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RESUMO

Introducao: O Brasil estd no ranking dos 10 paises que mais desperdicam alimentos no
mundo, é também o 3° maior produtor de frutas. As cascas e sementes, que sdo
desprezadas, podem ser utilizadas na alimentacdo por meio do aproveitamento
integral de alimentos. Objetivo: Verificar caracteristicas organolépticas de
preparagdes culindrias elaboradas com farinha das sementes de meldo cantaloupe
(Cucumis melo L. var. reticulatus). Metodologia: O trabalho trata-se de um estudo
piloto, em que foi elaborada farinha de sementes do meldo utilizada na producao de
dois coprodutos, bolo simples e torta de frango, elaborados com diferentes percentuais
de farinha das sementes, sendo de 25%, 50% e 75% adicionada a farinha de trigo
enriquecida com ferro e acido félico. Posteriormente foi realizada degustacdo das
| amostras para realizacdo da avaliagdo das caracteristicas organolépticas dos
| coprodutos elaborados. Resultados: As preparagdes feitas com farinha cuja
‘ constituicao possuia 50% de farinha de sementes foram as comentadas na avaliagdo
das caracteristicas organolépticas, visto que eram mais palatdveis, em virtude da
menor quantidade de residuos, bem como apresentaram aroma e sabor mais
agradaveis quando comparadas as amostras de 75% de farinha de sementes.
Conclusoes: Diante dos resultados observou-se que os participantes optaram pelos
produtos que possuiam quantidade intermedidria de residuos de meldo nas
preparacdes, sendo os produtos cuja concentracdo era 50% de farinha de sementes,
visto que ndo dificultavam a mastigacdo e degluticdo, bem como ndo tiveram
alteracbes significativas nas caracteristicas organolépticas como aroma e sabor.
Espera-se que em breve com a volta das atividades presenciais, a analise sensorial com
provadores ndo treinados seja realizada para continuidade e conclusao do estudo.

Palavras-Chave: = Aproveitamento integral dos alimentos. Caracteristicas
organolépticas. Cucumis melo. Farinha. Receitas. Sustentabilidade.

ABSTRACT

Introduction: Brazil is in the ranking of the 10 countries that most waste food in the
world, it is also the 3rd largest fruit producer. The husks and seeds that are neglected
can be used in food through the full use of food. Objective: To verify organoleptic
characteristics of culinary preparations made with flour from cantaloupe melon seeds
(Cucumis melo L. var. Reticulatus). Methodology: The work is a pilot study in which
antaloupe melon melon seed meal flour was used to produce two co-products, simple
ake and chicken pie, made with different percentages of flour of the seeds, 25%, 50%
d 75% being added to wheat flour enriched with iron and folic acid. Subsequently,
mples were tasted to evaluate the organoleptic characteristics of the elaborated by-
oducts. Results: The preparations made with flour whose constitution had 50% of
d meal were those mentioned in the evaluation of the organoleptic characteristics,
ce they were more palatable, due to the lower amount of residues, as well as
senting a more pleasant aroma and flavor when compared to 75% samples. of seed
1. Conclusions: In view of the results, it was observed that the participants opted
roducts that had an intermediate amount of melon residues in the preparations,

Revista Ciéncia Plural. 2021; 7(3):43-60 44



being the products whose concentration was 50% of seed meal, since they did not
hinder chewing and swallowing, as well as had no significant changes in organoleptic
characteristics such as aroma and flavor. It is expected that soon with the return of
face-to-face activities, sensory analysis with untrained tasters will be carried out for
the continuity and conclude of the study.

Keywords: Full use of food. Foods. Organoleptic characteristics. Cucumis melo.
Flour. Recipes. Sustainability.

RESUMEN

Introduccion: Brasil esté en el ranking de los 10 paises que més desperdician alimentos
en el mundo, también es el 3er productor de frutas mas grande. Las céscaras y semillas
que se descuidan se pueden utilizar en los alimentos mediante el uso completo de los
alimentos. Objetivo: Verificar las caracteristicas organolépticas de preparaciones
culinarias elaboradas con harina de semillas de melén cantalupo (Cucumis melo L.
var. Reticulatus). Metodologia: El trabajo es un estudio piloto en el que se utiliz6
harina de mel6n cantalupo harina de semilla de melén para producir dos coproductos,
bizcocho simple y pastel de pollo, elaborado con diferentes porcentajes de harina de
las semillas, 25% , 50% y 75% se agrega a la harina de trigo enriquecida con hierro y
acido folico. Posteriormente, se cantaron muestras para evaluar las caracteristicas
organolépticas de los subproductos elaborados. Resultados: Las preparaciones
elaboradas con harina cuya constitucion tenia 50% de harina de semillas fueron las
mencionadas en la evaluacion de las caracteristicas organolépticas, ya que resultaron
mas palatables, por la menor cantidad de residuos, ademés de presentar un aroma y
sabor més agradable al compararse con 75% de muestras de harina de semillas.
Conclusiones: A la vista de los resultados, se observé que los participantes optaron
por productos que presentaban una cantidad intermedia de residuos de melén en las
preparaciones, siendo los productos cuya concentraciéon era del 50% de harina de
semillas, ya que no dificultaban la masticacion y la deglucién, asi como no tuvo
cambios significativos en las caracteristicas organolépticas como aroma y sabor. Se
espera que proximamente con el regreso de las actividades presenciales se realice un
analisis sensorial com catadores no capacitados para continuar y concluir el estudio.

Palabras clave: Aprovechamiento completo de los alimentos. Cucumis melo. Harina
Caracteristicas organolépticas. Recetas. Sustentabilidad.

Revista Ciéncia Plural. 2021; 7(3):43-60 45




Introducao

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), o
Brasil é classificado como o 3° maior produtor de frutas no mundo. Em virtude desta
producao elevada, diversos problemas vém sendo acarretados visto que boa parte
destes alimentos sdo desperdicados em todas as etapas do percurso desde sua
producdo ao consumo na mesa do consumidor, gerando lixo organico, sendo este

considerado um grande emissor de gases do efeito estufal 3 4.

O meldo é uma fruta popularmente muito apreciada pelo sabor e aroma
agradaveis, bem como suculéncia, sendo destacada como uma das frutas mais
produzidas e exportadas mundialmente pelo Brasil, que ocupa o 12° lugar no ranking.
Em 2013 o Brasil produziu cerca de 565.900 toneladas de meldo, segundo dados do
IBGE>. O Nordeste é responsavel por 95% da producao, sendo o Rio Grande do Norte

e Ceara considerados os maiores produtores de melao®.

Por ser um fruto regional e muito apreciado, o meldo estd presente
constantemente nas Unidades de Alimentagdo e Nutricao (UAN), apresentando altos
indices de consumo, consequentemente aumenta a formacdo de lixo orgéanico pelo

descarte das sementes e cascas’.

O Brasil é um dos 10 paises que mais desperdicam alimentos no mundo. Foi
identificado que este desperdicio ocorre desde a produgao dos alimentos no plantio e
se prolonga a mesa dos consumidores, porém maior parte da perda acontece na

colheita, armazenamento e transporte, sendo estes praticados de forma inadequada®

9-

O Instituto de Pesquisa Econdmica Aplicada (IPEA) mostra que de 100% de
limentos produzidos no Brasil, 35% é desperdigcado, cerca de 1,3 bilhdes de toneladas
e alimentos jogadas no lixo anualmente, correspondente a aproximadamente 750
hoes de délares. Com isso, atualmente discute-se bastante sobre formas de diminuir

lesperdicio de alimentos0.

O aproveitamento integral de alimentos tem se destacado desde a década de

), tendo como objetivo principal dar utilidade as partes de frutas e hortalicas que
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geralmente sdo descartadas da alimentagdo, como cascas, talos, folhas e sementes. Esta

prética tem ganhado forca e tem sido aplicada com mais frequéncia atualmente'! 12,

1 Ao fornecer utilidade as partes julgadas nao comestiveis, reduz-se a formacao

de lixo orgéanico na natureza, além de melhorar a qualidade nutricional das

preparacdes, visto que essas partes sdo ricas em vitaminas e minerais!2.

O aproveitamento integral dos alimentos tém sido uma 6tima alternativa na
busca de reduzir o desperdicio de alimentos, bem como enriquecer nutricionalmente
as preparacdes culindrias, sendo este um método sustentavel valido para a reducdo de

formacao de lixo organico’.

Diante disso, vé-se a oportunidade de fazer o aproveitamento integral do
melao, utilizando o que seria desperdicado em novos alimentos ou preparagdes, visto
que discutir e estudar esse processo é de suma importancia, pois além de reduzir a
formacao de lixo organico, aumentar o valor nutricional dos alimentos, ainda segue a
recomendacdo do Guia Alimentar para a populacdo brasileira que orienta a tornar os
alimentos in natura e minimamente processados a base da alimentagdo. Sendo assim,
o estudo se propode a elaborar preparagdes culindrias com sementes de meldo e avaliar

atributos organolépticos!3 14.

Metodologia

Trata-se de um estudo piloto realizado no Laboratdrio de Técnica Dietética da
Faculdade de Ciéncias da Satde do Trairi (FACISA) - Universidade Federal do Rio
Grande do Norte (UFRN), campus Santa Cruz-RN. O estudo é fruto do projeto
intitulado “Anadlise sensorial de preparagdes culinarias elaboradas a partir das
sementes de meldo pepino (Cucumis melo var. cantalupensis Naud)” aprovado pelo
omité de FEtica em Pesquisa (CEP) da FACISA-UFRN sob parecer n° 3.424.714, cuja
pntinuidade sera dada em breve com realizacdo da anélise sensorial por provadores
jo treinados, que foi paralisada em decorréncia da pandemia causada pelo

onavirus da sindrome respiratéria aguda grave 2 (SARS-COV-2).
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As sementes do meldo cantaloupe (Cucumis melo L. var. reticulatus) foram
adquiridas por meio de doacdo do Restaurante Universitario (RU) do Hospital

Universitario Ana Bezerra (HUAB), localizado em Santa Cruz-RN.

As sementes foram levadas ao Laboratério de Técnica Dietética, localizado na
Faculdade de Ciéncias das Satude do Trairi (FACISA-UFRN), onde foi realizado todo
o processo de retirada de residuos de polpa da fruta que estavam aderidos as sementes
e a higienizacdo com solucao de hipoclorito de sédio por 15 minutos, com posterior

lavagem para retirada do excesso de cloro.

Ap6s a higienizacdo e retirada dos residuos, as sementes pesaram 1.030g,
passaram pelo processo de secagem em forno doméstico pré-aquecido a 200°C por,
aproximadamente, 45 minutos e seu peso pds secagem foi reduzido a 490g. Em
seguida, as sementes foram trituradas no liquidificador até chegar a consisténcia de
farinha, resultando no rendimento de 487,9g de farinha, ap6s pronta foi armazenada
em recipiente limpo e seco para uso posteriormente, como demonstra o fluxograma na

Figura 1.

Figura 1. Fluxograma da secagem e elaboracao da farinha de sementes do meldo. Santa
Cruz-RN, 2020.
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Fonte: Autoria propria.
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As preparacdes elaboradas (Figura 2) foram bolo simples e torta de frango
(contendo 25%, 50% e 75% de farinha de sementes de meldo - FSM - em ambas
preparacdes). As preparagdes convencionais (sem FSM) do bolo simples e torta de
frango ndo foram feitas neste estudo piloto, visto que essa etapa foi destinada apenas
para escolha das concentracbes de FSM que irdo para a andlise sensorial com

provadores ndo treinados, dando continuidade ao estudo. Os quadros 1 e 2

apresentam os per capitas dos ingredientes das preparacdes considerando os

diferentes percentuais de semente na constituicdo da FSM.

Quadro 1. Per capitas dos ingredientes do bolo simples apresentando diferentes
ercentuais de semente na constituicdo da FSM. Santa Cruz-RN, 2020.

Ingredientes Padrio | Formulag¢io | Formulacdao de | Formulagao de
de 25% 50% 75%
Acucar 120 g 120 g 120 g 120 g
Slemelio (M) |- 08 s 8
Farinha de trigo 120 g g 60g 30g
Fermento em po6 50¢g 50¢g 50¢g 50¢g
Leite 60 mL 60 mL 60 mL 60 mL
Margarina 100 g 100 g 100 g 100 g
Margarina p/untar 10¢g 10g 10g 10g
Ovos 53¢ 53¢ 53¢ 53 g

Fonte: Autoria prépria.
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Quadro 2. Per capitas dos ingredientes da torta de frango apresentando diferentes
ercentuais de semente na constituicdo da FSM. Santa Cruz-RN, 2020.

Ingredientes Padrao | Formulacao | Formulacao de | Formulacao de
de 25% 50% 75%
Massa:
EZ?SZS?FSS‘?\%Q“Q - 75 g 150 g 230 g
Farinha de trigo 300 g 230 g 150 g 75g
Leite 500 mL | 500 mL 500 mL 500 mL
Margarina p/untar |10 g 10g 10g 10g
Oleo de soja 100 mL | 100 mL 100 mL 100 mL
Ovos 53¢ 53¢ 53¢ 53¢
Sal 30g 30g 30g 30g
Recheio:
Cebola 64 g 64 g 64 g 64 g
Creme de leite 80g 80g 80g 80¢g
Milho e ervilha 40g 40g 40g 40g
Sfi;:re SORPAra |30 mL | 30 mL 30 mL 30 mL
Orégano 050g [050¢g 050¢g 050¢g
Tomate 129g |129¢ 129¢g 129¢g

Fonte: Autoria prépria.

A elaboracdo do bolo iniciou-se pela pesagem dos ingredientes,
teriormente 0s ovos, a margarina e o agucar foram liquidificados por
oximadamente 5 minutos. Apds esse processo foram adicionadas a farinha de trigo

M em pequenas quantidades, juntamente com o leite. Ap6s obter uma massa
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homogénea foi adicionado o fermento, despejou-se a massa em féorma untada com

margarina e farinha de trigo e foi levado ao formo pré-aquecido por 50 minutos. Este

processo foi o mesmo para as trés formulagdes do bolo.

Figura 2. Ingredientes utilizados e preparacdes desenvolvidas no estudo. Santa Cruz-
RN, 2020.

a) Farinha de sementes de meldo b) Ingredientes do bolo

a) Ingredientes da massa da torta b) Ingredientes do recheio da torta c) Torta de frango

Fonte: Autoria prépria

Na elaboragdo da torta de frango, também se iniciou com a pesagem dos
ngredientes nas trés concentracdes, seguindo da liquidificacao desses até obter uma
istura homogénea, por fim adicionou-se o fermento em pé. A elaboragao do recheio
orreu inicialmente com o cozimento do frango, temperado com agafrao e sal a gosto.
6s desfiado, foi reservado em recipiente. Em uma panela refogou-se a cebola no

e ap0ds dourar adicionou-se o tomate, milho e ervilha, creme de leite e o frango
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desfiado. Misturou-se os ingredientes e refogou um pouco mais, por

aproximadamente 5 minutos.

A montagem da torta ocorreu da seguinte forma: despejou-se metade da

massa em forma untada com margarina, e colocou-se uma camada do recheio,
posteriormente adicionou-se o resto da massa até cobrir o recheio e finalizou-se

salpicando orégano. A torta foi levada ao forno pré-aquecido por 1 hora e 06 minutos.

A avaliacgdo das caracteristicas organolépticas das preparacoes foi realizada no

intuito de observar se houve alteragdo no aroma, sabor, textura e cor das preparacoes.

Foirealizada uma avaliacao das caracteristicas organolépticas das preparagoes
por um pequeno grupo de pessoas, incluindo a equipe da pesquisa, além de docentes
e discentes da UFRN campus FACISA. A degustagdo e avaliagdo das amostras
ocorreram na sala de apoio do laboratério de Técnica Dietética da referida

universidade.

As avaliacdes do bolo e da torta ocorreram em dias diferentes, com isso, os
participantes foram diferentes também. Participaram da avaliagdo do bolo a equipe do
estudo, além de outros docentes e discentes, totalizando dez pessoas, enquanto que no
teste da torta, participaram a equipe do projeto e trés discentes, totalizando seis

pessoas.

As amostras foram ofertadas de forma separada, uma por vez, como é feito em
andlise sensorial, na sequéncia das amostras de 25%, 50% e 75% de farinha de
sementes, sendo identificadas como amostra 1, 2 e 3, informou-se apenas que se tratava
de um bolo e uma torta de frango. Apds todos analisarem as amostras, foi perguntada
qual amostra foi a mais preferida e se os participantes tinham alguma observacao a
azer. Nao foi utilizado nenhum método discriminativo, nem intencdo de compra,

isto que o objetivo do trabalho foi avaliar as caracteristicas organolépticas das
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Resultados e discussao

Por meio dos resultados foi possivel obter o rendimento total e custo das

preparagdes a partir da elaboragao das fichas técnicas de preparo, permitindo assim
uma melhor avaliacdo das preparacdes. O rendimento total das preparagdes estd

exibido no quadro 3 a seguir:

Quadro 3. Rendimento e custo das preparagdes avaliadas. Santa Cruz-RN, 2020.

Preparagé(j/ Rendimento Rendlmefnto Custo total Custq per
concentracao total per capita capita
Bolo 25% FSM 685,9g 69g R$ 2,32 R$ 0,23
Bolo 50% FSM 392,1g 40g R$ 2,22 R$ 0,22
Bolo 75% FSM 715,9¢g 72g R$ 2,08 R$ 0,20
Torta de frango 1274,5¢g 127¢g R$ 7,76 R$ 0,77
25% FSM
Torta de frango 1174,5g 117¢g R$ 7,43 R$ 0,74
50% FSM
Torta de frango 1375,5g 138¢g R$ 7,13 R$ 0,71
75% FSM

Fonte: Autoria prépria.

O custo dos produtos é um fator de grande importancia quando visa a inser¢ao
dos mesmos no mercado. Os custos mencionados no presente trabalho sdo valores
aproximados, visto que ndo foi possivel obter o custo das sementes em decorréncia da
doacao destas. Mas, considerando que a familia do agricultor realize o aproveitamento
tegral dos alimentos produzidos e consumidos em casa, utilizando as sementes que
riam descartadas, as preparacdes apresentam custo beneficio 6timo, visto que ndo
ia necessario comprar as sementes ou FSM, proporcionando um custo
tivamente baixo para o produto.

Além de ser uma 6tima opcdo para agricultores e consumidores, é uma

nativa para os Restaurantes Universitarios e escolas também de aproveitar as
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sementes na produgao de bolos e tortas, bem como outras preparacdes que permitam
a troca da farinha de trigo pela de sementes. Com isso, além de reduzir o desperdicio
e formacdo do lixo organico, dando destino as sementes que semanalmente sdo

descartadas em altas quantidades, oferece preparacdes com uma melhor qualidade

nutricional?.

De acordo com a anadlise dos resultados da avaliacdo, 80% dos participantes
optaram pelo bolo na concentracdo de 50% de farinha das sementes do meldao,

enquanto que 20% optaram pelo bolo contendo 75%.

As consideracdes levantadas pelos participantes a respeito do
sabor do bolo foram: a amostra cuja concentracdo era de 25% de farinha
das sementes do meldo continha pouco agtcar, bem como pouco residuo, sendo
bastante diferente das outras amostras e semelhante ao bolo simples tradicional.
Enquanto que as concentragdes de 50% e 75% de farinha das sementes continham mais
residuos e o sabor mais evidente destas, alguns participantes relataram que o sabor da
amostra de 75% era melhor, porém a quantidade de residuos incomodava bastante,

pois dificultava a mastigacao e degluticao.

Os resultados da avaliacdo referentes a torta de frango foram os seguintes:
100% dos participantes optaram pela preparacio de 50% de FSM, visto que
a concentragdo de 25% ndo havia muita diferenca da preparagao original, pois o sabor
ndo era tao evidente em relacdo as outras concentragdes, bem como a presenca de

residuos era minima.

Na amostra de 75% de farinha das sementes foi comentado bastante sobre
o odor e sabor muito fortes das sementes, mascarando até mesmo o odor do
frango, bem como era a de mais dificil mastigacdo em decorréncia dos residuos
presentes, foi considerada a amostra menos palatavel, pois os participantes ndo

bnseguiam deglutir.

O aspecto da farinha das sementes do meldo é bastante espessa, com mais
iduos presentes e visiveis, lembrando bastante os flocos de aveia (imagem 6),
sequentemente por que as sementes do meldo cantaloupe (Cucumis melo L.

reticulatus) sdo mais rigidas e mesmo apds a secagem em forno apresentaram uma
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maior dificuldade na trituracao para obtencdo da farinha, notava-se uma pelicula mais

espessa e de dificil trituracao.

| Considerando que a utilizagdo das partes ndo comestiveis dos vegetais tem

ganhado forca e destaque recentemente, os estudos relacionados a utilizacao integral

dos alimentos sdo essenciais, visto que vao destacar para os leitores a importancia
desses residuos na alimentagdo, além de dispor de novas preparacdes para todos os
publicos, contribuindo no aumento do valor nutritivo dos alimentos, bem como

proporcionando uma alimentagdao mais saudével e de baixo custo’.

As farinhas elaboradas com residuos sejam de frutas, legumes ou verduras,
sdo consideradas produtos minimamente processados, tendo em vista que seu
processamento é natural e simples, tratando da higieniza¢do e remogdo dos residuos,
secagem e trituracdo, ndo ocorrendo adi¢do de sal, actcares, gorduras e outras

substancias4.

As farinhas elaboradas com residuos de legumes, verduras e frutas como uva,
mamao, jaca e meldo tém sido bastante utilizadas na substituicdo e/ou fortificacdo de
alimentos como paes, biscoitos e bolos, tendo em vista que ocorre a melhora da
qualidade nutricional destes alimentos, além de aprimorar a palatabilidade de alguns
deles. Levando em destaque as farinhas elaboradas com sementes de melao, alguns
coprodutos tém sido desenvolvidos como bolos, pdes e biscoitos tipo cookies, esses que

tém apresentado boa aceitagdo e sendo bastante apreciados pelos provadores 7. 1520,

No estudo de Cabral'®, por exemplo, foram utilizadas as cascas do
meldo Charentais (Cucumis melo L. var cantalupensis) para elaborar farinha e a partir
dela produzir biscoitos sem gltten, enquanto que no de Medeiros!®> foram utilizadas
as sementes na elaboracdo de farinha e producao de biscoitos tipo cookies. Isso mostra
omo é possivel utilizar diversas partes ndo comestiveis dos vegetais para produzir
alimento base, que pode ser utilizado em coprodutos distintos ou até semelhantes,

rantindo mais nutrientes e sabor a estes.

Cunha” avaliou a composicdo centesimal da farinha de sementes do melao
taloupe, obtendo os seguintes resultados: umidade 2,64%, cinzas 4,12%, lipideos

3%, proteinas 17,64 %, fibra alimentar 35,48 % e carboidratos 9,69%. Enquanto que
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nos achados do trabalho de Madeira?! os valores de umidade, cinzas, proteinas,
carboidratos e fibras alimentar farinha das cascas e farinha das sementes foram
equivalentes, respectivamente a: 12,94g e 3,54¢g, 8,56g e 3,18¢g, 17,53g e 22,06g, 27,66g
e1,77g,40,57g e 51,75¢g. Esses dados sdo de grande importancia, visto que representam
o valor nutritivo das farinhas, mostrando a riqueza de nutrientes que o alimento
dispde e assim podem enriquecer o valor nutricional de outras preparacdes que sao
elaboradas tendo a farinha como base ou ingrediente, além de reduzir a formacao de

lixo, desperdicio, ainda pode gerar renda??.

Um fator bastante importante no aproveitamento integral de alimentos é
trabalhar este processo nas escolas, fazendo praticas educativas que mostrem as
inimeras formas de reduzir o desperdicio dos alimentos, bem como trabalhar a
sustentabilidade em unidades produtoras de refeicdes, por exemplo, visto que
produzem em alta escala e, consequentemente, geram elevada quantidade de lixo
organico e inorganico, desta forma, trabalhar solu¢des para reduzir este lixo é de suma
importancia?3.

E notério que a fome e o desperdicio alimentar sdo os dois maiores problemas
enfrentados pelo Brasil e andam lado a lado. Apesar da alta produgdo de alimentos
chegando a cerca de 140 milhdes de toneladas, existem milhdes de pessoas ainda sem
acesso sequer ao alimento, vivendo em pobreza extrema. No intuito de reduzir a fome
e garantir alimentacdo segura e adequada, o Brasil vem desenvolvendo politicas
publicas direcionadas as familias de baixa renda, objetivando ampliar o acesso aos
alimentos e aos direitos sociais. Dentre elas estdo: a ampliagdo do acesso ao trabalho,
Programa Bolsa Familia, Previdéncia Rural, fortalecimento da agricultura familiar,

dentre outras?4 5.

Contudo, observa-se que os estudos com sementes de meldo sdo bastante
cassos ainda, esse foi também um dos motivos que impulsionou o desenvolvimento
bste trabalho. Diante dos achados utilizando farinha de residuos, observou-se a
jueza que as sementes do meldo apresentam, sendo consideradas excelentes fontes
fibras e minerais, além de ser uma 6tima opgdo para enriquecer a qualidade
icional de preparagdes tradicionais, bem como podendo ser utilizadas para

joracdo de novos produtos!®.
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Conclusoes

Diante da avaliacdo das caracteristicas organolépticas do bolo e torta de frango
elaborados com FSM, foi possivel observar que os comentarios positivos dos produtos,
seja bolo ou a torta, eram mais frequentes quando a quantidade de residuos nas
farinhas de sementes nao estava em excesso nas preparagdes, visto que essas
dificultam a mastigacdo e degluticdo. Contudo, é possivel fazer uma trituracdo mais
refinada das sementes, para obtencao de uma farinha com menos residuos, facilitando

assim a mastiga¢do dos subprodutos.

E perceptivel a importancia da analise sensorial no estudo que objetiva avaliar
um novo produto, visto que a aceitagdo das pessoas é essencial para que este produto
chegue ao mercado, bem como a mesa do consumidor. No presente trabalho nao foi
possivel ainda a realizacdo da analise sensorial em decorréncia da pandemia causada
pelo coronavirus da sindrome respiratéria aguda grave 2 (SARS-COV-2), mas é
esperado que na volta das atividades presenciais o trabalho seja retomado e conclua
seu objetivo inicial, cujas sementes utilizadas serdo do meldo pepino (Cucumis melo
var. cantalupensis Naud).

Diferente do presente estudo, em que foram realizadas apenas duas
preparacdes para ter um embasamento da pesquisa, serdo realizadas quatro
preparacdes para analise sensorial com provadores ndo treinados, torta de frango, bolo
simples, biscoitos e panquecas de frango. Alguns testes foram feitos com as sementes
do meldo pepino (Cucumis melo var. cantalupensis Naud), e observou-se que ndo ha a
necessidade de melhora na apresentacdo da farinha, visto que é quase inexistente a
presenca de residuos em todas as concentracdes, bem como o odor e sabor
las sementes eram quase imperceptiveis, diferentemente das preparagdes elaboradas

bm FSM cantaloupe.

Diante disso, vale ressaltar a importancia do aproveitamento integral dos
entos, visto que além de reduzir o lixo organico formado quando estes sao
cartados, estes residuos adicionam mais sabor e valores nutritivos a estes

entos. Com isso, ver-se a necessidade de estudos neste ramo, especialmente
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relacionados ao meldo e o aproveitamento dos seus residuos, visto a escassez de

trabalhos na literatura.
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