produtivo e exportador, como
clima, e solo, que acabam potencializado sua producdo nas entressafras (LANDAU et al.,
2020).

Os meldes sao frutas ricas em vitaminas A, B, B2, B5 e C e sais minerais como potassio,
fosforo e soédio, além de possuir 4cido citrico e madlico em pequenas quantidades
(HORTIBRASIL, 2007). Entre os diferentes meloeiros cultivados, existe uma maior procura
pelos frutos tidos como "nobres", conhecidos popularmente como melao japonés ou cantaloupe,
os quais pertencem aos meldes rendilhados (Cucumis melo var. reticulatus Naud.) do grupo
Cantalupensis. Estes meldes possuem qualidades elevadas quanto ao aroma, polpa com
coloragcdo diferenciada e maior teor de sdlidos soliveis em comparacdo com os meldes
tradicionais (MEDEIROS, et al., 2007).

O meldo do tipo Cantaloupe € uma variedade que possui polpa alaranjada. E com o

devido aumento de procura por antioxidantes naturais, principalmente aqueles oriundos de
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frutas e vegetais, faz com que ele venha a ser uma 6tima opg¢do para suprir essa demanda
(SANCHO et al., 2015).

Porém, mesmo diante de todos os beneficios que podem ser proporcionados pelo
consumo do meldo, uma grande quantidade dessa fruta ainda € desperdicada. Vérias partes ndo
comestiveis como cascas e sementes sdo frequentemente descartadas ndo sé no consumo direto,
mas também durante o beneficiamento (FAOSTAT, 2016; MADEIRA, 2017).

Por manter seus aspectos qualitativos por quase todo o ano, dispor de riquissimas
propriedades vitaminicas, inclusive nas sementes, e demostrarem atributos funcionais, seus
residuos sélidos indicam quantidades consideraveis de nutrientes, principalmente nas sementes,
que contém altas porcentagens de fibras (30,0%), lipideos (25,2%), proteinas (20,1%) e efeitos
antioxidantes, fazendo com que possam ser utilizadas como ingredientes no desenvolvimento
e enriquecimento de produtos alimenticios, ao invés de serem descartadas (MIGUEL et al.,
2008; MALACRIDA et al., 2007).

No estudo feito por Fundo et al. (2018) as sementes de meldao cantaloupe indicaram 23
fontes potenciais de componentes nutritivos, que ao passarem por algum processo de
transformac¢do, podem ser utilizadas como ingredientes em diversas preparacdes. Os autores
também, constataram uma distribui¢do de compostos fendlicos equivalente a 13% nas sementes
e 14% de atividade antioxidante relacionada a presenca de polifendis, dcidos fendlicos e
flavonoides, elementos importantissimos para o bom funcionamento do organismo.

Em um outro estudo de Storck et al. (2013) sobre o aproveitamento de diversos residuos
incluindo sementes de meldo foram elaborados 13 tipos de receitas diferentes, onde os
resultados mostraram que 77% das preparacdes obtiveram notas acima de 5 (gostei), atestando
a boa aceitabilidade das novas preparagdes. Isso infere que a utilizacdo integral dos alimentos
pode promover hédbitos mais sauddveis na culindria, ao enriquecer nutricionalmente a dieta,
concedendo aumento no teor de fibras, vitaminas e minerais. Logo, estes residuos, podem vir a

ser utilizados no enriquecimento de diferentes tipos de produtos.

3.2 CARACTERISTICAS GERAIS DA GELEIA

A geleia é um tipo de alimento doce semissolido, obtido pela cocgdo de frutas, inteiras
ou em pedacos, polpa ou suco de frutas, com adi¢do de aguicar e 4gua de forma concentrada até
apresentar consisténcia gelatinosa. Seu aspecto deve ser gelatinoso, mas consistente, que

mantenha um estado semissélido, mesmo fora do recipiente, e com elasticidade, voltando ao
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seu estado natural apds leve pressdo. A cor, o cheiro e o sabor devem ser proprios da fruta de
origem (BRASIL, 1978).

De acordo com a legislacio Resolucdo n°® 12, de 1978 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria - ANVISA, que trata das Normas Técnicas e Padrdes para Alimentos as
geleias podem ser classificadas em comum ou extra. A comum quando sdo preparadas em
propor¢des de 40 partes de frutas frescas, ou seu equivalente, para 60 partes de agucar, e a extra
quando preparadas em proporcdes de 50 partes de frutas frescas, ou seu equivalente, para 50
partes de acucar (BRASIL, 1978).

A mesma deve apresentar caracteristicas sensoriais, que devem ser preservadas e
mantidas durante toda sua vida de prateleira. Seu desenvolvimento € realizado por coc¢do em
tacho aberto, vapor, 4gua em ebulicio, fogdo industrial ou convencional, onde ocorre a sua
mistura por aproximadamente 25 a 45 minutos (SOUZA; OLIVEIRA; FEITOSA, 2018.).

O desenvolvimento de novos produtos com elevadas propor¢des de frutas em suas
formulacdes e com propriedades funcionais e nutricionais contribui para diversificar as
diferentes ofertas de produtos sauddveis no mercado, principalmente, se os produtos forem
atrativos, praticos e com maior vida util (MARTIN-ESPARZA et al., 2011).

A producdo de geleias é uma alternativa bastante utilizada no processamento de
alimentos, uma vez que do ponto de vista tecnolégico ocorre um aumento da vida prateleira
devido a coccao, concentragdo e adi¢do de acticar. Além disso, apresenta boa aceita¢io sensorial
por grande parte dos consumidores, uma vez que combinam o sabor das frutas com o doce
(GOMES, 2020).

Ademais, a busca por uma vida sauddvel vem crescendo cada vez mais e com ela, o
interesse por alimentos que trazem beneficios para o corpo, melhorando a qualidade de vida,
proporcionando bem estar, e auxiliando no controle de doencgas (PEREIRA, 2014). Com isso,
os produtos light estimulam o uso de frutas como ingredientes, pois permitem a obtencao de
alimentos de baixo valor caldrico e de caracteristicas sensoriais proximas as dos alimentos
convencionais, o que faz a producdo de geleia light tornar-se uma alternativa vidvel. Desse
modo, a elaboracdo de geleias com baixa concentracao de agucares requerem maior quantidade
de fruta (40 — 55%) que as geleias convencionais, apresentando etapas semelhantes de
processamento, porém com redugdo no volume de 4gua a ser evaporado (CHIM, 2004).

Assim, entre todos os produtos que se lancam no mercado, aproximadamente 20%
oferecem algum tipo de beneficio para a sadde, desde a reducdo caldrica até alimentos
enriquecidos com ingredientes que potencializam seu valor nutricional e ajudam a prevenir

patologias (LOBO, 2003).
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3.3 ENRIQUECIMENTO DE PRODUTOS

A maioria dos produtos alimenticios normalmente consumidos nao apresenta
concentracdes capazes de suprir as necessidades de ingestdo didria de diversos nutrientes
essenciais, entre os quais podem-se destacar os microelementos. Dessa forma, projetos de
educagdo alimentar, suplementos medicinais e fortificacao/enriquecimento de alimentos t€m
sido recomendados para equilibrar e garantir uma alimenta¢do sauddvel, assim como para
elevar a qualidade de vida da populac¢do, reduzindo os indices de doencgas e gastos com satde
publica (VELLOZO; FISBERG, 2010).

Segundo a ANVISA, alimento enriquecido € todo aquele ao qual for adicionado algum
tipo de nutriente com o intuito de potencializar o seu valor nutricional, seja repondo
quantitativamente os nutrientes destruidos durante o processamento do alimento, ou repondo
quantidades de nutrientes que foram perdidas durante a elaboracdo do alimento, seja
suplementando com nutrientes em niveis mais elevados em relagdo a sua composi¢ao normal
(BRASIL, 1998).

Sabe-se que alguns residuos de alimentos como talos, folhas, cascas e sementes de
frutas, legumes e verduras sdo muitas vezes descartados pela populacdo, quando poderiam ser
utilizados como forma de enriquecer a alimentacgao, visto que concentram grandes quantidades
de nutrientes como vitaminas, minerais e fibras, promovendo satide, minimizando custos e
contribuindo com a preservacao ambiental (BRASIL, 2016).

Por se tratar de subprodutos provenientes de materiais bioldgicos, mesmo apds o
processamento, dispdem de um alto teor nutricional, estando assim, aptos a reparagdo de
elementos potenciais para elaboragio de produtos saudaveis (ARAUJO et al., 2017).

Assim, diversos produtos com boa aceitagdo entre os consumidores vém sendo
desenvolvidos ou enriquecidos, tais como geleias, doces, sucos, néctares, através do
processamento de frutas com aproveitamento integral de suas partes (DANIEL; GHISLENI,
2016).

Portanto, todo o potencial nutritivo que um alimento pode oferecer, incluindo as partes
que geralmente seriam descartadas, pode ser uma forma de complementar a alimentagdo e
ajudar a promover a segurancga alimentar e nutricional, diminuindo o desperdicio de alimentos

(BRASIL, 2016).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 TIPO DE PESQUISA

Trata-se de uma pesquisa de ambito experimental com carater quantitativo, que visa
elaborar diferentes formulacdes de geleia light de manga enriquecida com farinha de sementes

de meldo e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas.

4.2 LOCAL DE EXECUCAO

Os procedimentos ocorreram no Centro de Educacgado e Saide (CES), correspondente a
Universidade Federal de Capina Grande (UFCG), campus de cuité/PB. A obtencdo da farinha
e elaboracdo das geleias foram realizadas no laboratério de Tecnologia de Alimentos
(LTA/UFCG/CES), enquanto as andlises fisico-quimicas foram conduzidas no Laboratério de

Bromatologia (LABROM/UFCG/CES).

4.3 AQUISICAO DOS INGREDIENTES

Os ingredientes utilizados para a elaboracdo das geleias (manga, meldo, farinha de
sementes de meldo e acticar) foram adquiridos no comércio local da cidade de Cuité/PB. Sendo

selecionadas manualmente.

4.4 OBTENCAO DA FARINHA DE SEMENTES DE MELAO

Para elaboragdo da farinha de sementes de meldo, foi seguida a metodologia descrita
por Azevedo et al. (2020) com algumas adaptacdes. Os meldes foram cortados, as sementes
retiradas e submetidas a sanitizacdo em solucao clorada por 20 minutos e depois secas em estufa
com circulacdo de ar for¢cado (Med clave; modelo: 4) em temperatura de 60°C por um periodo
de 24 horas. Apds isso, as sementes foram trituradas em moinho e peneiradas para obtencao da
farinha fina e uniforme. Em seguida, foram embaladas em sacos plasticos a vicuo e
armazenadas em temperatura correspondente a 25°C até o devido momento da elabora¢do do
produto. As fases de processamento para obtencao da farinha podem ser visualizadas na Figura

1.
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Figura 1. Fluxograma do processamento da farinha de sementes de meldo
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l
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l
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Fonte: Autoria prépria (2023)

4.6 ELABORACAO DAS GELEIAS

Foram produzidas 3 formulagdes de geleias com diferentes quantidades de farinha de
sementes de meldo. Sendo: GMC: geleia de manga controle sem adi¢des de farinha; GM5%:
geleia de manga com adicdo de 5% de farinha de sementes de meldo; GM10%: geleia de manga
com adi¢do de 10% de farinha de sementes de meldo. Todas as amostras foram desenvolvidas
com reducgdo de 25% de agucar em relacdo a quantidade de fruta utilizada, tornando-a light por
possuir reducdo de agucares em sua composi¢do de acordo com a Resolugdo n°® 54, de 12 de
novembro de 2012 (BRASIL, 2012). As quantidades dos ingredientes podem ser visualizadas
na Tabela 1.
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Tabela 1 — Formulagdes das geleias elaboradas

INGREDIENTES GMC GMS5 % GM10%
Manga (g) 600 600 600
Aciucar (g) 150 150 150
Farinha de sementes de melao (g) - 30 60
Agua (mL) 210 210 210

GMC: Geleia de Manga Controle; GM5%: Geleia de Manga com 5% de Farinha de Sementes de Melao;
GM10%, Geleia de Manga com 10% de Farinha de Sementes de Meldo. Fonte: Autoria propria (2023).

Na preparacdao das geleias, as mangas foram selecionadas, higienizadas em 4gua
corrente e potdvel para a remocdo das sujidades, sanitizadas em imers@ao com solucdo de
hipoclorito de s6dio a 150 ppm por 15 minutos. Apds isso, cortadas com as cascas em fatias e
batidas com dgua em liquidificador industrial (Shop®, modelo 2 Litros Alta Rotag¢do Industrial
Inox 800w). Posteriormente, foram adicionados a mistura resultante o agicar e a farinha de
semente de melao com diferentes proporcdes (Tabela 1). Esses ingredientes foram submetidos
a coc¢do em temperatura de 175 £10 °C até alcancar o ponto de geleia. As etapas de preparacao

das geleias podem ser visualizadas na Figura 2.

Figura 2. Fluxograma das etapas de preparagdo das geleias
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Fonte: Autoria prépria (2023)
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4.7 ANALISES FISICOS-QUIMICAS

As geleias produzidas foram submetidas as andlises fisico-quimicas de umidade, cinzas,
pH, acidez, atividade de 4gua e sdlidos soldveis totais. Onde empregou-se a metodologia

descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).
4.8 ANALISE ESTATISTICA
Todas as andlises foram realizadas em triplicata. Os resultados foram submetidos a

Andlise de Variancia (ANOVA), seguido do teste de Tukey, ao nivel de significancia de 5%,

para comparagdo das médias.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises das geleias desenvolvidas estdo apresentados na Tabela 2.
Medeiros (2017) realizou um estudo que se analisou a composi¢ao fisico quimica da farinha de
sementes de melao, onde, verificou que a mesma apresenta alto teor de cinzas. Nesse sentido,
sua utilizacdo no desenvolvimento de geleias pode ser capaz de melhorar o teor de nutrientes
nesse produto. Assim, no presente trabalho observou-se que o teor de cinzas foi aumentado com
a adicdo de 10% de farinha de sementes de meldo, quando comparado ao controle (p<0,05).
Similarmente ao observado por Reis et al. (2020), em que a adi¢do de sementes de mandacaru

em geleias de meldo, ocasionaram aumento no teor de cinzas.

Tabela 2 - Andlise fisico-quimica de geleias de manga adicionadas de farinha de sementes de

melao
PARAMETROS/FORMULACOES GMC GM5% GMI10%
Cinzas (%) 0,40£0,02°  0,48+0,07°  0,75+0,03"
Umidade (%) 58,60+0,28" 61,87+1,09° 52,39+0,94°
Acidez (%) 0,59+0,01*°  0,55+0,03°  0,510,04°
pH 5,47+0,12°  5,80+0,00°  6,03+0,14*
Aw 0,964+0,01°  0,965+0,00° 0,967+0,00°
°Brix 38,17+0,76° 40,50+0,50° 43,80+0,72°

GMC: Geleia de Manga Controle; GM5%: Geleia de Manga com 5% de Farinha de Sementes de Meldo; GM10%,
Geleia de Manga com 10% de Farinha de Sementes de Meldo. Resultados expressos em média (n=3) + desvio-
padrao. Letras mintsculas diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey (p>0,05).

A umidade é um parametro importante para avaliar a qualidade e conservagdo de um
produto, visto que a d4gua é um dos componentes dos alimentos que 0s micro-organismos mais
necessitam para o seu desenvolvimento (NESPOLO et al., 2015). Nesse trabalho, o teor de
umidade indicou diferenca significativa entre todas formulagdes.

De forma geral, os resultados de umidade apresentaram-se elevados quando comparados
com a legislacdo brasileira, que estabelece um valor maximo de 38% para umidade em geleias
(BRASIL, 1978). Na maioria das vezes as geleias apresentam alto teores de umidade por se
tratar de produtos com grande quantidade de d4gua em sua formulacdo. Entretanto, a utilizacdo

das cascas de manga durante o processo de fabricacdo da geleia no presente trabalho pode ter
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contribuido na retencao de dgua da geleia. De acordo com estudo de Damiani et al. (2009), que
analisou a adicdo de diferentes teores de casca de manga substituindo a polpa da fruta
adicionada na formulacdo de geleias, demonstrou que a utilizacao de cascas acima de 50% eleva
a umidade em geleias, diminuindo sua vida de prateleira e facilitado a proliferacdo de fungos e
leveduras.

Quanto a acidez, as amostras com adi¢ao da farinha de sementes de meldo se mostraram
significativamente mais 4cida em relacdo a GMC. Para que ndo ocorra a sinérese, ou seja,
exsudacdo do liquido da geleia recomenda-se que o parimetro de acidez esteja entre 0,5 e 0,8%
(JACKIX, 1988). Portanto, mesmo diante da pequena elevagao de acidez os resultados mostram
que as geleias desenvolvidas possuem boa qualidade. Valores similares foram encontrados em
geleias de abacaxi com adi¢do de mucilagem de chia apresentando valores entre 0,66 e 0,78%
(RUARO, 2015).

Quanto ao pH, identificou-se que a adi¢do da farinha proporcionou um aumento desse
parametro nas geleias desenvolvidas (p<0,05). Logo, percebe-se, que a farinha de sementes de
meldo provocou uma diminui¢do nos valores de acidez e um pequeno aumento nos valores de
pH, inferindo que estes pardmetros estdo diretamente correlacionados. A literatura j4 mostra
que esses parametros estio associados a quantidade de actcar e pectina presente na formulagao,
que junto desempenha a formacao da textura do produto (CUNHA et al., 2016).

Nesse trabalho, o pH das geleias elaboradas variou entre 5,47% e 6,03%. De acordo
com Cunha e colaboradores (2016) para ser obter uma formacao de gel estivel, € necessario
atingir um pH em torno de 3,2 a 3,5 no maximo. Porém, esses valores ndo sao encontrados para
maioria das frutas. Assim, a literatura recomenda a adicdo de acidulantes ou pectina para
compensar as deficiéncias naturais da prépria fruta (MOGHADDAN et al., 2020). A legislagcao
brasileira prevé o uso de até 2% de pectina em geleias (BRASIL, 1978).

Em relacdo a atividade de dgua (Aw), as formulagdes GMC e GM5% nio apresentaram
diferencga significativa entre si. Enquanto que a GM10% mostrou-se estatisticamente mais
elevada em relagcdo as demais, indicando que a disponibilidade de dgua foi aumentada com a
adi¢do de 10% de farinha de sementes de melao. Resultados semelhantes foram constatados por
Moura et al. (2019) em que a adicdo de sementes de linhaca promoveu aumento da atividade
de 4gua em geleias de maracuja.

Foi observado ainda que a adi¢do da farinha das sementes de meldo é capaz de aumentar
o teor de solidos soluveis em geleias de manga (p<0,05). Esses valores encontrados estio abaixo
do limite minimo de 62% estabelecido pela legislacdo (BRASIL, 1978). Considerando que o
parametro °Brix € composto pelo teor de acucares totais (BOARETTO; NATALE, 2016), os
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resultados do presente estudo estdo dentro do esperado, uma vez que um dos focos da pesquisa
foi manter o valor nutricional da fruta e obter um produto final com redu¢do de acgicar em
relacdo a quantidade presente na maioria das geleias de frutas ofertados no mercado atualmente.
Assim, os valores encontrados sao justificados pela redugao do agucar adicionado durante sua
formulacao.

Além disso, esses achados corroboram com os obtidos por Semedo e colaboradores
(2022) em seu estudo com geleia light de manga utilizando tanto amostras com adogante,
quanto com agucar, onde, as formula¢des com reducio de agicares também apresentaram os

valores de sdlidos soluveis totais baixos, sendo de 44,03 e 47,20%, respectivamente.
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6 CONSIDERA COES FINAIS

Foi observado que a farinha das sementes de meldo é capaz de alterar os parametros
fisico-quimicos em geleias light de manga. O teor de cinzas foi significativamente aumentado
com a adi¢ao de 10% da farinha das sementes de meldao. Contudo o teor de °Brix se apresentou
abaixo do recomendado pela legislacdo, isso devido a sua baixa concentragdo de agtcares e
auséncia de aditivos em sua formulacdo, o que foi considerado um fator desejado para a
pesquisa.

Sendo assim, infere-se que o uso de farinha de sementes de meldo na producao de geleias
possui um alto potencial inovador que podera enriquecer nutricionalmente as geleias de frutas
no mercado. O produto aqui desenvolvido poderd ser uma excelente op¢do para o publico que
procura por alimentos mais sauddveis, bem como, para portadores de alguma patologia que
necessite reduzir o consumo de agicares. Ademais, este estudo contribui para o aproveitamento
integral dos alimentos e reducdo do impacto ambiental negativo. Por fim, sugere-se, a realizacdo
de novos estudos para verificar a influéncia dessa adi¢do nas caracteristicas sensoriais, bioativas

e mercadoldgicas.
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