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RESUMO

As partes ndo convencionais de alimentos, como cascas e sementes, geralmente, sdo descartadas
no processamento de alimentos, no entanto, possuem grande potencial para serem introduzidas
na alimentacdo de diversas maneiras, como, por exemplo, na producdo de farinhas para insercao
nas formulagdes de alimentos, reduzindo, com isso, os descartes de alimentos e aumentando o
aporte nutricional dos produtos. Esta pesquisa buscou elaborar e avaliar a qualidade fisica e
quimica de barras de cereais salgadas, formuladas com uso de farinha de semente de meldo
(Cucumis melo L.) em substituicdo a farinha de aveia. As sementes de meldo, utilizadas nesta
pesquisa, foram doadas por uma empresa de S&o Paulo e os demais ingredientes adquiridos no
comércio local da regido de Campinas (SP). Para obtencédo da farinha, as sementes foram secas
em estufas de circulacdo de ar forcado em temperatura de 80°C por 24 horas, em seguida, as
sementes foram resfriadas até temperatura ambiente, moidas com uso de moinho e
acondicionadas em potes plasticos, hermeticamente, fechados. Foram elaboradas cinco
formulacdes de barras de cereais salgadas com substituicao parcial e/ou total da farinha de aveia
por farinha de semente de meldo. Observou-se que a adi¢cdo da farinha de semente de meldo,
nas formulacdes de barras de cereais, favorece 0 aumento dos constituintes nutricionais do
produto. Na avaliagdo da dureza e fraturabilidade, foi possivel observar que os pardmetros
aumentaram, a medida que houve aumento da insercdo da farinha de semente de meldo. Na
andlise de cor, observou-se que a insercdo de diferentes proporcdes de farinha de semente de
meldo, nas amostras, ndo gerou escurecimento das barras. Em relacdo as avaliacdes
microbioldgicas, percebeu-se que tanto a farinha quanto as barras de cereais avaliadas
atenderam aos padrBes microbioldgicos preconizados nas legislacBes vigentes. Portanto, foi
possivel apreciar a viabilidade do uso da farinha de semente de meldo em formulacGes de barras
de cereais, atendendo a requisitos nutricionais e tecnologicos requerendo, entretanto, mais
estudos acerca da formulagéo.

Palavras-chave: Aproveitamento de alimentos. Anlise fisico-quimica. Textura. Cucumis melo
L.



ABSTRACT

The non-conventional parts of foods, such as peels and seeds, are usually discarded in food
processing, however, they have great potential to be introduced in food in several ways, such
as, for example, in the production of flours for insertion in food formulations, thus reducing the
discard of food and increasing the nutritional contribution of products. This research sought to
elaborate and to evaluate the physical and chemical quality of salted cereal bars, formulated
with melon (Cucumis melo L.) seed flour as a substitute for oat flour. The melon seeds used in
this research were donated by a company in Sdo Paulo and the rest of the ingredients were
acquired in the local commerce in the region of Campinas (SP). To obtain the flour, the seeds
were dried in forced air circulation greenhouses at a temperature of 80°C for 24 hours, then, the
seeds were cooled to room temperature, ground using a grinder and packed in plastic jars,
hermetically sealed. Five formulations of salted cereal bars were prepared with partial and/or
total replacement of oat flour with melon seed flour. It was observed that the addition of the
melon seed flour, in the formulations of cereal bars, favors the increase of the nutritional
constituents of the product. In the evaluation of hardness and fracturability, it was possible to
observe that the parameters increased as there was an increase in the insertion of the melon seed
flour. In the color analysis, it was observed that the insertion of different proportions of melon
seed flour in the samples did not cause darkening of the bars. In relation to the microbiological
evaluations, it was noticed that both the flour and the cereal bars evaluated met the
microbiological standards preconized in the current legislations. Therefore, it was possible to
appreciate the viability of the use of the melon seed flour in cereal bars formulations, meeting
the nutritional and technological requirements requiring, however, further studies about the
formulation.

Keywords: Food utilization. Physicochemical analysis. Texture. Cucumis melo L.
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CAPITULO 1

1 INTRODUCAO

A gestdo de residuos, oriundos da industria alimenticia, € um grande desafio, sendo
necessarios estudos para a producédo de tecnologias capazes de adequar a destinacdo que deve
ser dada a cada residuo gerado.

Nesse contexto, as partes dos alimentos, que, na maioria das vezes, sdo rejeitadas no
momento do consumo, ganham cada vez mais espaco para serem inseridas na alimentacao, uma
vez que agregam valor nutricional aos alimentos, bem como auxiliam na reducdo do impacto
ambiental (SILVA et al., 2018).

De acordo com os relatos de Rabetafika et al. (2014), a industrializa¢éo de doces, sucos
e geleias gera, em média, 35% de residuos compostos por cascas, sementes e bagacos, 0s quais
sdo vistos e tratados, na grande parte dos casos, como custos operacionais e, a depender de
como forem dispostos no ambiente, podem se tornar potencial fonte de contaminacéo
ambiental.

O processamento de meldo gera residuos, como cascas e sementes, que, em grande parte
dos casos, sdo descartados. Entretanto, tais subprodutos possuem elevado valor nutritivo e sdo
fontes de vitaminas A, B e C, além de conter calcio, fésforo, dentre outros nutrientes (BRASIL,
2016).

Miguel et al. (2008) reforcam a oportunidade de aproveitamento dessas cascas e
sementes para elaboracdo de produtos alimenticios para consumo humano, citando como
exemplo a producdo de farinhas para serem inseridas na formulagdo alimentos.

A insercdo de barras de cereais, no mercado de alimentos, tem sido cada vez maior e
constante, posto que esses produtos séo elaborados com uma diversidade de ingredientes e
abrangem muitos segmentos de consumidores que buscam seguir um estilo de alimentagéo mais
saudavel (PALAZZOLO, 2003).

As diversas propriedades sensoriais desses produtos, juntamente com a busca por
alimentos que conferem beneficios a saude, viabilizam o desenvolvimento de barras de cereais
com adicdo de novos ingredientes, tornando-as mais nutritivas e funcionais (SILVA et al.,
2018).

Peuckert (2010) ressalta, em seus estudos, que é bastante frequente o consumidor

associar as barras de cereais a alimentos saudaveis, e isso tem se tornado uma tendéncia da
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industria de alimentos desse setor, pois 0s consumidores se mostram cada vez interessados nos
produtos que auxiliem em uma alimentacdo saudavel a qual promova a saude.

Nesse contexto, esta pesquisa propde-se a avaliacdo da qualidade quimica, fisica e
microbioldgica de barras de cereais salgadas, formuladas com uso de farinha produzida a partir
das sementes de meldo, tornando estas mais nutritivas e com propriedades funcionais

diversificadas.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Melao

O mel&o (Cucumis melo L.) é cultivado em vérias partes do mundo, devido a sua grande
adaptabilidade a diferentes condicGes climaticas e solo, além de apresentar grande interferéncia
na economia. A demanda do mercado mundial por meldo é grande, sendo o Brasil um dos paises
com grande capacidade de suprir essa demanda, pois conta com uma éarea de 17.500 hectares
designado ao cultivo desta fruta (IBGE, 2009). Em relacéo as frutas frescas exportadas pelo
Brasil, 0 meldo se encontra na segunda posicao, apresentando rendimentos de produtividade e
valor, além de influenciar na geracdo de empregos e renda (FREITAS, 2009).

No decorrer dos Ultimos anos, a producdo de meldo no Brasil tem aumentado
exponencialmente. Dados da FAO (2018) apontam que, em relacdo a producdo de meldo, o
Brasil ocupava a 272 em 1990, passando para 11° produtor mundial em 2016. Toda essa
producéo atende ao mercado interno, no entanto, grande parte é destinada a exportacao, ou seja,
cerca de 60% da producéo de mel&o é designada para o mercado externo, sendo considerada “a
fruta” com o maior percentual da producdo nacional que é exportado (Anuério Brasileiro da
Fruticultura, 2018).

Em paralelo aos altos nimeros de produtividade do meldo, também estdo as perdas
associadas ao seu processo de producéo e beneficiamento (FAO, 2013). Geralmente, as partes
ndo convencionais, como cascas e sementes, sdo descartadas, dado que ndo estdo inseridas no
consumo habitual da sociedade, tendo uma representacdo em massa variando de 8 a 20 milhdes
de toneladas ao ano em todo o mundo.

Tais numeros sao preocupantes e podem ser revertidos para favorecer o aproveitamento
integral do meldo, com o desenvolvimento de novos ingredientes e produtos alimenticios,
como, por exemplo, a producdo de farinhas que podem ser aplicadas em diversas formulacdes,
reduzindo, desse modo, os descartes e favorecendo a obtencéo e a oferta de novos produtos
(STEVANATO, 2006).

O meldo é uma fruta de grande importancia comercial, posto que constitui uma fonte
consideravel de vitaminas, minerais e fibras. Tais nutrientes ndo se encontram somente na
polpa, estando presentes também em partes que sdo comumente descartadas, como cascas e
sementes. De acordo com Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (TACO) (2011), a
casca do meldo apresenta quantidades de fibras, calcio e potassio superiores aquelas

encontradas nas polpas. Entretanto, a utilizacdo das cascas de meldo, como ingrediente para
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formulagdes de alimentos, ainda é muito pequena, fator relacionado tanto aos habitos
alimentares dos consumidores, quanto ao desconhecimento de sua composicao nutricional
(SAMPAIOQ et al., 2017).

Registros da TACO (2011) apontam que 100g da parte comestivel do mel&o apresenta
um valor caldrico de 29 kcal, 91,3% de umidade, 7,5g de carboidratos, 0,7g de proteinas, 0,3g
de fibras, 0,5g de cinzas, 3,0 mg de calcio, 216mg de potassio, 6,0 mg de magnésio e 11 mg de

sodio.

2.2 Sementes de melao

Diversos estudos apresentam o meldo como uma fruta rica em vitamina A e C e
propriedades funcionais, principalmente, em se tratando de suas cascas e sementes, que, na
maioria dos casos, sdo descartadas. No que concerne as sementes de meldo, em sua composicao,
é possivel encontrar em torno de 25% de lipidios, cerca de 20% de proteina e 30% de fibras,
além de apresentar atividade antioxidante, o que possibilita serem aproveitadas em formulacGes
de alimentos (MALACRIADA et al., 2007; MIGUEL et al., 2008; VIEIRA et al., 2017).

O meldo apresenta uma volumosa quantidade de sementes com importantes valores
nutritivos, entretanto, sdo produtos descartados por serem considerados residuos, tanto nos
processamentos agroindustriais, quanto no consumo domiciliar, ainda assim poderiam ser
processadas para maior uso na alimentacdo humana (MALACRIADA et al., 2007; MADEIRA,
2017). Estudos realizados por Bouazzaoui et al. (2016), investigando a semente de meléo,
relataram altas concentragdes de teores lipidicos, especificamente, o acido oleico (25,3%),
acido palmitico (10,1%) e estearico (4,5%).

Maran e Priya (2015) relatam, em sua pesquisa, que 0 consumo da semente de meldo
pode trazer indmeros beneficios ao organismo, dentre eles a reducdo dos riscos
cardiovasculares, o reforco da imunidade corporal e o controle dos indices de gordura no
sangue. Segundo Barbosa (2013), ao analisar a farinha de semente de meldo, foi possivel
encontrar alto teor de célcio, o que possibilita 0 uso dessa farinha na elaboracdo de produtos
ricos desse mineral.

Para introduzir a farinha de semente de meldo em formulagdes de alimentos, torna-se
necessario a secagem das sementes. Sendo assim é primordial que as condigdes de operacdes,
como o tempo e a temperatura de secagem, sejam comuns e estabelecidas, uma vez que séo

condigdes ainda pouco conhecidas em relacdo a secagem da semente de meldo.
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Em vista disso, o conhecimento desses parametros do processo é relevante no intuito de
obter um produto final de qualidade, com rendimento satisfatorio e que agregue nutriente a
formulagdo na qual foi introduzida (MEDEIROS et al., 2020).

Madeira (2017) concluiu, com seus estudos, que a temperatura influenciou,
significativamente, no rendimento das farinhas de sementes de meldo, sendo o teste com
aplicacdo de temperatura de 80°C por um periodo de 24h, o que apresentou melhor rendimento.

Rolim et al. (2018) estudaram extratos preparados a partir de cascas e sementes de meldo
Cantaloupe (Cucumis melo L. var. reticulatus), cujos resultados mostraram atividade de
prevencdo a multiplicacdo de células cancerigenas dos rins, colon e céncer cervical. Tais
extratos também apresentaram atividade antioxidante em testes in vitro, relacionada a existéncia
de compostos fendlicos. Ademais, os pesquisadores também investigaram as cascas e sementes
de meldo quanto ao seu possivel potencial prebiotico, através da inducdo do crescimento do
Bifidobacterium lactis, além da composi¢éo nutricional, revelando fonte potencial de proteinas,
lipidios e fibras.

Torna-se importante ressaltar ser conhecida a presenca de alguns fatores antinutricionais
em sementes de mel&o cruas, como, por exemplo, o oxalato, o fitato, as saponina e o tanino,
cujas presencas podem reduzir a biodisponibilidade de determinados nutrientes para o
organismo. Contudo, é sabido que o processamento dos alimentos pode minimizar os efeitos
causados por esses fatores, reduzindo,, ou até mesmo eliminando algum tipo de problema com
0 consumo. Entre os métodos que minimizam os efeitos antinutricionais, pode-se citar a
trituracdo, o tratamento térmico e a aplicacdo de atmosfera controlada (BENEVIDES et al.,
2011; SILVA et al., 2018).

2.3 Barras de cereais

De acordo com a Resolugdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005),
barras de cereais sdo 0s produtos obtidos a partir de partes comestiveis de cereais, podendo ser
submetidos a processos de maceracdo, moagem, extracdo, tratamento térmico, ou outros
processos tecnoldgicos considerados seguros para producgédo de alimentos.

O consumo de barras de cereais tem sido crescente em virtude de diversos fatores, como
a conveniéncia de consumo e a constante associagdo de barras de cereais a produtos saudaveis
e de baixa caloria (FREITAS; MORETI, 2006; GUTKOSKI et al., 2007). Conforme dados da
Brasil Food Trends 2020 (ITAL, 2010) em relacdo a alimentacdo fora do lar, tem sido cada vez

maior o consumo de alimentos em por¢des individuais (snacking, finger food), produtos
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adequados para comer em trénsito ou em diferentes lugares e situagdes, sobretudo, de rapido e
pratico consumo. Essa tendéncia de consumo vem ao encontro da demanda por produtos que
promovam a saudabilidade e bem-estar e aportem nutrientes que atendam as necessidades de
consumo dos consumidores.

As barras de cereais sdo alimentos elaborados a partir da compactacdo de cereais,
contendo sementes, frutas secas, castanhas e ingredientes ligantes. Sdo amplamente consumidas
com opcao de lanches rapidos e nutritivos, substituindo os snacks tradicionais, que se
apresentam com grandes quantidades de sodio e lipideos, contribuindo com a evolucdo de
doengas cronicas, caso haja um consumo excessivo (GUIMARAES; SILVA, 2009).

Séo produtos de facil e rapido consumo, geralmente, de formato retangular, vendidos
em porc¢des individuais, apresentam-se com grandes potenciais de vendas, uma vez que 0s
consumidores buscam cada vez mais a praticidade de consumo, aliada ao suprimento de
necessidades nutricionais (TOMBINI, 2013).

Em geral, as barras de cereais sdo formuladas a partir de gréos de cereais processados e
compactados, podendo ser preparadas com uso de uma infinidade de produtos (CARVALHO,
2008). Além de possuirem elevado contetdo nutritivo, constituem um alimento com grande
aporte de fibras, alto valor energético e baixo teor de gorduras. Alguns aspectos sdo importantes
na elaboracdo de barras de cereais, como a escolha do cereal a ser aplicado (aveia, trigo, arroz
etc.), 0 aumento do conteldo de fibras alimentares devido a adicao de ingredientes especificos,
além da estabilidade dos ingredientes adicionados em relagdo as condi¢Oes tecnoldgicas da
producdo (O’CARROL, 1999 apud BUENO, 2005).

Barras de cereais podem ser elaboradas com uma vasta gama de ingredientes,
possibilitando, diante disso, o atendimento de varios nichos de mercado, especialmente, aqueles
que incluem consumidores preocupados com um estilo de alimentacdo saudavel
(PALAZZOLO, 2003). Mediante a busca dos consumidores por caracteristicas sensoriais
atreladas a beneficios nutricionais, a industria de alimentos tem desenvolvido formulagGes de
barras de cereais com diversos ingredientes, focando no apelo nutritivo e funcional
(ONWULATA et al., 2000).

Rodrigues Junior (2011) ressalta, em sua pesquisa, as diversas mudancas que vém
ocorrendo em relacédo aos atributos sensoriais das barras de cereais, refletindo no mercado a
necessidade de insercao de novas opcoes e sabores desses produtos. O autor reforga, ainda, que,
além dos sabores adocicados, as barras de cereais de gosto salgado também ganham espaco e
procura, de modo que, para gerar atratividade, a inddstria vem utilizando condimentos, como

ervas finas, orégano, alho, salsa e outros.
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Diversas pesquisas tém avaliado diferentes tipos de matérias-primas e partes nao
convencionais de alimentos como ingredientes de formulacGes de barras de cereais, dentre elas,
pode-se citar: Torres (2009) que aplicou sementes cozidas de jaca em sua formulacéo
desenvolvida; Coelho (2006) desenvolveu barras de cereais a base de amaranto; Carvalho
(2008) avaliou a insercéo de farinha de casca de abacaxi em barra de cereais contendo diferentes
tipos de améndoas; Silva et al. (2009) e Matsuura (2005) elaboraram barras de cereais
adicionadas de subprodutos do processamento do maracuja; Lima (2004) formulou e avaliou
barras de cereais contendo diferentes produtos derivados do caju; e Bueno (2005) fez a insercéo
de farinha de sementes de nésperas nas formulagdes das barras de cereais.

2.4 O mercado de barras de cereais

O surgimento da primeira barra de cereal, no mercado brasileiro, deu-se, no ano de 1992,
pela empresa Nutrimental, lancando a barrinha Chonk, que ndo teve boa aceitacdo no mercado.
Todavia, dois anos mais tarde, a mesma empresa lancou a barrinha Nutry, com maior apelo
nutricional, apresentando mais aceitacdao pelos consumidores, tanto que essa mesma empresa
dispde produtos desse segmento até os dias de hoje. A partir disso, outras empresas elaboraram
e disponibilizaram barras de cereais para vendas, aumentando a variedade desse produto e
atingindo crescimento de venda em torno de 25% ao ano (SANTQOS, 2010).

Ainda na decada de 1990, as barras de cereais eram consumidas, sobretudo, por
praticantes de esportes. Embora esse conceito de consumo venha se alterando bastante, posto
que, hoje, o consumo é feito por todas as pessoas, observando, inclusive, a elaboragéo de barras
de cereais para nichos especificos de mercado, por exemplo, barras para diabéticos, cujo
consumo proporciona a estabilidade do nivel de aclcar do sangue; produtos que auxiliam no
combate a osteoporose; barras contendo vitaminas e minerais especificos para mulheres; e
formulagdes que apresentam a capacidade de beneficiar a salde da prdstata do homem
(MATSUURA, 2005).

O grande consumo de barras de cereais se da em razdo da sua praticidade, por nao
necessitarem de refrigeracdo para armazenamento, em razdo do apelo em relacdo a
saudabilidade, geralmente, por apresentarem baixo contetdo de gordura, além de serem fontes
de fibras (FREITAS, 2005). Lima (2004) evidencia que existem desafios a serem solucionados
para obtencdo de barra de cereal que seja atrativa pelo consumidor, dentre os quais, estédo a

combinacéo dos ingredientes com funcionalidades especificas e transforma-los em um produto
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com sabor, textura e aparéncia aceitavel, paralelo a isso, ofertar um produto com aspectos
nutricionais representativos.

De acordo com Andrade (2019), atualmente, existem, no Brasil, em torno de 35 marcas
comerciais de barras cereais, apostando no sucesso do produto atrelado a sua praticidade de
consumo, atendimento das necessidades nutricionais de diversos publicos consumidores
(ANDRADE, 2019).

No ano de 2004, o crescimento do consumo de barras de cereais no Brasil foi de 32%
em relacdo ao ano anterior; logo em 2007, o crescimento em relagdo ao ano de 2006 foi de 20%,
movimentando em torno de US$ 40 milhdes. J& nos Estados Unidos, entre os anos de 2006 e
2008, houve crescimento de 40% no consumo de barras de cereais (BRINNEHL, 2005; PESCH,
2008). E possivel notar um aumento crescente no consumo de alimentos tipo snacks.

Pesquisas demonstram que, no ano de 2009, nos EUA, 98% da populacdo adulta
consumia esses alimentos, atingindo valores de 9,7 kg/pessoa/ano, sendo que 62,5% dos
consumidores de barras de cereais encontram-se na faixa etaria de 15 a 24 anos (BUENO, 2005;
TORRES, 2009; RODRIGUES JUNIOR et al., 2011). Diante do crescimento de mercado
apresentado, ocorrem mais exigéncias dos consumidores para que a industria de alimentos
busque ofertar novos ingredientes e formula¢es que atendam as mudancas e as necessidades
do mercado de barras de cereais (HADDAD, 2013).

N&o é comum encontrar, no mercado, barras de cereais de gosto salgado, ainda assim
esse segmento se mostra como uma tendéncia de consumo, uma vez gque possui 0S Mesmos
atributos das barras de gosto doce, o que possibilita e aumenta a oferta em outros sabores,
atendendo, assim, & demanda do mercado (HADDAD, 2013).

Em conformidade com Matsuura (2005), as caracteristicas sensoriais das barras de
cereais vém sendo, frequentemente, ajustadas, sobretudo, relacionadas ao sabor e textura, ao
desenvolvimento e a oferta de produtos macios e mastigaveis e de diversos sabores, entre doces

e salgados, aumentando as opg¢Oes de compra ao consumidor.
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CAPITULO 2

AVALIACAO FISICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE FARINHA DE
SEMENTES DE MELAO E BARRAS DE CEREAIS SALGADAS

PHYSICOCHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL EVALUATION OF MELON
SEED FLOUR AND SALTED CEREAL BARS

EVALUACION FISICO-QUIMICA Y MICROBIOLOGICA DE HARINA DE
SEMILLA DE MELON Y BARRAS DE CEREALES SALADAS

RESUMO: Com elevado valor econémico e cultivado em todo o mundo devido a sua fécil
adaptabilidade, o meldo (Cucumis melo L.) é uma das frutas mais apreciadas, podendo ser
consumida in natura através de sucos ou subprodutos. Porém uma parcela significativa dessa
fruta é desperdicada, sendo as cascas e sementes. Contudo, ha estudos que apontam que essas
partes sao benéficas aos seres humanos por possuirem propriedades funcionais. O presente
trabalho teve como objetivos elaborar farinha de sementes de mel&o e barras de cereais salgadas
com diferentes quantidades de farinha das sementes de meldo em substitui¢do parcial e/ou total
da farinha de aveia e analisar as suas caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas. Ao todo
foram elaboradas cinco formulacbes de barras de cereais salgadas. Os parametros fisico-
guimicos analisados foram umidade, atividade de agua, proteina, fibra, lipideos, cinzas e textura
(dureza media e fraturabilidade média), coloragéo e granulometria. Em relacdo aos parametros
microbiol6gicos, foram analisados tanto na farinha como nas barras de cereais 0s seguintes
microrganismos: B. cereus, Coliformes a 45°C e Salmonella. Houve um aumento nos teores de
umidade, extrato etéreo, proteinas, cinzas e fibras, conforme a adi¢do crescente de farinha de
semente de meldo nas barras de cereais. A dureza e a fraturabilidade das barras alteraram com
a adicdo nas formulagdes. Em relacdo a analise de granulometria, observou-se que a maior taxa
de retencdo na peneira de 0,60mm, constando que a granulometria da farinha elaborada se
classifica entre média e grossa. Na analise de cor, observou-se que a insercdo de diferentes
proporcdes de farinha de semente de meldo nas amostras ndo gerou escurecimento das barras,
uma vez que os valores do pardmetro L ndo apresentaram grande variacdo. Através dos
parametros a e b, observou-se uma tendéncia por croma de menor intensidade de verde. Em
relacdo a coordenada C* e ao angulo h°, péde-se observar uma tonalidade de cor mais clara e
intensidade da cor predominante. A elaboracédo de farinha, a partir de sementes de meléo para
ser incorporada em formulacéo de alimentos, é uma étima alternativa para o uso desse residuo
que, possivelmente, seria descartado no ambiente. Todas as amostras analisadas da farinha e
das barras de cereais apresentaram resultados <10 UFC/g de amostra para B. cereus, <3 NMP/g
de amostra para Coliformes a 45°C e auséncia de Salmonella.

Palavras-chave: Microbioldgico. Alimentacao. Parametros. Elaboracao.
ABSTRACT: With high economic value and cultivated worldwide due to its easy adaptability,

the melon (Cucumis melo L.) is one of the most appreciated fruits and can be consumed fresh,
through juices or by-products. However, a significant portion of this fruit is wasted, being the
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peels and seeds. However, there are studies that indicate that these parts are beneficial to
humans because they have functional properties. The present work aimed to elaborate melon
seeds flour and salted cereal bars with different amounts of melon seeds flour in partial and/or
total replacement of oat flour and to analyze their physicochemical and microbiological
characteristics. In all, five formulations of salted cereal bars were elaborated. The
physicochemical parameters analyzed were humidity, water activity, protein, fiber, lipids, ash
and texture (medium hardness and medium fracturability). Regarding the microbiological
parameters, the following microorganisms were analyzed in both flour and cereal bars: B.
cereus, coliforms at 45°C and Salmonella. There was an increase in the contents of moist,
ethereal extract, protein, ash and fiber as the increasing addition of melon seed flour in the
cereal bars. The hardness and the fracturability of the bars changed with the addition in the
formulations. In relation to the granulometry analysis, it was observed that the highest retention
rate was in the sieve of 0.60mm, showing that the granulometry of the elaborated flour is
classified between medium and coarse. In the color analysis, it was observed that the insertion
of different proportions of melon seed flour in the samples did not cause darkening of the bars,
since the values of parameter L did not show great variation. Through the parameters a and b it
was observed a tendency by chroma of lower intensity of green. In relation to the C* coordinate
and the h° angle a lighter color tone and intensity of the predominant color could be observed.
The elaboration of flour from melon seeds to be incorporated into food formulations is a great
alternative for the use of this residue that would possibly be discarded in the environment. All
analyzed samples of flour and cereal bars presented results <10 CFU/g sample for B. cereus,
<3 MPN/g sample for Coliforms at 45°C and absence of Salmonella.

Keywords: Microbiological; Food; Parameters; Elaboration.

RESUMEN: De alto valor econdmico y cultivado en todo el mundo por su facil adaptabilidad,
el meldn (Cucumis melo L.) es una de las frutas mas apreciadas y puede consumirse crudo, a
través de zumos o subproductos. Sin embargo, una parte importante de esta fruta se desperdicia:
las cascaras y las semillas. Sin embargo, hay estudios que sefialan que estas partes son
beneficiosas para el ser humano por tener propiedades funcionales. El presente trabajo tuvo
como objetivos elaborar harina de semillas de meldn y barritas de cereales saladas con
diferentes cantidades de harina de semillas de mel6n en sustitucidon parcial y/o total de la harina
de avena y analizar sus caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas. En total, se elaboraron
cinco formulaciones de barritas de cereales saladas. Los parametros fisicoquimicos analizados
fueron la humedad, la actividad del agua, la proteina, la fibra, los lipidos, la ceniza y la textura
(dureza media y fracturabilidad media). En cuanto a los parametros microbiol6gicos, se
analizaron los siguientes microorganismos tanto en la harina como en las barras de cereales: B.
cereus, coliformes a 45°C y Salmonella. Se observo un aumento de los contenidos de humedad,
extracto etéreo, proteinas, cenizas y fibra, al aumentar la adicion de harina de semillas de melén
en las barritas de cereales. La dureza y la fracturabilidad de las barras cambiaron con la adicion
en las formulaciones. En relacién al analisis de granulometria, se observé que el mayor indice
de retencion se dio en el tamiz de 0,60mm, constatandose que la granulometria de la harina
elaborada se clasifica entre media y gruesa. En el analisis de color, se observé que la insercion
de diferentes proporciones de harina de semilla de meldon en las muestras, no generd
oscurecimiento de las barras, una vez que los valores del parametro L no presentaron gran
variacion. A traves de los pardmetros a y b se observo una tendencia por croma de menor
intensidad de verde. En relacion con la coordenada C* y el angulo h° se pudo observar un tono
de color mas claro e intensidad del color predominante. La elaboracion de harina a partir de
semillas de meldn para incorporarla a la formulacion de alimentos es una gran alternativa para
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el aprovechamiento de este residuo que posiblemente se desecharia en el medio ambiente.
Todas las muestras analizadas de harina y barras de cereales presentaron resultados <10 UFC/g
muestra para B. cereus, <3 NMP/g muestra para Coliformes a 45°C y ausencia de Salmonella.

Palabras clave: Microbiol6gico; Alimentacion; Parametros; Elaboracion.

INTRODUCAO

De elevado valor econdémico, o meldo (Cucumis melo L.) é uma fruta que vem sendo,
amplamente, cultivada em diversas regides do Brasil e do mundo, sobretudo, devido a sua facil
adaptabilidade aos mais variados tipos climéticos e de solos. Todavia, parte significativa desse
fruto, como as cascas e sementes, é descartada sem critério algum nos mais diversos
estabelecimentos alimenticios, apesar de constar, em sua composic¢do, sais minerais, vitaminas,
fibras e outros compostos que podem e devem ser reaproveitados (MALACRIADA, 2007).

A gestdo de residuos, oriundos da industria alimenticia, € um grande desafio, sendo
necessarios estudos para a producao de tecnologias capazes de adequar a destinacdo que deve
ser dada a cada residuo gerado. Nesse contexto, as partes dos alimentos, que, na maioria das
vezes, sdo rejeitadas no momento do consumo, ganham cada vez mais espaco para serem
inseridas na alimentacdo, uma vez que agregam valor nutricional aos alimentos, bem como
auxiliam na reducéo do impacto ambiental (SILVA et al., 2018).

De acordo com os relatos de Rabetafika et al. (2014), a industrializagéo de doces, sucos
e geleias geram, em média, 35% de residuos compostos por cascas, sementes e bagacgos, 0s
quais residuos sdo vistos e tratados, na grande parte dos casos, como custos operacionais e a
depender de como forem dispostos no ambiente, podem se tornar potencial fonte de
contaminagéo ambiental.

Uma das formas de aproveitamento de residuos é por meio da elaboracéo de farinha das
cascas e sementes desse fruto como forma de agregar valor nutricional e econémico aos mais
diversos subprodutos provenientes de sua elaboragdo, como, por exemplo massas, paes, bolos,
biscoitos e barras de cereais. Conforme Lobato et al. (2011), as barras de cereais sao alimentos
que contém varios ingredientes em sua composi¢do como cereais, nozes, agucares e frutas.
Porém, deve-se atentar ao fato de observar os parametros fisico-quimicos e microbioldgicos
estabelecidos pela legislacdo para a comercializacdo e consumo dessa farinha e de seus
subprodutos.

Enquanto a qualidade fisico-quimica esta relacionada com sais minerais,

lipidios, gorduras, proteinas, vitaminas, carboidratos, textura dentre outros, que estardo,
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intimamente, ligados a vida de prateleira e a agregacdo de valor nutricional e funcional do
alimento, a qualidade microbiologica refere-se ao grau de contaminagdo que, por sua vez, estara
relacionado tanto a degradacdo do alimento quanto a contaminacao se ingerida, o que podera
acarretar sérios danos a saide do consumidor.

Dessa maneira, torna-se indispensavel tomar todos 0s cuidados necessarios e seguir 0s
passos de boas praticas de fabricacdo para a elaboracédo da farinha que influenciara, diretamente,
na composicao e na qualidade microbioldgica do produto final. E importante ressaltar que a
pesquisa por novos ingredientes alimentares tem sido cada vez mais necesséria, de modo a
atender a alguns requisitos, como os atributos sensoriais e 0s beneficios a salde, a promogéo
da qualidade nutricional a baixo custo e a ampla aplicabilidade industrial.

A insercdo de barras de cereais, no mercado de alimentos, tem sido cada vez maior e
constante, visto que esses produtos sdo elaborados com uma grande diversidade de ingredientes
e abrangem muitos segmentos de consumidores que buscam seguir um estilo de alimentacéo
mais saudavel (PALAZZOLO, 2003). As diversas propriedades sensoriais desses produtos,
juntamente com a busca por alimentos que conferem beneficios a saude, viabilizam o
desenvolvimento de barras de cereais com adi¢do de novos ingredientes, tornando-as mais
nutritivas e funcionais (SILVA, 2010).

Peuckert (2010) ressalta, em seus estudos, que é bastante frequente o consumidor
associar as barras de cereais aos alimentos saudaveis, e isso tem se tornando uma tendéncia da
industria de alimentos desse setor, pois 0s consumidores se mostram cada vez interessados em
produtos que auxiliem em uma alimentacao saudavel que promova a saude.

Nesse contexto, esta pesquisa propde-se a elaboracédo e avaliacdo da qualidade quimica,
fisica e microbioldgica de barras de cereais salgadas, formuladas com uso de farinha de semente

de meldo, tornando estas mais nutritivas e com propriedades funcionais diversificadas.

2 METODOLOGIA

Para a elaboracdo da farinha de sementes de meldo e das barras de cereais, foram
seguidas as instruc@es contidas na RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004),
que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagéo.

A elaboracdo da farinha e as analises fisico-quimicas e microbioldgicas da farinha e das
barras de cereais foram realizadas no laboratério de bromatologia e microbiologia de alimentos
do IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes e Machado. As barras de cereais foram
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elaboradas na cozinha experimental da empresa CBS Alimentagdo LTDA, localizada no

municipio de Holambra, estado de Sao Paulo.
2.1 Obtencéo da farinha de semente de meldo

As sementes de meldo (Cucumis melo L.) foram coletadas em uma industria
processadora de frutas e hortalicas localizada em Sao Paulo. As sementes in natura foram
transportadas em embalagens pléasticas, hermeticamente, fechadas até o laboratério, onde foram
secas em estufa com circulagdo e renovacdo de ar a 80°C por um periodo de 24 horas
(PEREIRA, 2014; MADEIRA, 2017).

As sementes secas foram trituradas em moinho multiuso marca Tecnal para a obtencéo
da farinha (Figura 1). Ap6s a obtencdo da farinha, esta foi acondicionada em embalagem
plastica, selada a vacuo e armazenada sob abrigo da luz, até o momento da elaboracdo das

formulacdes de barras de cereais.

Figura 1 — Semente de meldo in natura (A), sementes secas (B) e farinha (C) obtida ap6s a trituracéo das
sementes

A‘ B)

2.2 Elaboracéo das barras de cereais salgadas

Para a elaboracdo das barras de cereais, seguiu-se a metodologia proposta por Madeira
(2017). Foram desenvolvidas cinco formulacGes de barras de cereais com substituicdo
parcial/total da farinha de aveia por 0% (F1 - controle), 25% (F2), 50% (F3), 75% (F4) e 100%
(F5) de farinha de semente de meldo. Os ingredientes e as respectivas quantidades para as

formulagdes encontram-se na Tabela 1.
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Tabela 1 — Formulacdo base da barra de cereal salgada

Ingredientes Quantidades (%)
Proteina texturizada de soja 22
*Farinhas 20
Amendoim torrado e triturado 16
Aveia em flocos médios 14
Gergelim preto 10
Linhaca dourada 10
Goma xantana hidratada 4
Alho desidratado 15
Clrcuma 1
Azeite 1
Sal 0,5

*Proporcdo farinha de aveia: farinha de semente de meldo das 5 formulagdes: F1 (100:0), F2 (75:25), F3 (50:50),
F4 (25:75) e F5 (0:100).
Fonte: Elaborado pelo autor (2022).

Inicialmente, todos os ingredientes secos, descritos na Tabela 1, foram pesados em
balanca de precisdo (Marte UX6200H) em recipiente previamente higienizado, de acordo com
as quantidades previstas para cada formulagdo, seguido da mistura e homogeneizacdo dos
ingredientes secos. Para a preparacdo da solugédo ligante (goma xantana), esta foi diluida em
agua sob aquecimento (95°C) e agitacdo até diluigdo total e formacdo da goma.

A solucéo ligante foi adicionada aos ingredientes secos e, em seguida, misturou-se até
completa homogeneizacdo. Em seguida, a massa foi transferida para formas retangulares de aco
inox e comprimida até adquirir espessura de 15 mm. Na sequéncia, as formas foram levadas ao
forno combinado (Rational), na funcdo seca, em temperatura de 180°C por 15 minutos.

Na sequéncia, foi realizado o resfriamento das barras, em que elas permaneceram em
temperatura ambiente sob a bancada. Posteriormente, realizaram-se a moldagem e a embalagem
em papel manteiga (embalagem primaria) e plastica (embalagem secundéria) e submetidas a
vacuo. As barras de cereal salgada produzidas pesaram em torno de 30g nas dimensdes

13x4x1,5 cm e foram mantidas sob refrigeracdo (4°C + 2°C), até suas respectivas analises.

2.3 Anélises fisicas, fisico-quimicas e microbiolégicas da farinha de semente de meléo e
das barras de cereais

Seguiu-se a metodologia, constante no Manual de Métodos oficiais para analise de
alimentos de origem animal do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA)
(2018), para as andlises de atividade de agua, umidade, proteina, lipideos e cinzas. Para as
andlises de fibra alimentar, seguiu-se a metodologia proposta pelo método de andlises



29

bromatoldgicas de alimentos: métodos fisicos, quimicos e bromatoldgicos da Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa) (2010).

A avaliagéo da textura foi realizada com auxilio do texturdmetro Stable Micro Systems
Texture Analyser TAXT2, colocando as amostras das barras de cereais no suporte da plataforma
HDP/90. Utilizou-se probe 3-Point Bend Ring (HDP/3PB). As condi¢fes do teste foram:
velocidade de pré-teste 1,0 mm.s?, teste 3,0 mm.s™, pos-teste 10,0 mm.s? e distancia de 5,0
mm. Os resultados da dureza e fraturabilidade foram expressos em Newton (N) e mm,
respectivamente.

A determinagdo do parametro colorimétrico foi realizada com leitura na farinha de
semente de meldo disposta em placas e diretamente na superficie das barras de cereais de cada
formulacdo. Foi utilizado colorimetro marca Minolta, com iluminante Des, angulo de
observagdo de 2° e no sistema de cor CIEL*a*b* (MINOLTA, 1998).

Os tamanhos das particulas foram determinados por meio da analise granulométrica da
farinha, em que, inicialmente, foram pesados 248,85g da amostra da farinha, que foi posta a
passar por uma série de peneiras sobrepostas com diferentes diametros. As peneiras foram
submetidas a agitacédo sob vibracao, a fim de reter as particulas de acordo com seu diametro e
tamanho da malha. Em seguida, as fracGes retiradas em cada peneira foram pesadas, e 0S
resultados expressos em gramas de retencdo por peneira (ZANOTTO; BELLAVER, 1996)

Em relacdo a condicdo microbioldgica da farinha e das barras, estas foram avaliadas
quanto a Bacillus Cereus, Coliformes 45°C e Salmonella, seguindo as metodologias constantes
do Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods (APHA, 2001) com
a finalidade de comparar os resultados obtidos com os parametros estabelecidos pela RDC n°
12, de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Todos os testes realizados, na farinha e nas barras de cereais, foram realizados em
triplicata, e os resultados apresentados pela estimativa de média, seguida pelo respectivo desvio

padrdo, com uso do programa Microsoft Excel.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Farinha de semente de meldo

Podem-se observar, na Tabela 2, os dados encontrados na avaliagdo dos parametros

fisico-quimicos analisados na farinha elaborada com as sementes de mel&o.
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Tabela 2 — Valores dos parametros fisico-quimico analisado referente a farinha elaborada a partir das sementes

de meldo

Componentes avaliados | % em base seca
Fibra alimentar 30,21+0,63
Lipideos 28,56+0,24
Proteina 23,40+0,30
Umidade 4,04+0,07
Cinzas 3,42+0,22
Atividade de agua 0,31+0,03

Fonte: Elaborado pelo autor (2022).

De acordo com a Tabela 2, o teor de umidade encontrado esta de acordo com a RDC n°
263, de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005), que fixa como valor maximo 15% de umidade
100g para farinha, amido de cereais e farelos e vai ao encontro do observado por Malacriada
(2007) ao caracterizar as sementes de meldo do tipo amarelo, que obtiveram o valor de 5,6% de
umidade e também bem proximo ao valor encontrado por Azhari et al. (2014) de 4,27% ao
estudar a caracterizagdo centesimal de sementes de meldo Cucumis melo var. Tibish. Madeira
(2017) avaliou as propriedades fisico-quimicas do residuo de melao, relatando teor de umidade
de 3,55% para farinha da semente.

A baixa umidade dos alimentos sugere uma boa conservacgao, ou seja, promove uma
mais vida de prateleira e a qualidade dos produtos, visto que ndo favorecera o crescimento de
bactérias e microrganismos indesejados.

O valor para atividade de agua, encontrado na farinha foi de 0,31, pode ser considerado
um indicativo de auséncia de crescimento microbiano, uma vez que 0s microrganismos em
ambiente com atividade de agua abaixo de 0,60 cessam seu desenvolvimento (HOFFMANN,
2001). Dessa forma, ha um indicio que a farinha terd uma vida de prateleira longa, caso seja
armazenada adequadamente.

Ao analisar os valores da composicao centesimal da farinha de semente de mel&o, pode-
se destacar o potencial nutricional desse residuo, sobretudo quanto aos teores de fibra alimentar,
lipideos e proteinas.

Em relacdo aos teores de lipideos, cinzas e proteinas, ainda de acordo com esses autores,
os valores encontrados foram de 4,33%, 28,58% e 31,13%, respectivamente, o que corrobora
com este estudo ao verificar a proximidade dos valores encontrados neste.

Estudos de Santos et al. (2020) relataram valores inferiores em relagdo a todos os
atributos analisados, ao estudar o uso de farinha integral liofilizada de sementes de meldo em

trés concentracdes distintas para aplicacdo em formulagdes de barras de cereais.
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Estudos realizados por Santiago et al. (2020) encontraram teor de proteina para a farinha
de semente de meldo variedade Cantaloupe de 13,87%, valor inferior ao encontrado no presente
trabalho, reforcando que o uso da farinha de semente de meldo, em formulacgdes de alimentos,
pode estar associado ao aumento do aporte de proteina nesses produtos.

Belmiro et al. (2010), ao estudar as alteragfes quimicas e fisico-quimicas em gréos de
abobora, reforcam que as semente, quando secas, apresentaram teor de umidade entre 2 e 10%
e conseguiram manter a maioria de suas caracteristicas quimicas e nutricionais inalteradas por
varios meses, 0 que evidencia que a producgdo de farinha a partir de sementes se mostra como
potencial tendéncia nos setores alimenticios, além de beneficiar e propiciar o uso de semente
ndo consumidas convencionalmente na alimenta¢do humana

De acordo com a RDC n° 54, de 12 de novembro 2012 (BRASIL, 2012), um alimento
pode ser considerado de alto teor de fibra alimentar quando, no produto pronto, existir 6g / 100g
de fibras para alimentos sélidos e 5g por por¢do. Sendo assim, de acordo com valor encontrado
para o teor de fibras de 30,21%, pode-se considerar a farinha de semente de meldo com “alto
conteudo de fibras”.

O contetdo de cinzas identificado na farinha de semente de mel&o foi de 3,84%, valor
inferior ao encontrado por Cunha (2018), que caracterizou as propriedades da semente de meléo
Cantaloupe para o aproveitamento e encontrou o teor de cinzas de 4,12%. O resultado
encontrado para cinzas foi proximo ao identificado por Silva et al. (2015) que relataram o valor
de 3,80% ao estudar a composicdo de farinha de semente de abdbora para aplicacdo em
biscoitos.

O estudo da granulometria € um aspecto de avaliacdo da qualidade de farinhas de grande
importancia, dado que tem relacdo direta com a padronizacdo do produto. Ndo foram
encontrados, na literatura, dados em relacao a padronizacdo de granulometria acerca de farinhas
elaboradas a partir de partes ndo convencionais de alimentos, entretanto, a titulo de comparacao,
tomemos como base a Instrugdo Normativa n® 52, de 7 de novembro de 2011 (BRASIL, 2011),
da Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, que estabelece que a farinha de

mandioca do Grupo Seca, de acordo com a sua granulometria, seré classificada em 3 classes:

a) fina: quando 100% do produto passar através da peneira com abertura de malha de
2 mm e ficar retida em até 10%, inclusive, na peneira com abertura de malha de 1
mm;

b) grossa: quando o produto fica retido em mais de 10% na peneira com abertura de

malha de 2 mm; e
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c) média: quando a farinha de mandioca ndo se enquadrar em nenhuma das classes

anteriores.

Com base nisso e nos dados mostrados na Figura 2, constata-se que a granulometria da
farinha elaborada nesta pesquisa se encontra classificada entre média e grossa, havendo
necessidade de as sementes serem mais bem trituradas, com o intuito de obter um granulo mais

fino e mais homogeneidade e padronizacao da farinha elaborada.

Figura 2 — Avaliacdo granulométrica da farinha de semente de meldo
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Fonte: Elaborado pelo autor (2022).

Annechini, Dutra e Rios (2021) estudaram a elaboracdo de farinha de licuma em
diferentes condicOes de secagem e, posteriormente, avaliaram suas caracteristicas em relacdo a
avaliacdo de granulometria. Nenhuma das amostras de farinha de licuma elaborada apresentou
granulometria exigida pelo mercado. Os autores relatam que a amostra comercial de farinha de
Iicuma atendeu a esse requisito, com 99,5% da massa passando pela peneira n° 60, enquanto
apenas 59,5% do peso total da amostra 3 passou pela peneira n° 60, sendo a amostra com 0
maior tamanho de gréo.

Rosentrator e Evers (2017) ressaltam, em seu estudo, que as alteragdes, advindas das
operacdes de moagem, sdo observadas nas formas e nos tamanhos de gréos alterados, nas
diferentes composic¢Oes obtidas na moagem concentradas pelo fracionamento e na temperatura
e/ou no teor de agua do produto.

O parametro L* corresponde a claridade ou a luminosidade do produto, com variagdo
do preto (0) ao branco (100) (MINOLTA, 1998). Ao avaliar a Tabela 3, nota-se que a farinha

apresenta um resultado de 43,61 para o valor de L*, valores muitos semelhantes foram
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observados por Brigagdo (2018), que avaliou a coloracdo de farinha de casca de banana e
encontrou resultado de 43,49, ressaltando uma coloracdo mais escura do produto avaliado.

A coloragdo um pouco mais escura desse produto pode estar associada ao contato com
0 oxigénio no periodo entre a moagem das sementes secas e o teste de coloracdo, gerando
escurecimento. Tal processo foi notado a partir da analise visual do produto e constatado com

o teste em colorimetro.

Tabela 3 — Valores médios da andlise de cor instrumental realizada com farinha de semente de meldo

Parametros Farinha de semente de melédo
Valor L* 43,61+0,23
Croma 24,93+0,44
Hue® 69,57+0,75

Fonte: Elaborado pelo autor (2022).
*Qs valores referem-se a média de trés repeticbes + desvio padréo.

Montes et al. (2005) expdem, em sua pesquisa, que a cromaticidade ou a saturacédo de
cor (C*) esta relacionada com a sensacgdo visual de quantidade de cor e indica a pureza ou
intensidade da cor com relagdo ao branco.

O angulo hue caracteriza diferentes tonalidades de cor, sendo que, 0° corresponde a cor
vermelha, 90° amarelo, 180° verde e 270° azul. A farinha de semente de meldo apresentou
coloracdo mais amarelada e menos tendente ao vermelho (69,57°). Em relacdo a croma, foi

encontrado um valor de 24,93, constatando uma farinha de coloragdo escura.

3.2 Barra de cereais

Na Tabela 4, observam-se os valores encontrados dos parametros fisico-quimicos
analisados referentes as barras de cereais salgadas elaboradas a partir de diferentes
concentracOes da farinha de aveia e farinha de semente de mel&o.

Tabela 4 — Pardmetros fisico-quimicos avaliados nas barras de cereais salgadas
FormulacGes

Parametros (%)

F1 F2 F3 F4 F5
Umidade  16,15+0,48 16,93+0,16 17,81%0,01 18,25+0,003 18,54%0,25
Lipidios 7474056 9,05:0,20 9624003  10,47+0,29  12,760,39
Cinza 3,124¢0,12 323+0,08 3,33+t0,06  4,04+0,10  4,35%0,20
Proteina 1653050 18,43+0,60 22,19+0,40 2547021 28,69:0,11

Fibra alimentar 14,30+0,45 15,42+0,34 15,65+0,15 17,21+0,23 18,11+0,19
Fonte: Elaborado pelo autor (2022).
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A umidade das formulagdes variou entre 16,98 a 18,54 %, variacdo muito pequena entre
uma formulacéo e outra, e todas com valores superiores a formulacdo 1 (padrdo — sem adicéo
da farinha de semente de meldo) e em discordancia com a Resolugdo CNNPA n° 12 de 1978
(BRASIL, 1978), que preconiza o teor de umidade para produtos a base de cereais em 15%,
havendo necessidade de realizagéo de ajustes na formulacdo que reduzam o teor de umidade.

Estudos realizados por Roberto et al. (2015), elaborando barras de cereais com cascas e
sementes de goiaba, apontam teor de umidade para as barras de 9,14, resultado inferior ao
encontrado nesta pesquisa. César et al. (2019), em seus estudos, ao elaborar barras de cereais a
partir de uma multimistura, observaram os valores de 16,41% de umidade, bastante proximo ao
encontrado nesta pesquisa para todas as formulacdes elaboradas. Valores elevados de umidade
podem influir na qualidade das barras de cereais em relacdo a textura, uma vez que as torna
mais macias, perdendo a identidade do produto, além disso podem favorecer o desenvolvimento
microbioldgico, impropriando o produto para o consumo.

Em relacdo ao contelido de lipidios, o valor encontrado oscilou entre 9,05 e 12,76%,
observando uma tendéncia diretamente proporcional em relacdo ao aumento da concentracao
de farinha de semente de mel&o e ao conteudo lipidico. Os lipidios constituem a fracdo mais
caldrica dos constituintes presentes nos alimentos, assim, em se tratando de alimentos
funcionais ou de valor calérico reduzido, é necessario mais rigor e controle desse componente
nas formulacdes. O teor de lipidios apresenta-se dentro dos padrées da RDC n° 360, de 23 de
dezembro de 2003 (BRASIL, 2003), que estabelece que a porcentagem dos lipidios no rotulo
ndo pode exceder 20%.

A elevada concentracdo lipidica pode ser explicada pela aplicacdo de sementes
oleaginosas nas formulacdes (meldo e gergelim), além disso, durante a elaboracdo da farinha,
as sementes foram submetidas a operac¢des unitarias de torrefacao, trituracao e peneiramento, o
que pode ter incidido em maior liberacdo de 6leo e, consequentemente, elevado o teor lipidico
da barra. Roberto et al. (2015), em sua pesquisa, encontraram teores de lipidios entre 9,22 e
12,75%, valores muito proximos aos encontrados neste estudo. Vale reforcar que ambos 0s
autores utilizaram farinha de partes ndo convencionais de alimentos e gergelim nas formulacdes
propostas.

O teor de cinzas encontrado nas formulagdes variou entre 3,12 a 4,35%, sendo possivel
perceber uma tendéncia de aumento do contetdo de cinzas a medida que se aumenta a
concentracdo da farinha de semente de mel&o nas formulagdes. Lima et al. (2010) avaliaram
formulacdes de barras de cereais contendo polpa e améndoa de baru e encontraram 1,38% de

cinzas, valor inferior aos teores encontrados nesta pesquisa. Brito et al. (2004) elaboraram
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barras de cereais e avaliaram o seu conteldo de cinzas, relatando valor de 1,13%. Dutcosky et
al. (2005) desenvolveram e avaliaram barras de cereais com propriedades prebioticas,
encontrando teor de cinzas com variacdo entre 1,40 e 1,61. Bueno (2005) avaliou as
caracteristicas de qualidade de biscoitos e barras de cereais ricos em fibra alimentar a partir de
farinha de semente e polpa de néspera e relata encontrar teor de cinza de 1,18 % para as barras
de cereais.

Em relacdo ao teor de proteinas, as barras de cereais, elaboradas com farinha de semente
de mel&o apresentaram variagdo entre 16,53 a 28,69%, resultados bastante expressivos para
esse constituinte. Em seus estudos com desenvolvimento de barras de cereais com alto teor
proteico, Freitas e Moretti (2006) relatam encontrar teor de proteina de 15,31%.

Brito et al. (2004) e Bueno (2005) relatam encontrar menor conteudo proteico, sendo
eles 6,27 e 5,36%, respectivamente. Todos os valores acima se encontram menores que o teor
de proteina das presentes formulagdes desenvolvidas, isto pode ser explicado devido as
diferencas de ingredientes aplicados em cada uma das pesquisas, além de possivelmente estar
associado a composicdo proteina presente na farinha de semente de meldo aplicada na
formulacdo desta pesquisa.

Marchese e Novello (2017) estudaram o desenvolvimento de barra de cereal de sabor
salgado, rica em ingredientes funcionais e seus resultados relatam encontrar teor de proteina de
26,59 %, valor muito semelhante ao encontrado neste estudo. A barra de cereal desenvolvida
pode ser considerada de alto contetido proteico, sendo este um fator de vantagem a esse produto,
uma vez que um teor de proteina elevado € desejavel e favoravel ao consumidor.

As barras de cereais formuladas com farinha de semente de meldo destacam-se, ainda,
em relacdo a alta concentracdo de fibra alimentar, nas quais foram encontrados valores entre
14,30 e 18,11 g.100g/100 g, resultados superiores aos encontrados nas de barras de cereais
comerciais, que apresentam valor médio de 6,5 g/100 g e de barras formuladas com adi¢do de
banana-passa e murici-passa (GUIMARAES; SILVA, 2009), que variaram entre 6,9 g/100 g e
7,7 9/100 g em relagdo ao teor de fibra. O elevador conteudo de fibra, avaliado nas formulagdes,
é explicado pela adicao de ingredientes com elevada concentracdo desse componente.

As barras de cereais elaboradas neste estudo constituem produtos com alto teor de fibras,
na medida em que possuem contetdo de fibras superior a 6% (BRASIL, 2012). Produtos com
elevados valores de fibra alimentar devem estar inseridos na alimentagéo, pois séo essenciais
para manter a salde, atuando na reducéo do risco de diversas enfermidades, como a diabetes e

as doencas associadas ao coracdo. De acordo com Marquez-Villacorta e Pretell-Vasquez
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(2018), as barras de cereais com contetdo maior que 6% podem classificar-se como produtos
ricos em fibras, podendo ser denominadas alimentos funcionais.

Outras pesquisas relatam teor de fibras em consonancia com este estudo, reportando
valores entre 18,79 a 20,77% (RAMIREZ-JIMENEZ, 2018), 19,78% relatado por Silva et al.
(2014), 12,72 a 22,04% encontrado na pesquisa de Ramirez-Jiménez (2017) e o teor de fibra de
14,60% (WOLVER et al., 2017).

Em relacdo a textura, Oliveira et al. (2020) relatam valores entre 169,523 e 374,771 N
para dureza e resultados entre 4,991 e 9,302 para fraturabilidade ao estudarem o perfil de textura
em barras de cereal elaboradas com farinha de bagaco de azeitona adicionada de goma xantana

e goma guar em diferentes concentracdes, resultados inferiores aos encontrados na Tabela 5.

Tabela 5 — Avaliacdo colorimétrica e de textura das barras de cereais salgadas
Formulacdes

Parametro

F1 F2 F3 Fa F5
Dureza média (N) 1138,15 1374,76 1371,36 1426,63 2332,54
Fraturabilidade média (mm) 9,40 13,64 13,10 20,10 21,76
L 41,94+0,73 41,30+0,78 44,15+0,83 39,52+0,85 39,83+0,92
H° 76,66+0,37 74,99+0,86 73,17+0,85 67,96+0,94 70,31+0,54
Cc* 28,33+0,63 25,63+0,34 31,61+0,77 28,16+0,57 28,71+0,19

Fonte: Elaborado pelo autor (2022).

Ainda de acordo com Oliveira et al. (2020), a forca necessaria para o cisalhamento da
amostra estd, diretamente, relacionada a crocancia ou a dureza da amostra, ou seja, quanto maior
a forca necesséria para a ruptura de um determinado material, maior a sua dureza/firmeza e
menor sua crocancia. Analisando os dados da Tabela 5, pode-se observar que, a medida que
ocorre 0 aumento da concentracao de farinha de semente de meldo na amostra, maior é a dureza
do produto consequentemente, menos crocante, 0 que ndo uma caracteristica sensorialmente
desejada e comum em barras de cereais.

Ao analisarem a textura de barras de cereais elaboradas com quinoa e farinha de quinoa,
Silva et al. (2011) relatam que as barras elaboradas com a farinha apresentaram maior dureza
em relacdo as barras elaboradas somente com graos. Os autores relatam, ainda, que isso pode
estar associado ao poder de absorcdo do agente ligante pela farinha em virtude da menor
granulometria e maior superficie de contato, os quais resultam em uma barra mais compacta,
seca e com os ingredientes mais aglutinados.

Ramirez-Jiménez et al. (2018) relatam que, de maneira geral, os produtos elaborados
com alto conteudo de fibras apresentam caracteristicas de textura mais densa e dura, o que pode

implicar em menor aceitacdo pelo consumidor.
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Na avaliacdo da cor, em relacdo ao pardmetro L, todas as amostras analisadas exibem
luminosidade mediana, estando mais proxima da cor preta do que da branca (escala de
luminosidade de 0 (preto) a 100 (branco), caracteristico de barras de cereais. Observa-se que a
insercdo de diferentes proporcdes de farinha de semente de meldo, nas amostras, ndo gerou
escurecimento das barras, posto que os valores do parametro L ndo mostraram grande variacao.

Através dos parametros h° e chroma observou-se uma tendéncia por croma de menor
intensidade de verde, com variacdo entre 25,63 e 31,61. Em relacdo a coordenada C* e ao
angulo he°, pode-se observar uma tonalidade de cor mais clara e intensidade da cor mais
predominantemente amarela. Valores de L, C* e angulo h® muito préximos foram encontrados
nos estudos de Bueno et al. (2020) que investigaram o efeito do forneamento e resfriamento em
barras de cereais elaboradas com residuos de uva e de jabuticaba, relatando resultados que
variaram entre 40,28 a 47,66 para o parametro L, C* com variacdo de 11,14 a 15,85 e h° entre
65,41 e 70,16.

3.3 Parametros microbiologicos

No que concerne aos pardmetros microbiol6gicos analisados na farinha e nas barras de
cereais elaboradas a partir da farinha das sementes de meldo, podem-se observar, na Tabela 5,
os resultados encontrados para os microrganismos analisados, conforme estabelecido pela
Resolugdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Tabela 6 — Resultados encontrados referentes as analises microbiolédgicas da farinha e das barras de cereais
elaboradas a partir da farinha de sementes de meldo

Formulacdes

Parametro -
Farinha F1 F2 F3 F4 F5
(] FC*% %Ieer Zﬁostra) <10 <10 <10 <10 <10 <10
Coliformes 45°C 0 0 0 0 0 0

(NMP**/g de amostra)

Salmonella
(P — A***/g de amostra)

Fonte: Elaborado pelo autor (2022).
*Unidade Formadora de Col6nia (UFC).
**NUmero Mais Provavel (NMP).
***Presenca ou Auséncia (P — A).

Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente

De acordo com a RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), que estabelece

os padrdes microbioldgicos sanitarios em alimentos, o limite aceitavel de B. cereus é de 5x102
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UFC/g de amostra, 5x10 UFC/g de amostra para coliformes a 45°C e auséncia de Salmonella
em 25g de amostra para cereais compactados em barras. Para farinhas, o limite aceitavel de B.
cereus ¢ de 3x10° UFC/g de amostra, 100 UFC/g de amostra para coliformes 45°C e auséncia
de Salmonella.

Observa-se que tanto as amostras da farinha de sementes de meldo quanto as barras de
cereais salgadas, elaboradas a partir da farinha de sementes de meldo, encontram-se dentro dos
padrdes estabelecidos pela RDC n° 12 e a RDC n° 263, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Saude (BRASIL, 2019), confirmando que os procedimentos de
higienizacdo realizados para a elaboragdo das barras de cereais e sua manipulagdo adequada
garantiram a seguranca microbiol6gica do produto.

Esses resultados coincidem com os estudos de Mourdo et al. (2012), que elaboraram
barras de cereais de caju e ameixa com alto teor de fibras e, ao analisar a qualidade
microbioldgica, encontraram valores de 3,0 x 10 UFC g -1 na contagem de coliformes
termotolerantes e a auséncia de Salmonella spp. Annechini. Dutra e Rios (2021) também
relataram, em sua pesquisa, que todas as amostras de farinha de licuma avaliadas estdo de
acordo com os limites propostos pela legislacdo vigente, estando em condic¢des higiénico-

sanitarias seguras para o consumo e em conformidade com esta pesquisa.

4 CONCLUSOES

Com a adicdo de farinha de semente nas barras de cereais salgadas, foi possivel notar
um incremento nos constituintes nutricionais avaliados. Por meio das analises fisico-quimicas,
pode ser observado o potencial nutritivo da farinha e da barra de cereal elaborada, justificando
0 uso de farinhas elaboradas com base nas partes ndo convencionais de alimentos, como as
sementes de mel&o.

Diante disso, foi possivel observar e justificar que o aproveitamento desse residuo
industrial, como ingrediente para formulacdo de alimentos, é bastante vantajoso, pois se mostra
como uma alternativa de fornecimento de alimentos saudaveis aos consumidores, além de ser
um grande aliado na busca de reduzir o descarte de alimentos que, frequentemente, geram
grandes danos ao meio ambiente.

Ainda assim, faz-se necessaria a continuidade da pesquisa, com o intuito de agregar
mais informacgéo acerca do produto, em que poderia ser investigado com mais detalhes os
parametros microbiologicos, a analise sensorial e a pesquisa de mercado com consumidores,

bem como as variac¢Oes outras possiveis da concentracdo de farinha de semente de melé&o, que
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gerem um equilibrio entre a aceitacao sensorial do produto e as suas caracteristicas fisicas, em

especial, a dureza e crocancia.

REFERENCIAS

ANNECHINI, I, M.; DUTRA, M. B. L.; RIOS, R. S. Influence of drying temperature on
lucuma (Pouteria lucuma) flour quality. Alimentos hoy, [S.1.], 2021. Disponivel em:
https://alimentoshoy.acta.org.co/index.php/hoy/article/view/605/461. Acesso em: 15 out.
2022.

APHA (American Public Health Association). Compendium of methods for the
microbiological examination of foods. Washington, 2001. 676p.

AZHARI S, XU YS, JIANG QX, XIA WS. Physicochemical properties and chemical
composition of Seinat (Cucumis melo var. tibish) seed oil and its antioxidant activity. Grasas
y Aceites, [S.I.], v. 65, n. 1, 2014.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo CNNPA
n. 12, de 1978: Normas Técnicas Especiais. Disponivel em: http://www.anvisa.gov.br.
Acesso em: 20 fev. 2022.

BRASIL. Anvisa. Resolugdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003. Regulamento Técnico
sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, tornando obrigatoria a rotulagem
nutricional. Diario Oficial da Unido. Brasilia, DF, 2003.

BRASIL. Anvisa. Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo [Internet]. Brasilia, DF;
2004. Acesso em agosto de 2022. Disponivel em:
http://www.pmf.sc.gov.br/arquivos/arquivos/pdf/20_06 2016 17.03.00.5ed4ff45290186eal7
312ccd668469db.pdf.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrugdo Normativa n® 52, de
7 de novembro de 2011. Regulamento técnico da farinha de mandioca. Diario Oficial da
Unido, Republica Federativa do Brasil. Brasilia, DF, 2011.

BRASIL. RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012. Dispde sobre o Regulamento Técnico
sobre Informacdo Nutricional Complementar. Diario Oficial da Unido, Republica Federativa
do Brasil. Brasilia, DF, 2012.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Manual de Métodos Oficiais
para Andlise de Alimentos de Origem Animal. Brasilia, DF: MAPA, 2018. Disponivel em:

https://alimentusconsultoria.com.br/wp-

content/uploads/2018/07/copy3_of Manualdemtodosoficiaisparaanlisedealimentosdeorigema
nimalled.rev_.pdf. Acesso em: 12 ag. 2022.

BRASIL. Anvisa. Resolugédo RDC n° 263, de 23 de dezembro de 2019. Dispde sobre 0s
padrdes microbioldgicos de alimentos e sua aplicacdo. Diario Oficial da Uni&o, Republica
Federativa do Brasil. Brasilia, DF, 2019.



40

BRASIL. Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria. Métodos de analises
bromatoldgicas de alimentos: métodos fisicos, quimicos e bromatoldgicos. Brasilia, DF:
Embrapa, 202. Disponivel em: https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-
/publicacao/884390/metodos-de-analises-bromatologicas-de-alimentos-metodos-fisicos-
quimicos-e-bromatologicos. Acesso em: 12 ago. 2022.

BRITO, I. P. et al. Elaboracéo e avaliacdo global de barra de cereais caseira. Bol. Centro
Pesqui. Process. Aliment, [S.1.], v. 22, n. 1, p. 35-50, 2004. DOI:
https://doi.org/10.5380/cep.v22i1.1178

BUENO, R. O. G. Caracteristicas de qualidade de biscoitos e barras de cereais ricos em
fibra alimentar a partir de farinha de semente e polpa de néspera. Dissertagédo (Mestrado
em Tecnologia de Alimentos) — Universidade Federal do Parana, Curitiba, 2005.

BUENO, T. M. et al. Efeito do forneamento e resfriamento em barras de cereais elaboradas
com residuos de uva e de jabuticaba. Research, Society and Development, v. 9, n. 11,
€2879119783, 2020. Disponivel em: http://repositorio.ufla.br/jspui/handle/1/39298. Acesso
em: 17 nov. 2022.

CESAR, E. L. et al. Avalico fisica, quimica e microbioldgica de barra de cereais elaborada a
partir de uma multimistura. Revista de Agroecologia no Semiarido (RAS), Sousa, PB, v. 3,
n. 2, p. 20-26, 2019. Disponivel em:
https://webcache.googleusercontent.com/search?q=cache:boe3rrwWBUY 1J:https://periodicos.if
pb.edu.br/index.php/ras/article/download/3095/pdf%2520033&cd=16&hl=pt-
BR&ct=cInk&gl=br. Acesso em agosto de 2022.

DUTCOSKY, S. D; GROSSMAN, M . V. E; SILVA, R. S. S. F; WELSCH, A. K.. Combined
sensory optimization of a prebiotic cereal product using multicomponent mixture
experiments. Food chem., [S.1.], p. 1-9, 2005. Disponivel em: http://www.sciencedirect. com.
Acesso em: 12 nov. 2022.

GUIMARAES, M. M.; SILVA, M. S. Qualidade nutricional e aceitabilidade de barras de
cereais adicionadas de frutos de murici-passa. Revista do Instituto Adolfo Lutz, Sdo Paulo,
v. 68, n. 3, p. 426-433, 2009.

LIMA, J. C. R. et al. Qualidade microbiol6gica, aceitabilidade e valor nutricional de barras de
cereais formuladas com polpa e améndoa de baru. Boletim do Centro de Pesquisa de
Processamento de Alimentos, [S.1.], v. 28, n. 2, 2010.

LOBATO, L. P. et al. Snack bars with high soy protein and isoflavone content for use in diets
to control dyslipidaemia. International Journal of Food Sciences and Nutrition, United
Kingdom, v. 63, p. 49-58, July 2011.

MADEIRA, P. M. R. Agregacdo de valor ao residuo de mel&o: caracterizacédo, avaliacdo de
atividade antioxidante, antiproliferativa, potencial prebiotico e producéo de enzimas. 2017.
241 p. Tese (Doutorado em Biotecnologia) — Universidade Federal do Rio Grande do Norte,
Natal, 2017.



41

MALACRIADA, C. R.; ANGELO, P. M.; ANDREO, D.; JORGE, N. Composi¢do quimica e
potencial antioxidante de extratos de sementes de meldo amarelo em 6leo de soja. Revista
Ciéncia Agronémica, Fortaleza. v. 38, n. 4, p. 372-376, 2007.

MARCHESE, N. R.; NOVELLO, Z. Desenvolvimento e caracteriza¢do de barra de cereal
salgada. Revista brasileira de Tecnologia Agroindustrial, Ponta Grossa, v. 11, n. 1, p.
2150-2164, jan./jun. 2017.

MARQUEZ-VILLACORTA, L. F.; PRETELL-VASQUEZ, C. C. Evaluacion de
caracteristicas de calidad en barras de cereales con alto contenido de fibra y proteina.
Biotecnologia en el Sector Agropecuario y Agroindustrial, vol. 16, n. 2, 2018.

MEDEIROS, I.C.C., Elaboracéo e caracterizagdo de cookie produzido com farinha de
semente de meldo (Cucumis Melo L.). Monografia (Graduacéo) — UFPB, Jodo Pessoa, 2017.

MINOLTA. (1998). Precise color communication: color control from perception to
instrumentation. Toquio: Konica Minolta.

MOURAO, L. H. E. et al. Sensory evaluation of cereal bars cashew plum with high fi ber
content. Alimentos e Nutricéo, Araraquara, v. 23, n. 2, p. 287-295, 2013.

OLIVEIRA, E. S. F. et al. PERFIL DE TEXTURA DE BARRAS DE CEREAL
ELABORADAS COM FARINHA DE BAGACO DE AZEITONA CONTENDO
XANTANA E GUAR. Simpdsio de Seguranca Alimentar, Inovacdo com sustentabilidade, 7,
2020. Anais... 2022. Disponivel em:
http://schenautomacao.com.br/ssa7/envio/files/trabalho3_205.pdf. Acesso em: ago. 2022.

PEREIRA, H. L. S. Aceitabilidade e composicado centesimal de bolo de chocolate (tipo
mae benta) isento de gluten e lactose fortificado com farinha de sementes de meldo
(Cucumis melo). 2014. 51 p. Monografia (Graduacdo em Nutricdo) — Universidade Federal
do Maranhdo, Sao Luis, 2014.

RAMIREZ-JIMENEZ, A.; GAYTAN-MARTINEZ, M.; MORALES-SANCHEZ, E.;
LOARCAPINA, G. Functional properties and sensory value of snack bars added with
common bean flour as a source of bioactive compounds. LWT — Food Science and
Technology, [S.1.], v. 89, p. 674-680, 2018.

ROBERTO, B. S. et al. Qualidade nutricional e aceitabilidade de barras de cereais
formuladas com casca e semente de goiaba . Rev Inst Adolfo Lutz., v. 74, n. 1, 39-48, 2015.
Disponivel em: http://www.ial.sp.gov.br/resources/insituto-adolfo-
lutz/publicacoes/rial/10/rial74_1 completa/pdf/artigosseparados/1635.pdf. Acesso em: 2 nov.
2022.

SANTIAGO, M. M. et al. Caracteristicas fisicas e quimicas da farinha da casca, polpa e
semente de meldo Cantaloupe. Research Gate, 2020. Disponivel em:
https://www.researchgate.net/publication/320175569. Acesso em: 2 set. 2022.

SANTOS, T. B. et al. ELABORACAO E CARACTERIZACAO DE BARRAS DE
CEREAIS ENRIQUECIDAS COM FARINHA INTEGRAL LIOFILIZADA DE SEMENTE
DE MELAO AMARELO (Cucumis melo L.). VIII Congresso Virtual de Agronomia, 8, 2020.



42

Anais... Sdo Luis, 2020. Disponivel em:

https://convibra.org/congresso/res/uploads/pdf/artigo_17710_20202439.pdf. Acesso em: 5
ago. 2022.

SILVA, J. et al. Development and chemical and sensory characterization of pumpkin seed
flour-based cereal bars. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, [S.1.], v. 34, n. 2, p. 346-352,
2014.

ZANOTTO, D. L.; BELLAVER, C. Método de determinacéo da granulometria de
ingredientes para uso em racgdes de suinos e aves. Santa Catarina: Embrapa, 1996.

Disponivel em: http://www.cnpsa.embrapa.br/sgc/sgcpublicacoes/cot215.pdf. Acesso em: 15
dez. 2022.

WOLEVER, T. et al. Reformulating cereal bars: high resistant starch reduces in vitro
digestibility but not in vivo glucose or insulin response; whey protein reduces glucose but
disproportionately increases insulin. The American Journal of Clinical Nutrition, [S.I.], v.
104, n. 4, p. 995-1003, 2017.



43

CAPITULO 3

ELABORACAO DE FARINHAS A PARTIR DE PARTES NAO CONVENCIONAIS
DE ALIMENTOS: REVISAO SISTEMATICA

PREPARATION OF FLOURS FROM UNCONVENTIONAL PARTS OF FOODS:
SYSTEMATIC REVIEW

PREPARACION DE HARINAS A PARTIR DE PARTES NO CONVENCIONALES
DE ALIMENTOS: REVISION SISTEMATICA

RESUMO: De elevado valor econdmico, o meldo (Cucumis melo L.) é uma das frutas mais
apreciadas e cultivadas em todo o mundo em decorréncia de sua facil adaptabilidade, porém
uma significativa parcela dessa fruta, cascas e sementes, é desperdicada ao ser consumida ou
durante o processamento para consumo in natura ou para producdo de subprodutos. Contudo,
alguns estudos apontam para 0 beneficio desta para os seres humanos devido as suas
propriedades funcionais. Com base nesses estudos, o presente trabalho teve como objetivo
realizar um levantamento bibliografico com base em trabalhos e pesquisas realizadas nos
altimos 10 anos, compreendido entre o periodo de 2011 a 2021, a respeito da produgéo de
farinha de sementes de meldo e sua agregacdo na elaboracdo de subprodutos para consumo
humano. A pesquisa também contemplou o aproveitamento de residuos de abobora, farinha de
sementes de abdboras, subprodutos e farinha de sementes de mamao, farinha de talos de
beterraba e farinha de semente de jaca.

Palavras-chave: Consumo. Alimentacdo. Aproveitamento. Elaboracéo.

ABSTRACT: With a high economic value, the melon (Cucumis melo L.) is one of the most
appreciated and cultivated fruits in the world due to its easy adaptability, but a small portion of
this fruit, rinds and seeds, is wasted when consumed or during processing for the production of
by-products. However, some studies point to its benefit for humans due to its attributed
properties. Based on these studies, the present work aimed to carry out a bibliographical survey
based on works and researches carried out in the last 10 years, comprised between the period
of 2011 to 2021, regarding the production of melon seeds flour and its aggregation in
preparation of by-products for human consumption. The research also included the use of
pumpkin residues, pumpkin seed flour, by-products and papaya seed flour, beet stalk flour and
jackfruit seed flour.

Keywords: Consumption. Food. Use. Elaboration.

RESUMEN: Con un alto valor econdémico, el melén (Cucumis melo L.) es una de las frutas
mas apreciadas y cultivadas en el mundo por su facil adaptabilidad, pero una pequefia porcion
de esta fruta, cascaras y semillas, se desperdicia cuando se consume o durante procesamiento
para la produccion de subproductos. Sin embargo, algunos estudios apuntan a su beneficio para
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los humanos debido a sus propiedades atribuidas. Con base en estos estudios, el presente trabajo
tuvo como objetivo realizar un relevamiento bibliografico a partir de trabajos e investigaciones
realizadas en los ultimos 10 afios, comprendidos entre lo periodo de 2011 a 2021, en cuanto a
la produccion de harina de semilla de meldn y su agregacion en preparacion de subproductos
para consumo humano. La investigacion también incluy6 el uso de residuos de calabaza, harina
de semilla de calabaza, subproductos y harina de semilla de papaya, harina de tallo de remolacha
y harina de semilla de yaca.

Palabras clave: Consumo. Alimentacion. Aprovechamiento. Elaboracion.

INTRODUCAO

Conforme 0 SEBRAE (2016), os meloeiros apresentam grande variabilidade em relacéo
ao tamanho das plantas, podendo atingir até 10 metros, e desenvolvem-se em regifes cujas
temperaturas variam entre 25°C e 32°C. O clima da regido Nordeste do Brasil a torna a principal
produtora de meldo com mais de 90% da producdo nacional, o que faz com que essa cultura
seja destinada, em grande parte, a exportacao.

No Brasil, a fruta € consumida in natura, fresca ou em forma de refrescos por possuir
propriedades refrescantes e hidrantes, uma vez que possui 90% de agua. Trata-se de uma fruta
muito apreciada por possuir vitaminas A, C e E além de apresentar alguns minerais como
fésforo, célcio e ferro, além de suas sementes torradas e salgadas serem consumidas em algumas
culturas.

Conforme Santos (2020), o Brasil esta entre os dez paises que mais desperdicam
alimentos no mundo desde o momento de cultivo & mesa dos consumidores. De acordo com o
Lanna (2016), de 100% dos alimentos produzidos no Brasil, ha um desperdicio de 35%, o que
corresponde a 1,3 bilh&o de toneladas de alimentos desperdicadas por ano, o que equivale,
aproximadamente, a 750 bilhdes de ddlares. Com base nesse desperdicio, discutem-se,
atualmente, maneiras de evitar o desperdicio de alimentos, e uma dessas maneiras € 0
aproveitamento.

Para Aiolfi (2012), o aproveitamento de parte dos alimentos tem ganhado forgca nos
altimos anos e € uma Otima alternativa para reduzir o desperdicio, sendo esse um método
sustentavel para diminuir a geracéo de lixo orgéanico, e também enriquecer de maneira nutritiva
os alimentos.

Tendo em vista os desafios ambientais que enfrentamos nos ultimos tempos, torna-se
fundamental a conscientizagdo das pessoas acerca da geragdo de residuos, além da
disseminacédo de informacdes referentes ao possivel consumo de partes ndo convencionais de

alimentos, para que, dessa maneira, seja possivel gerar solugdo para o acimulo de diversos
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rejeitos que sdo dispostos no ambiente. A simples pratica do aproveitamento, reduz boa parte
dos impactos negativos causados ao meio ambiente.

Diante do exposto, 0 presente estudo teve como objetivo apresentar ao leitor diferentes
estudos realizados em relacdo ao aproveitamento e a utilizagdo de partes ndo convencionais de

alimentos na elaboracéo de subprodutos destinados a alimentagcdo humana.

METODOLOGIA

A presente pesquisa teve como objetivo realizar um levantamento bibliografico com
base em trabalhos e pesquisas realizadas nos ultimos 10 anos, compreendido entre o periodo de
2011 a 2021, a respeito da producao de farinha de sementes de meldo (Cucumis melo L.) e sua
composicdo na elaboracdo de subprodutos para consumo humano como alternativa de
aproveitamento e diminuicéo de producéo de lixo organico, bem como forma de agregar valor
ao produto e aos subprodutos elaborados a partir desta.

Também foram realizadas pesquisas relacionadas ao aproveitamento de residuos de
abobora, farinha de sementes de aboboras, subprodutos e farinha de sementes de maméo,

farinha de talos de beterraba e farinha de semente de jaca.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com base nas pesquisas realizadas, seguem-se 0s expostos sobre o aproveitamento de
partes e sementes de frutas e vegetais na elaboracdo de farinha para agregacdo em produtos e

subprodutos destinados a alimentacdo humana.

Desperdicio e aproveitamento de alimentos

Benitez (2019) estima que 26 milhdes de toneladas de residuos solidos, provenientes de
alimentos, sdo desperdi¢ados por ano no Brasil, 0 que torna um sério agravante ambiental se
ndo forem destinados de maneira adequada.

O aproveitamento desses residuos torna-se uma das alternativas mais promissoras, pois
se constitui na elaboragdo de produtos e subprodutos como farinhas para a elaboragdo e
agregacdo em produtos e subprodutos alimenticios. O processo de elaboracéo de farinha é uma
etapa na qual ocorre a conservacdo de nutrientes, além de reduzir a perecibilidade destes

(ARAUJO et al., 2017). Esse processo, além de aproveitar os residuos, ndo so as sementes como
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outras partes de frutas e vegetais, contribui para a redugdo do descarte de alimentos ao passo
que agrega valor ao produto, e também contribui para a elaboracdo de novos produtos. Nesse
processo, destaca-se a producao de farinha devido a sua facilidade de fabricacéo.

Conforme Pacheco et al. (2012), o aproveitamento de alimentos consiste em uma
alternativa oposta ao desperdicio de alimentos por permitir maior aproveitamento de nutrientes
ao agregar valores aos produtos e subprodutos elaborados, além de permitir alimentos mais
saudaveis e saborosos. As partes comumente desprezadas sdo folhas, talos, sementes e cascas
que, quando aproveitadas, agregam valor econémico e reduzem o desperdicio (NAVES et al.,
2010).

Elaboracdo de farinhas

Para a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria (Anvisa), na Resolugdo RDC n° 263,
de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005), sdo consideradas farinhas os subprodutos obtidos
a partir de partes comestiveis de uma ou mais espécies de leguminosas, cereais, frutos,
tubérculos, rizomas e sementes por moagem ou tecnologias consideradas seguras para a
producéo de alimentos.

O setor de panificagdo € um dos mais difundidos na alimentagdo humana, contudo, para
a elaboracéo de seus produtos, utilizam-se farinhas refinadas como a de trigo, que € um tipo de
farinha considerada pobre na perspectiva nutricional (LAMPIGNANO et al., 2013).

A farinha de trigo é um dos elementos fundamentais para a elaboracdo de produtos da
industria de panificacdo, porém, durante o processo de refinamento dos gréos, h fermentacéo
e, em consequéncia, a reducdo das propriedades nutricionais (FINNIE; ATWELL, 2016), o que
objetivou o estudo de novas pesquisas com a intencdo de substituir, total ou integralmente, a
farinha de trigo em formulacdes que a utilizam na elaboragdo de massas e produtos de
panificacdo (KIM; SHIM, 2014).

Para Piovesana et al. (2013), o uso de farinhas mistas tem sido empregado em larga
escala na elaboracdo de biscoitos, uma vez que este se trata de um produto muito aceito e
consumido por pessoas das mais diversas faixas etarias, o que proporciona estudos relacionados
aos seus diferentes usos e aplicagcbes em razdo das suas propriedades quimicas, fisicas e

sensoriais, 0 que se relaciona com o aumento de suas propriedades tecnoldgicas e funcionais.
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Aproveitamento de residuos e sementes de abdbora

Uma das principais hortalicas utilizadas nas agroindustrias é a abobora, embora esta
apresente partes que, comumente néo sdo utilizadas, sendo, na verdade, descartadas, como as
cascas e sementes. A espécie mais cultivada em territério brasileiro € a Cucurbita moschata,
cuja semente possui acdes hipoglicémicas, antimicrobianas, anticancerigena, anti-inflamatoria,
antioxidante e vermifuga (MATTHEWSA et al., 2016) e apresenta também, de acordo com
Maldonade et al. (2019), compostos com a¢Oes bioativas como lipidios, polissacarideos,
proteinas, minerais e vitaminas, além de possuir vitamina A e vitamina C (KIM et al.,
FIOROTO et al., 2019).

De acordo com Caetano (2015), apesar de serem muito nutritivos, os residuos de
abobora sdo comumente menos comestiveis, todavia podem agregar valor nutricional a um
produto.

Ricas em proteinas, aproximadamente 320g/kg e lipidios, 4509/kg, as sementes podem
ser consumidas inteiras, tostadas, moidas e salgadas, mas também em forma de farinha, sendo
empregada na elaboragé@o dos mais variados produtos, como massas e panificacdo. Outra forma
bastante utilizada é o seu 6leo empregado em temperos de saladas. Além de agregar valor
nutricional aos alimentos, o aproveitamento reduz custos e desperdicios (ALVES, 2012).

Ao estudar sementes de abobora, Silva et al. (2015) e Veronezi (2011) observaram
teores de lipidios entre 38,10% e 4,63%, respectivamente. Essa diferenca, possivelmente, esta
relacionada as diferentes variedades de abdboras utilizadas durante os estudos, e também de

acordo com as regides e climas de cultivo.

Aproveitamento de talos de beterraba

Outra hortalica que vem sendo estudada na elaboracdo de farinhas é a beterraba (Beta
vugaris L.), cujas partes distintas tém sido empregadas para reduzir o desperdicio alimentar,
além de considerar beneficios a salde, como auxilio na reducéo da pressédo arterial, possuir acdo
antioxidante natural e prevenir o envelhecimento precoce e, consequentemente, prevenir
algumas doencas relacionadas ao estresse oxidativo nos humanos (DAMODARAN;
FENNEMA; PARKIN, 2010; BASSETTO et al., 2011; BASSETTO et al., 2013; COSTA,
2015; CROCETTI et al., 2016).

Vale ressaltar que o emprego de farinhas mistas visa reduzir a importacdo de farinha de

trigo, visto que hé pouca producéo nacional, ao passo que esse emprego possibilita reduzir o
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custo do produto final, uma vez que estas farinhas sdo produzidas por meio do aproveitamento
de matérias-primas que, comumente, seriam descartadas, além disso contribuem com seu valor
nutricional (CAVALLINI et al. , 2020).

Farinha de sementes de jaca

A jaca é uma das frutas mais apreciadas no territorio brasileiro. De acordo com Basso
(2017), a regido Nordeste do Brasil é caracterizada com uma variedade de arvores frutiferas,
dentre elas, a jaqueira que, apesar de o fruto ser bastante comum, a atencao as sementes da lugar
aos bagos que podem ser consumidos desde a forma in natura como em forma de polpas, doces,
geleias, compotas e refrescos.

Ainda assim, as sementes podem ser aproveitadas na culinaria como matéria-prima para
compor diversos pratos, contudo sdo pouco exploradas. Embora o uso da farinha de sementes
de jaca venha sendo estudado em substitui¢cdo ao cacau devido ao seu valor comercial e por
estar relacionado a maior durabilidade (GUPTA et al., 2011).

Para Basso (2017), além do potencial industrial, as sementes, que possuem elevado teor
de amido, podem ser convertidas em farinhas e fazer parte da elaboracdo de biscoitos, doces e
varios produtos de panificacdo, demonstrando que as sementes de jaca estdo oferecendo usos
cada vez mais otimistas. Em conformidade com Baliga et al. (2011), a parte comestivel da
planta é rica em ferro, proteinas, tiamina e célcio se comparadas as outras frutas tropicais.

Na Tabela 1, esté relacionada a composicao quimica da farinha de sementes de jaca, em
que é possivel observar o teor de proteinas, baixo teor lipidico, amidos, fibras que, de acordo
com Swami et al. (2012), torna essa farinha um alimento funcional pela presenca de varios

nutrientes em suas diferentes partes.

Tabela 1 — Composi¢do quimica da farinha de jaca

Composicao da Farinha %
Umidade 14,00
Lipidios 1,10

Cinzas 3,01
Proteina 9,00
Fibra alimentar 2,55
Carboidratos 70,26

Fonte: Arpit e John (2015).
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Farinha de cascas e sementes de mamao

Uma grande quantidade de residuos organicos é gerada durante o processamento do
mamao, o que corresponde a cerca de 50% da fruta (PORTE et al., 2011; VENTURINI et al.,
2012).

O mamao papaia (Carica papaya L.) € um fruto climatérico considerado importante
fonte de nutrientes funcionais, como calcio, ferro, potassio, sodio e vitaminas A, B1,B2e Ce
carotenoides que participam da sintese de vitamina A (ROCHA, 2009; UDOMKUN et al.,
2014). De acordo com Siew-Teng et al. (2012), as sementes desse fruto correspondem a 22%,
aproximadamente do peso do mamao fresco e sdo descartadas com frequéncia.

Santos (2015), ao estudar a caracteriza¢do de subprodutos do maméo, encontrou, na
farinha das sementes de maméao Calimosa, 11,75 mg.100g™* de vitamina C e 300,70 mg.100g™
de compostos fenolicos totais. Rosario (2019) encontrou, na farinha de sementes de mamao
papaia, 27,91% de proteina bruta, 18,1% de fibra alimentar, 61,73% de lipidios e 7,99% de
cinzas, ao estudar farinha de sementes de mamao Formosa encontrou valores de 26,92% de
proteina bruta, 35,2% de fibra alimentar, 26,21% de lipidios, 8,15% de cinzas. Cruz (2016) ao
estudar a adicdo de 1,5% de farinha de sementes de maméo em geleia de mamao encontrou
valores de 0,42% de cinzas, 0,85% de fibra bruta, 0,22% de lipideos e 0,82% de proteinas.

Ao utilizar farinha da polpa de mamédo nas concentracdes de 15%, 30% e 50% em
substituicéo parcial a farinha de trigo em biscoitos, Varastegani et al. (2012) observou aumento
nos valores nutricionais de 0,01 mg/g de amostra para 1,37 mg/g de amostra para polifendis e
das propriedades antioxidantes de 0,31% para 9,12%, 1,05% de amido resistente e para fibras
alimentares 17,16%. Os autores concluiram ainda que a farinha de polpa de mamao apresenta
maior capacidade de reter agua em relacéo a farinha de trigo

Produtos com elevados teores de fibra, 7,96 g.100g e proteinas, 12,71 g 100 g,foram
relatados por Santos et al. (2018) ao enriquecer péo integral com farinha de subprodutos do

mamao composta por cascas e sementes.

Farinha de sementes de melao

O meldo (Cucumis melo L.) é uma fruta pertencente a familia das cucurbitaceas,
originaria da Asia e amplamente cultivada em regides tropicais, sendo muito apreciada por seu
aroma, sabor e valor nutritivo. Com 95% da producdo nacional, a regido Nordeste insere o

Brasil no grupo dos maiores produtores de meldo do mundo, sendo concentrada no Rio Grande
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do Norte (FERRARI et al., 2005; MADEIRA, 2017). Trata-se de um fruto com grandes
guantidades de sementes que, mesmo apresentando elevado potencial nutritivo, sdo descartadas
tanto nas industrias de alimentos como em residéncias (MALACRIADA et al., 2007;
MADEIRA, 2017).

O estagio de maturacdo do fruto é que define a alta qualidade na producéo de sementes,
de acordo com Donato et al. (2015). Para Barbosa (2013), a farinha de sementes de meldo
apresenta consideraveis teores de calcio, contribuindo para a sua agregacdo na elaboracéo de
novos produtos, nos quais haja a necessidade desse mineral.

Por manter seus aspectos qualitativos, praticamente, durante todo o ano, 0 meldo possui
a caracteristica de ser rico em vitaminas A e C, sobretudo, as sementes e cascas que também
ostentam propriedades funcionais (VIEIRA et al., 2017).

Os residuos do meldo oferecem elevadas quantidades de nutrientes (MIGUEL et al.,
2008), em especial, nas sementes que contém 20,1% de proteinas, 30,0% de fibras e 25,2% de
lipidios, além de apresentarem poder antioxidante, reafirmando o seu uso na elaboracdo de
produtos alimenticios e contribuindo para a reducdo do desperdicio (MALACRIADA et al.,
2007; VIEIRA et al., 2017).

Do mesmo modo, quando desengorduradas, as sementes de meldo apresentam valores
significativos de sddio, 81,56 a 77,08mg.100g™*, magnésio, 555,12 a 523,47mg.100g™?, célcio,
311,66 a 287,98 mg.100g%, potassio, 780,34 a 813,38mg.100g%, (SINGH et al., 2017). Além
disso, também apresentam consideraveis concentracdes de lipidios, sobretudo, os acidos graxos
linoleicos, 60,1%, oleico, 25,3%, acido palmitico, 10,1% e estearico, 4,5% (BOUAZZAOUI et
al., 2017).

Um aumento de 95,5mg.100g™* no valor de calcio foi relatado por Pereira (2014) ao
substituir, de forma parcial, a farinha de arroz por farinha de semente de meldo em bolo de

chocolate isento de gliten e lactose em relagdo ao bolo padrio de 82,7mg.100g™.

CONSIDERACOES FINAIS

Com base nas pesquisas realizadas e nos dados obtidos através dos estudos citados
acima, pode-se considerar que o desperdicio de alimentos é um dos fatores que mais contribui
para 0 aumento de residuos sélidos organicos e este se relaciona, principalmente, as etapas de
producéo e elaboragdo de produtos cujas matérias-primas séo frutas e hortalicas.

Os estudos apontam para 0 aproveitamento de cascas, folhas, talos, cascas e sementes de frutas

e vegetais na elaboracdo de farinhas para substituicdo parcial a farinha de trigo ou de outras
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farinhas, o0 que apresenta economia na importagédo e proporciona a elaboragdo de produtos com
maiores valores nutricionais, na maioria das vezes, com funcgdes terapéuticas e funcionais, além

de contribuir para a reducéo dos residuos gerados.
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