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Elaboracao de doce de mamao

verde ralado com casca e entrecasca

de melancia como forma de aproveitamento de residuos

SANTOS, Mariane Ricardo'; CARVALHO, Naiara Barbosa (Orientadora)?; CASTRO, Renata de Oliveira®; GONCALVES, Haroldo de Oliveira% JORGE, Ana Luiza Silva'.

1 — Estudante curso técnico em alimentos UFV-Campus Florestal,; e mail: mariane.r.santos@ufv.br e mail: ana.l.jorge@ufv.br 2- Instituto de Ciéncias Exatas e Tecnoldégicas; e mail: naiara.carvalho@ufv.br 3 — Nutricionista UFV Campus Florestal e mail: renata.castro@ufv.br 4 — Assistente de Laboratério UFV-Campus Florestal e mail: haroldo.goncalves@ufv.br

Pesquisa - Area de conhecimento: Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas - Area tematica: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

O Brasil € um dos principais produtores de alimentos mundiais, porém
também é visivel o desperdicio; sendo que dentre os frutos que produzem
mais residuos encontra-se a melancia (Curcubita citrullus) (MORAES e
SOUZA, 2018). A adocao de praticas de consumo conscientes, como 0
aproveitamento de residuos de frutas, vem sendo apontada como uma
alternativa tecnoldgica, com a diminuicao da producao de poluentes
(MARTINS, PINHO e FERREIRA, 2017; MICHELETTI et al., 2018, adaptado).

O objetivo da pesquisa foi avaliar a viabilidade do uso da casca e entrecasca de
melancia no doce de mamao verde ralado; aléem de avaliar sensorialmente a
aceitacao das formulacoes.

nivel de significancia de 5%, assim como ao teste de Tukey, quando
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Analise Sensorial:

'Os testes foram realizados no laboratério de Analise Sensorial da
:Unlver5|dade Federal de Vigosa, campus UFV-Florestal.

uOs atributos sabor, aparéncia, textura e aceitacao global foram avaliados porI
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Foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado (DIC).

Foram feitos cinco tratamentos e cinco repeticoes, variando a
concentracao da casca e entrecasca de melancia :

0% de casca e entrecasca (formulacao A)

10% de casca e entrecasca (formulacao B)
20% de casca e entrecasca (formulacao C)
30% de casca e entrecasca (formulacao D)
40% de casca e entrecasca (formulacao E).

O processamento ocorreu conforme a Figura 1

Figura 1 - Fluxograma de processamento
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Figura 2 - Processamento do doce

Tabela 1 — Médias e desvio-padrao de atributos sensoriais em doces de mamao
verde ralado com diferentes percentuais de casca e entrecasca de melancia.

Formulacao | Aparéncia Sabor Textura Aceitacao
Global

A 7,0+1,7 6,7+1,9 6,9%+1,7 6,8+1,9

B 6,9+1,8 6,8+2,0 6,9+1,8 6,8+2,0

C 6,9+1,7 6,8%+1,9 7,1+1,7 6,8%+1,8

D 7,0+1,6 6,7+1,9 7,9+1,7 6,8+1,8

E 6,8+1,9 6,8+1,8 6,8+1,8 6,8+1,8
p-valor 0,87 "* 0,93 "¢ 0,17 "* 0,98 "*

pF <0,05 (significativo™) e pF >0,05 (n3o significativo™®)

As formulacoes A, B, C, D, E nao diferiram entre si com relacao a aceitacao (p
>0,05) e apresentaram meédias entre 6,7 e 7,1 para todos os atributos.

Situaram-se entre os termos hedonicos “gostei ligeiramente” e “gostei
moderadamente”, o que indica uma boa aceitacao dos produtos, conforme
apresentado na Tabela 1.

Dessa forma, verifica-se que a formulacao com 40% de casca e entrecasca de
melancia (formulacdao E) se configura como a opcao que mais atende a
proposta, ja que utiliza na sua formulacao maior quantidade dos residuos e
teve boa aceitacao, similar as demais formulacodes.
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