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RESUMO

A crescente associa¢do entre alimentag@o e saude tem impulsionado o desenvolvimento de novos ingredientes com
propriedades nutricionais e funcionais. A farinha de semente de meldo surge como alternativa promissora para
enriquecimento de produtos alimenticios, especialmente de panificagdo. Este estudo teve como objetivo produzir e
caracterizar a farinha obtida de sementes de meldo submetidas a secagem em estufa a 65 °C e 105 °C por 72 h. A
composic¢ao centesimal foi determinada em laboratdrio, evidenciando que a secagem a 105 °C resultou em maiores teores
de fibras, cinzas, lipidios e proteinas em comparagdo a temperatura de 65 °C. Esses resultados indicam o potencial da
farinha de semente de meldo como ingrediente funcional e de valor agregado para formulagdes alimenticias.
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1. INTRODUCAO

A crescente demanda por alimentos saudaveis e sustentaveis tem estimulado pesquisas
voltadas ao aproveitamento integral de frutas, especialmente de subprodutos como sementes, cascas
e talos, usualmente descartados. No Brasil, o desperdicio de alimentos ainda representa um desafio
relevante, com grande parte de materiais de elevado valor nutricional e tecnologico permanecendo
subutilizados (IPEA, 2019).

O meldo (Cucumis melo L.) ¢ amplamente consumido e constitui fonte de vitaminas A, B e
C, além de minerais como cdlcio, fosforo, sodio e potassio (Oliveira; Marchini, 2020). Suas sementes
e cascas, frequentemente descartadas, podem ser convertidas em ingredientes de valor agregado,
como farinhas com potencial de aplicacdo em produtos de panificagdo e confeitaria (Miguel et al.,
2018). Estudos recentes demonstram que as sementes de meldo apresentam teores expressivos de
lipidios, proteinas, fibras alimentares e minerais (Cunha, 2018; Silva, 2023). Além do aporte
nutricional, a farinha obtida apresenta propriedades tecnoldgicas funcionais relevantes, incluindo

capacidade de absorcdo de agua, emulsificagdo e melhoria da textura em diferentes matrizes

1Discente, IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho. E-mail: eduarda.karen@alunos.ifsuldeminas.edu.br

2Discente, IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho. E-mail:maluml20712@gmail.com

3Colaborador, UNIFENAS- Campus Alfenas - E-mail: matheus _santos4@live.com

4Colaborador, UNESP-Campus Jaboticabal - E-mail: carlos.mendonca@unesp.br

3Colaborador, UNESP-Campus Jaboticabal - E-mail: d.graciano@unesp.br

6Coorientador, Universidade Professor Edson Antonio Velano — Campus Alfenas. E-mail: maiqui.izidoro@unifenas.br.
"Orientadora, IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho. E-mail: tais.toledo@ifsuldeminas.edu.br.



alimentares (Lima, 2020; Silva, 2019).

Diversas estratégias de secagem tém sido propostas para a producdo da farinha, utilizando
regimes de temperatura constante ou intermitente, com o objetivo de preservar compostos bioativos
e manter a qualidade nutricional. No entanto, ainda existem lacunas quanto ao efeito das condi¢des
de secagem sobre a composi¢ao centesimal e a funcionalidade da farinha de semente de melao.
Assim, o presente estudo teve como objetivo produzir a farinha de semente de meldo e caracteriza-la

quanto a sua composic¢ao centesimal, visando seu potencial aplicagdo em formulagdes alimenticias.

3. MATERIAL E METODOS

3.1 Preparo da farinha de semente

O trabalho foi realizado no IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho. As sementes de melao,
doadas por alunos da institui¢do, foram lavadas, sanitizadas em solu¢ao de cloro (200 ppm) e
submetidas a secagem em estufa a 65 °C e 105 °C por 72 h. Apds secagem, as sementes foram
trituradas em moinho de facas para obtencdo da farinha, a qual foi acondicionada em sacos de

polietileno de baixa densidade e armazenada a —18 °C até sua utilizacao.
3.2 Composicao Centesimal

As anélises foram conduzidas no Laboratério de Bromatologia e Agua do IFSULDEMINAS —
Campus Muzambinho. A determinacdo de umidade, cinzas, lipidios e proteinas foi realizada em
triplicata, seguindo metodologias da AOAC (1995). O teor de fibra bruta foi obtido pelo método de
Kamer & Ginkel (1952), baseado em digestdo acida e gravimetria. Os carboidratos foram

determinados por diferenca.
3.3 Analise estatistica

Os dados estatisticos foram analisados pelo programa SISVAR, sendo que no teste de aceitagao
foi utilizada andlise de variancia (ANOVA) e teste de Scott-Knott para comparagdo das médias

(p<0,05) (FERREIRA, 2011).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta a composicao centesimal das farinhas de semente de meldo obtidas nas
temperaturas de secagem de 65 °C e 105 °C. Os parametros avaliados incluiram umidade, cinzas,

lipidios, proteinas, fibras e carboidratos (determinados por diferenca).



Tabela 1: Composi¢do centesimal (g/100g amostra fresca) encontrada nas amostras.

amostra umidade % cinzas % lipidios % proteinas % fibras % carboidratos % °
65°C 6,69 +0,2' 22 4,50+ 0,1° 11,36£03%  22,13=0,1*  28,56£03° 26,76
105°C 4,45 +0,1° 5,50 £ 0,12 9,33 £03° 22,08 +03* 34,18+0,1° 24,46

"' média + desvio padrio
2 médias com letra(s) mintscula(s) diferente(s) na vertical pelo teste de Scott-Knott (p < 0,05).
3 Carboidratos obtidos por diferenga

A farinha de semente de meldo submetida a secagem a 105 °C apresentou menor teor de
umidade (4,45%) em comparagdo a obtida a 65 °C (6,69%), o que contribui para maior estabilidade
do produto. O teor de cinzas foi significativamente superior (p < 0,05) a 105 °C (5,50%) em relacdo
a 65 °C (4,50%). Esses valores superam os relatados por Malacrida et al. (2019) (3,68%), Pereira
(2014) (2,86%) e Madeira (2017) (3,18%), e estdo acima do limite maximo estabelecido para farinhas
de trigo integrais (2,5%), segundo a Instrugdo Normativa n® 8 (Brasil, 2005), evidenciando maior
contetido mineral.

Em relagdo aos macronutrientes, a farinha seca a 105 °C apresentou teor significativamente
superior de fibras (34,18%) em comparagao a 65 °C (28,56%). Esse resultado confirma observagdes
de Malacrida et al. (2019), que relataram valores proximos a 30%, e de Madeira (2017), que encontrou
até 51,75% de fibras em farinha de sementes de meldo, corroborando seu elevado potencial como
fonte de fibras alimentares.

O teor de proteinas ndo diferiu significativamente entre as temperaturas de secagem,
apresentando valores em torno de 22%. De acordo com a RDC n° 54 (Brasil, 2012), alimentos com
no minimo 12% de proteinas podem ser classificadas como de “alto conteudo proteico”, desde que
atendam ao perfil de aminoacidos essenciais estabelecido pela legislagao. Assim, a farinha de semente
de meldo atende ao critério quantitativo, mas estudos adicionais sdo necessarios para determinar a

composi¢do de aminoacidos e confirmar tal alegacao.

5. CONCLUSAO

A farinha de semente de meldo apresentou teores relevantes de proteinas e lipidios, além de
elevado conteudo de fibras. Estudos futuros devem aprofundar a caracterizagdao desse ingrediente,
incluindo o perfil de aminoécidos e 4cidos graxos, a quantificagdo de fibras soliveis e insoluveis,

bem como a avaliacdo da presenga de compostos antinutricionais.
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