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Verificou-se auséncia de Salmonella assim como de Enterobacteriacea para todas
as formulacdes e apenas uma repeticao da formulacao E com contagem de
Bolores e Leveduras de 5,52x1075 UFC/g, assim como demonstrado na Tabela 1.

O Brasil € um dos paises que mais desperdica alimentos hortifrutigranjeiros no
mundo, estimando-se que cerca de 30% sejam desperdicados, o que equivale a
cerca de 46 milhdes de toneladas por ano (CARGILL, 2016).

Nesse sentido, a utilizacao de cascas, sementes e talos tem se apresentado como

uma alternativa para se combater o desperdicio e produzir novos produtos como
doces e geleias (CARGILL, 2020).

Avaliar se o uso da casca e entrecasca de melancia na producao do doce de
mamao verde ralado era viavel como alternativa para destinacao dos residuos da

melancia, assim como verificar a qualidade microbioldgica das formulacdes.

FA- 0% de casca e entrecasca

FB -10% de casca e entrecasca
FC - 20% de casca e entrecasca
FD - 30% de casca e entrecasca
FE - 40% de casca e entrecasca

Cinco formulacoes
de doce de
NEIEORYEI(o [
ralado

Delineamento Inteiramente casualizado (DIC), 5 repeticoes em triplicata

» Processamento: realizado no laboratdrio de vegetais da Universidade
Federal de Vicosa — campus Florestal, conforme Figura 1.

Figura 1. Fluxograma de tecnologia de producao do doce de mamao verde ralado com casca
e entrecasca de melancia.
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Tabela 1 — Analises microbiolégicas em doces de mamao verde ralado com
casca e entrecasca de melancia.

. Repeticdo

Formulacdo 1 3 3 1 :
salmonella spp (PA/25g)

A Ans Aus Ans Ans Aus

E Aus Aus Aus Aus Aus

C Aus Aus Ans Ans Aus

D Ans Aus Ans Ans Aus

E Aus Aus Aus Aus Aus
Enterobacteriacea (UFC/g)

A Aus Aus Aus Aus Aus

B Ans Aus Ans Ans Ans

8 Aus Aus Aus Aus Aus

D Aus Aus Aus Aus Aus

E Ans Aus Ans Ans Aus
Bolores e Leveduras (UFC/g)

A <1000z 101 <1 000=x10% <1000z 101 <1000x 10 <1,000x10™

B <1000z 101 <1 000101 <1.000=x 101 <1000z 100 <1000x10M

C <1000z 101 <1.000x10™ <1000x 1041  <1000x 10 <1.000x10™

D <1000z 101 <1 000=x10% <1000 = 101 <1000z 100M <1000x10M

E <1000x 101 <1000 =x 101 < 1,000 x 10*1 4.100 x 102 3,520 % 103

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

Tabela 2 — Padrdoes microbiolégicos de alimentos, com excecao dos alimentos
comercialmente estéreis.
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IN 161 de 2022.

Os resultados foram analisados de acordo com a legislacao vigente, conforme
indica a Tabela 2. Com base nos padrdes microbiologicos de alimentos, o processo
qgue se refere a repeticao “5” da formulacao “E” obteve crescimento de bolores e
leveduras acima do que é permitido pela citada legislacao. Dessa forma, foi
realizado o descarte dessa repeticao, pois, a mesma nao apresentava condicoes

apropriadas para consumo.
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O desenvolvimento do doce foi viavel em termos de processamento, e seguiu as
boas praticas de fabricacao estando dentro de padrdoes microbiologicos
aceitaveis, com todas as formulacdes adequadas para o consumo.
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