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RESUMO

O meldo é um fruto que além de saboroso possui nutrientes essenciais para satde do corpo.
As sementes, apesar de apresentarem potencial nutritivo, constituem uma parte significativa
dos residuos gerados em indudstrias de alimentos e no consumo domestico, surgindo a
necessidade de pesquisa a partir da semente integral do meldo. Este trabalho teve como
objetivo elaborar e caracterizar produtos a base da farinha integral liofilizada (FILSM) de
semente de meldo possibilitando o seu uso na fortificacdo de alimentos. Foram preparadas
quatro formulacdes de barra de cereais, variando-se a concentragdo da farinha (0%, 10%, 15%
e 20%). A barra de cereal com 20% de FILSM em sua formulacdo apresentou valores de
1,36%; 11,47%; 8,24%; 66,00%; 1,51% para os teores de cinzas, lipidios, fibras, carboidratos
e proteinas, respectivamente. Os resultados mostram que a adi¢do de FILSM na elaboragéo de
produtos € viavel por agregar valor ao produto e diminuir as perdas industriais.
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INTRODUCAO

A gradativa procura por produtos alimenticios mais saudaveis tem conduzido o
comércio de barras de cereais em uma linha crescente, que amplia cerca de 20% ao ano
(BARBOSA, 2003), atendendo um publico preocupado com a salude (BOWER, 200;
PALAZZOLO, 2003).

Segundo Murphy (1995) as barras de cereais sdo compostas por uma mistura de
ingredientes secos, agentes ligantes e/ou xaropes de ligagdo que confirmam caracteristicas
tecnologicas diversas ao produto final. Os ingredientes secos sdo compostos pela combinacao
de cereais, castanhas e frutas. O xarope de ligacdo € um misto de aglUcares e gorduras
contendo ainda aromatizantes. O agente ligante mantém as barras untadas, conferindo ainda
uma matriz juntamente com os ingredientes secos.
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Para Fonseca et al. (2006) diversos ingredientes podem ser adicionados as barras de
cereais, contanto que ndo descaracterize o produto, podendo estes ingredientes, serem
residuos (subprodutos) das agroindustriais.

Apesar da vasta utilizacdo do meldo em diversos produtos alimenticios, seu
rendimento corresponde somente 38 a 42% em massa fresca dos frutos inteiros (PINTO,
2002), ou seja, 58 a 62% da matéria-prima € descartada como residuo, quando poderiam ser
utilizados como fontes alternativas de nutrientes, com o objetivo de aumentar o valor nutritivo
da dieta de populagGes carentes, bem como solucionar deficiéncias dietéticas alimentares. Os
principais residuos gerados do processamento do meldo sdo casca, sementes e sobras dos
cortes (Miguel et al, 2008). As sementes, apesar de apresentarem potencial nutritivo,
constituem uma parte significativa dos residuos gerados em indudstrias de alimentos e no
consumo domeéstico. Embora as sementes do meldo ndo tenham aplicagdo industrial, é
importante a sua utilizacdo e reconhecimento como excelente fonte de nutrientes essenciais na
alimentacdo humana. Estudos realizados por Malacrida et al. (2007) mostraram que as
sementes de meldo amarelo (Cucumis melo L.) apresentam altos teores de fibras alimentares,
além de ser uma boa fonte de proteinas.

Uma alternativa que vem se destacando é o aproveitamento de subprodutos como
matéria-prima para a produgdo de alimentos diferenciados e que estes sejam incluidos na
alimentacdo humana (UCHOA THOMAZ et al., 2014). Agregar valor a estes subprodutos é
de grande interesse, pois eles s&o fontes de nutrientes e fibras (STORCK et al., 2013).

Nesse contexto, visando novas alternativas para a utilizagdo da semente de meldo,
considerando sua composicdo quimica, avaliou-se a sua utilizagdo como principal
ingrediente na producdo de barras de cereais.

MATERIAL E METODO
Obtencéo das Sementes de Meldo Amarelo

As sementes de meldo, fornecidas pelo Restaurante Universitario da Universidade
Federal do Maranhdo, foram liofilizadas no Liofilizador L101 (Liotop) por
aproximadamente 24h no Laboratério de Analise e Pesquisas de Alimentos, Bebidas e
Ambiental do Instituto Federal do Maranh&o. Posteriormente, a farinha obtida foi triturada,
peneirada e armazenada. Para obtencdo das barras de cereais foi seguida a metodologia de
Torres (2009) e Czaikoskil (2016), com algumas alteragdes.

Formulacéo das Barras de Cereais com Adigdo da FILSM

As formulagGes foram elaboradas com as seguintes proporgdes: 10%, 15%, e 20%
de Farinha Integral Liofilizada de Semente de Meldao (FILSM) com aglutinantes e
ingredientes secos, conforme a adi¢do da porcentagem da FILSM.

Caracterizacdo Fisico-Quimica

As analises dos produtos foram executadas em triplicata de acordo com os métodos
do Instituto Adolfo Lutz. Para umidade utilizou-se a Balanca Determinadora 1d50 Marte, a



115°C por 90 min; cinzas por incineracdo a 550°C durante 4h; fibra total feita pelo método
enzimatico-gravimétrico, obtendo a porcentagem de fibra bruta total; teor de proteina pelo
método Kjeldahl (Nx 5,7); determinacdo de lipidios pela extracdo direta em Soxhlet e
carboidratos calculados por diferenca das demais analises (NIFEXT): (100 — [Cinzas +
Umidade + Proteinas + Lipidios + Fibra Bruta]).

Analise Microbioldgica
As analises microbioldgicas realizadas para determinacdo do nimero mais provavel
(NMP) de coliformes totais e coliformes termotolerantes, seguiram as recomendagdes do

Standard Methods for the Examination of water and Wastewater-APHA/American Public
Health Association (1992).

Anélise Estatistica

Os dados obtidos foram estimados pela anélise de comparacdo de médias pelo teste
de Tukey em nivel de confianca de 95% usando o software BioEstat versao 5.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacdo Fisico-Quimica

Tabela 2. Composicéo centesimal das barras de cereais enriquecidas com farinha integral
liofilizada da semente de meldo (FILSM).

Parémetl_’los Barras de Cereal Barra de Barra de
(g 100g™) 10% EILSM Cereal 15% Cereal 20%
FILSM FILSM
Umidade 10,03% (+0,01)  10,10%(+0,02) 10,96° (+0,01)
Proteina 3,20° (£0,25)  1,88%(+2,03)  1,51°(+1,40)
Lipidios 9,65%(+0,10)  12,01° (+2,55) 11,47° (+2,46)
Cinzas 0,37%(0,02)  126%(#0,29) 1,367 (+0,05)
Carboidratos* 71,66° (+0,79)  69,11° (+2,05) 65,75% (£3,45)
Fibra Bruta 5,08°%(+2,33)  563°%(+1,89) 8,24° (+2,19)

Média (xDesvio Padréo);

b Médias seguidas de letras iguais na mesma linha ndo diferenciam entre si com nivel de
significancia de 5%;

*carboidratos calculados por diferenca —NIFEXT.

Analisando a umidade da barra de cereal em estudo, verificou-se a sua conformidade
com a resolugdo — CNNPA n°. 12 de 24 de julho de 1978 da ANVISA, a qual relata que estes
produtos devem apresentar umidade inferior a 15%. A média obtida de 10,4g também esta
préximo dos estudos de Becker e Kriiger (2010) de 8,69 e abaixo de Paiva (2008) de 11,1g.
Segundo - RDC N° 360/2003, o valores de proteina abaixo de 0,5g nao contém valor
energético, contudo as barras de cereais apresentaram em media, 2,2g de proteina, equivalente



a 8,8 kcal, dentro da média de 4 kcal - 17 kcal imposta pela Anvisa. A barra de cereal com
10% (3,20g) de FILMS obteve maior percentual, podendo ter destaque por obter na
formulacdo maior percentual de aglutinantes. Os valores de lipidios apresentaram valor 119
em média, esse valor é representante de gorduras totais dos cereais, relativamente acima do
resultado dos estudos de Becker e Kriiger (2010). A Fibra alimentar ajuda a controlar os
niveis de aclcar no sangue e melhora a funcéo intestinal, além da sensagdo de saciedade. Para
as formulacGes obteve-se em media 6,219, cujo valores individuais sdo superiores aos valores
nutritivos de barras de cereais encontradas no mercado (com valores médios de 2,5 % de
fibras). A barra de cereal de 20% apresentou maior valor (8,24g) dentre as trés formulacdes.
Os valores de cinzas apresentaram acréscimo proporcional a adicdo de FILMS. Os altos
valores de carboidratos podem ser resultado também da quantidade de aglutinagcdes que ja
continham carboidratos em sua composicdo. Os resultados obtidos para a andlise de
coliformes totais e termotolerantes das amostras das barras ndo apresentaram contaminacéo,
sendo 0 NMP < 3 para todas as amostras analisadas, demonstrando conformidade com os
limites estabelecidos de padrfes microbiol6gicos pela RDC n° 12 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude (BRASIL, 2001).

CONCLUSAO

A farinha integral liofilizada de semente de meldo pode ser utilizada como
ingrediente para a elaboracdo de barras de cereais, obtendo-se assim um alimento pratico e
com valores nutricionais semelhantes aos de produtos ja comercializados.

Portanto, aléem da alternativa econdmica, a elaboracdo de produtos com adicdo da
farinha integral liofilizada de semente de meldo possibilita a transformagdo de residuos em
fonte lucrativa.
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