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RESUMO

O Brasil, principal fornecedor mundial de alimentos, enfrenta o desafio de reduzir o desperdicio
de alimentos. Subprodutos de frutas, frequentemente descartados, sdo fontes de fibras e minerais,
configurando alternativa viavel para uso na alimentagdo humana. Este trabalho descreve o
processo tecnoldgico de producdo de bananada-cascéo elaborada com casca e entrecasca (CE) de
melancia e 6leo essencial de cravo botdo (Eugenia caryophyllus)(OE), como estratégia ao
desperdicio. Foram utilizadas as seguintes proporcdes: 770 g de CE de melancia; 1800 g de
banana nanica; 1670 g de acucar cristal; 40 g de pectina citrica; 13 g de cido fosfdrico; 0,5 g de
OE. Ap0s higienizacdo e selecdo, as bananas foram descascadas e amassadas; a melancia teve a
polpa separada e a CE ralada em ralo fino. Realizou-se pré-cozimento da CE em &gua fervente
com sal (duas vezes), seguido de enxague para remocao do sabor amargo. As frutas e ¥ do agucar
foram adicionadas em tacho de cobre, conduzindo-se a coccdo em fogo médio com agitacao
constante. Ao atingir 65° Brix (refratbmetro), incorporaram-se o agUcar restante e a pectina; aos
70° Brix adicionou-se acido fosforico, encerrando-se a cocgdo a 72° Brix. O doce foi dividido em
duas partes, adicionando-se OE a uma delas. Apds enformagem, secagem por cinco dias,
fracionamento e embalagem, obteve-se rendimento de 2,6 kg. O produto apresentou cor e textura
semelhantes. A CE conferiu crocancia agradavel, semelhante a coco em lascas, intensificada pelo
aroma do OE, evidenciando viabilidade tecnoldgica e potencial de aproveitamento integral da
melancia.

Palavras-chave: Aproveitamento Integral. Desperdicio de Alimentos. Melancia. Restaurante
Universitéario. Educacao Alimentar e Nutricional.

ABSTRACT

Brazil, the world's leading food supplier, faces the challenge of reducing food waste. Fruit by-
products, often discarded, are sources of fiber and minerals, representing a viable alternative for
human consumption. This study describes the technological process of producing bananada-
cascdo made with watermelon peel and mesocarp (CE) and clove bud essential oil (Eugenia
caryophyllus) as a strategy against waste. The following proportions were used: 770 g of
watermelon CE; 1800 g of nanica banana; 1670 g of granulated sugar; 40 g of citrus pectin; 13 g
of phosphoric acid; 0.5 g of essential oil (EO). After cleaning and selection, the bananas were
peeled and mashed; the watermelon pulp was separated and the CE grated on a fine grater. The
CE underwent pre-cooking in boiling water with salt (twice), followed by rinsing to remove the
bitter taste. The fruits and ¥, of the sugar were added to a copper kettle, proceeding to cooking
over medium heat with constant stirring. Upon reaching 65° Brix (refractometer), the remaining
sugar and pectin were added; at 70° Brix, phosphoric acid was added, finishing the cooking at 72°
Brix. The sweet was divided into two parts, adding EO to one of them. After molding, drying for
five days, portioning, and packaging, a yield of 2.6 kg was obtained. The product showed color
and texture similar to the traditional one. The EO provided a pleasant crunch, similar to shredded
coconut, intensified by the aroma of the EO, demonstrating technological feasibility and the
potential for full utilization of the watermelon.

Keywords: Full Use. Food Waste. Watermelon. University Restaurant. Food and Nutrition
Education.
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alimentar

RESUMEN

Brasil, principal proveedor mundial de alimentos, enfrenta el desafio de reducir el desperdicio de
alimentos. Los subproductos de frutas, frecuentemente desechados, son fuentes de fibra y
minerales, configurando una alternativa viable para su uso en la alimentacion humana. Este
trabajo describe el proceso tecnologico de produccion de bananada-cascara elaborada con cascara
y entrecascara (CE) de sandia y aceite esencial de clavo boton (Eugenia caryophyllus), como
estrategia contra el desperdicio. Se utilizaron las siguientes proporciones: 770 g de CE de sandia;
1800 g de banana nanica; 1670 g de azlcar cristal; 40 g de pectina citrica; 13 g de acido fosférico;
0,5 g de aceite esencial (AE). Tras la higienizacion y seleccion, las bananas fueron peladas y
trituradas; la sandia tuvo la pulpa separada y la CE rallada en rallador fino. Se realiz6 un precocido
de la CE en agua hirviendo con sal (dos veces), seguido de enjuague para eliminar el sabor
amargo. Las frutas y ¥ del azlcar se afiadieron en una caldera de cobre, conduciendo a la coccion
a fuego medio con agitacion constante. Al alcanzar 65° Brix (refractometro), se incorporé el
azucar restante y la pectina; a 70° Brix se afiadié acido fosforico, finalizando la coccién a 72°
Brix. El dulce se dividié en dos partes, afiadiendo OE a una de ellas. Tras el moldeado, secado
durante cinco dias, fraccionamiento y envasado, se obtuvo un rendimiento de 2,6 kg. El producto
presento color y textura similares al tradicional. La CE confirié una agradable crocancia, similar
al coco en escamas, intensificada por el aroma del OE, evidenciando viabilidad tecnoldgica y
potencial de aprovechamiento integral de la sandia.

Palabras clave: Aprovechamiento Integral. Desperdicio de Alimentos. Sandia. Restaurante
Universitario. Educacion Alimentaria y Nutricional.
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Esta obra esta bajo una Licencia CreativeCommons Atribucion- NoComercial 4.0 Internacional

INTRODUCAO

O Brasil, reconhecido como um dos principais produtores mundiais de alimentos, enfrenta
um desafio em relacdo ao desperdicio alimentar, segundo Moraes e Souza (2018). A Organizacao
das Nacgdes Unidas - ONU ressalta a escala global do problema, com 931 milhdes de toneladas
de alimentos desperdigados apenas em 2019. A média de 121 quilos de alimentos desperdigados
por pessoa a cada ano destaca a urgéncia de agdes eficazes para reverter essa tendéncia
preocupante (UNEP, 2021), gerando problemas ambientais como a contaminacéo dos solos e dos
lencdis freaticos; alem disso, cerca de 8% da emisséo de gases do efeito estufa € proveniente do
desperdicio de alimentos de acordo com a Food and Agriculture Organization of the United
Nations (FAO) (FAO,2017).

Perda de alimentos (food loss) refere-se a redugdo do volume, da qualidade ou do valor

nutricional dos alimentos ao longo das etapas iniciais da cadeia produtiva; € associada a fatores
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estruturais e operacionais. J& o desperdicio de alimentos (food waste) corresponde ao descarte de
produtos ainda préprios para o consumo humano, geralmente nas fases finais da cadeia, (FAO,
2017).

Esses processos resultam da interacdo de diversos fatores que influenciam diretamente a
qualidade e a durabilidade dos produtos agricolas, como as caracteristicas fisiologicas dos frutos
e vegetais — como as taxas de respiracdo e 0s processos de maturacdo —, as condicoes
ambientais de temperatura e umidade, as praticas de colheita e de manuseio pos-colheita, além
das etapas de transporte, armazenamento e comportamento do consumidor. Aspectos
socioecondmicos também exercem papel determinante nesse contexto (Mutungi, et al, 2023;
Sugri, et al., 2021.)

Os subprodutos de frutas sdo residuos alimentares normalmente descartados durante o
processo produtivo, contém importantes fontes de nutrientes como fibras e minerais (Carvalho et
al., 2020; Dilucia et al., 2020).

Como alternativa de aproveitamento total de frutas e vegetais, a introducdo de cascas,
sementes, folhas e talos na alimentacdo tém sido apontados como uma alternativa viavel na adicéo
ou substituicdo de parte dos ingredientes em preparacdes (Micheletti et al.,, 2018). O
aproveitamento dos residuos da melancia para criar novos alimentos, como doces feitos com as
cascas, é pouco comum no Brasil, apesar de seu potencial econdémico e ambiental. Menezes Filho,
Souza e Castro (2019) ressaltam a importancia de explorar alternativas sustentaveis para reduzir
o desperdicio de alimentos.

O presente trabalho teve como objetivo descrever o processo tecnolégico utilizado para a
producdo de bananada-cascdo com adicdo de casca e entrecasca de melancia (C/E) e adi¢éo de
6leo essencial de cravo botdo (Eugenia caryophyllus) como uma alternativa préatica e sustentavel
para 0 aproveitamento de residuos descartados, contribuindo para a mitigacdo do desperdicio

alimentar.

REFERENCIAL TEORICO

Aproveitamento dos residuos da Melancia

A melancia é formada por trés partes principais: polpa, casca e semente. A casca

corresponde entre 30 a 45% do peso da fruta (Hora et al., 2018; Rezagholizade-Shirvan et al.,
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2023; Zia et al., 2021). Enquanto o epicarpo corresponde a camada externa mais rigida, o
mesocarpo apresenta coloragéo branca e textura firme, sendo frequentemente descartado durante
0 consumo.

Estudos indicam que a casca da melancia apresenta menor teor de carboidratos quando
comparada a polpa, porém concentra maiores teores de fibras alimentares. Sesi (2008) observou
que o teor de carboidratos da casca pode ser até quinze vezes inferior ao da polpa, enquanto o
teor de fibras mais que duplica. Resultados semelhantes foram relatados por Santana e Oliveira
(2005) na cultivar Crimson Sweet, reforcando o potencial nutricional dessa fragéo.

O consumo de partes geralmente ndo aproveitadas da melancia, como cascas e sementes
contribui para a sustentabilidade e reducdo do desperdicio (Zia et al., 2021). Entre as aplicacGes
relatadas na literatura, destacam-se doces cristalizados elaborados a partir do mesocarpo, nos
quais o0 processamento por coccdo e desidratacdo promove intensificacdo de sabor e maior
aceitabilidade do produto (Maletti et al., 2022; Zia et al., 2021).

Por isso, é crucial disseminar informagdes sobre o uso dos residuos da melancia na
culinaria e na inddstria alimenticia, por meio de campanhas de conscientizacdo e programas de
educacdo alimentar, além de parcerias entre instituicbes governamentais, organizacGes ndo

governamentais e empresas do setor.

Oleos Essenciais

Os 6leos essenciais (OE) sdo misturas complexas de compostos volateis e aromaticos,
geralmente liquidos, que apresentam odor e coloracdo caracteristicos. Esses compostos sao
originados do metabolismo secundario das plantas e podem ser encontrados em diferentes partes
vegetais, como flores, folhas, frutos, sementes, cascas, caules e brotos. Conforme definicdo da
International Organization for Standardization (ISO), considera-se OE o produto obtido de
matérias-primas vegetais por meio de destilacdo a vapor, hidrodestilacdo ou prensagem a frio
(Sharma et al., 2021). S&o reconhecidos por suas propriedades antioxidantes, antimicrobianas e
conservantes, podendo contribuir para 0 aumento da vida Util dos alimentos e para a reducéo do
uso de conservantes sintéticos (Ramme et al., 2020).

O cravo-da-india (Syzygium aromaticum L.) € uma especiaria amplamente conhecida pelo
seu aroma intenso e agradavel, muito utilizado em preparag6es culinarias, como bolos, compotas,

doces e bebidas. O OE extraido dos botdes florais secos do cravo é um dos mais ricos em
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compostos bioativos, sendo o eugenol o principal responsavel pelo seu aroma marcante (Bassolé;
Juliani, 2012) e pelas suas propriedades antioxidante, antimicrobiana e antifungica, o que o torna
um ingrediente natural promissor para prolongar a durabilidade dos alimentos e melhorar sua
seguranca microbiolégica (Pramod et al., 2019).

Du et al., (2009) avaliaram a incorporagdo de 6leo essencial de cravo, juntamente com
outros 6leos, em filmes comestiveis a base de puré de magé, observando que sua adi¢do aumentou
significativamente a atividade antibacteriana, sugerindo que o uso desse 6leo pode contribuir para

a conservacdo e valorizacdo sensorial de produtos doces.

Desenvolvimento de Novos Produtos

O desenvolvimento de novos produtos no setor de alimentos tem sido impulsionado pela
crescente demanda por formulacdes mais saudaveis, sustentaveis e alinhadas aos principios da
economia circular. Esse processo envolve inovagdo tecnoldgica, além da adaptacdo de produtos
tradicionais por meio da inclusdo de ingredientes que ndo fazem parte de sua composicao
convencional, com o objetivo de agregar valor nutricional, funcional ou ambiental, sem
comprometer a qualidade sensorial esperada pelo consumidor (Ventura; Pereira; Bolini, 2023).

O processamento desses subprodutos amplia a vida Gtil das matérias-primas e possibilita
a geracdo de novos produtos com potencial de mercado, associando beneficios ambientais e
econdmicos.

Estudos demonstram que o uso de ingredientes tradicionalmente descartados ndo implica,
necessariamente, prejuizo as caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais dos alimentos. Silva e
Ramos (2009), ao compararem doces de banana elaborados com e sem adicdo de casca,
observaram maior teor de fibras e melhor aceitacdo sensorial no produto contendo o residuo,
evidenciando que formulages alternativas podem manter ou até superar a aceitacdo de produtos
convencionais. No entanto, no desenvolvimento de novos produtos, ha desafios relacionados a
aceitacdo por parte dos consumidores, especialmente quando envolve ingredientes considerados
“ndo convencionais” (Cheung; Goulart, 2014).

Estratégias de desenvolvimento e comercializacdo que envolvam acfes educativas,
comunicacéo transparente, rotulagem clara e construcdo de marca tém se mostrado fundamentais
para favorecer a aceitacdo e a permanéncia de produtos inovadores no mercado (Stubler; Heinz;

Aganov, 2020). Atividades de degustacdo, oficinas culinarias e materiais informativos,
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contribuem significativamente para reduzir a resisténcia inicial dos consumidores e estimular a
experimentacdo de alimentos inovadores, favorecendo a adogdo gradual de novos produtos
alimenticios, especialmente aqueles desenvolvidos a partir do aproveitamento integral de frutas

e vegetais (Gallagher; Raimondo; Caraciolo, 2022; Maletti et al., 2022).

METODOLOGIA

Formulacéo do Produto

Doces de frutas, como o de banana, sdo classificados como produtos de frutas pela RDC
n° 272/2005. Essa norma define-os como elaborados a partir de frutas inteiras ou em partes, e/ou
sementes, submetidos a processos como secagem, desidratacdo, laminacgéo, coc¢do, fermentacao,
concentracdo ou congelamento, entre outros métodos tecnolégicos seguros. Podem ainda conter
liquido de cobertura, agucar, sal, temperos ou especiarias, desde que ndo descaracterizem o
produto (Brasil, 2005).

Tecnologia de Producao

O doce de banana com casca e entrecasca de melancia foi desenvolvido em Laboratério
de Processamento de Vegetais do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Triangulo Mineiro (IFTM), com o objetivo de descrever detalhadamente o processo tecnoldgico,
permitindo sua reproducdo em contextos domésticos, educacionais ou de pequena agroindustria.
As proporcdes dos ingredientes utilizados estdo apresentadas na Tabela 1 e o fluxograma das

etapas do preparo do doce na Figura 1.

Tabela 1. Ingredientes e quantidades utilizadas.

Ingredientes Peso Bruto (g) Peso Liquido (g)
Banana nanica | 3500 | 1800
Acucar cristal 1670 1670
Casca e entrecasca de melancia 800 770
Pectina citrica 40 40
Acido fosforico 13 13
Revista DCS. 2026, v. 23, n. 89, p. 01-17. 7
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Oleo essencial de cravo 0,5 0,5

Fonte: autores, 2025.

Figura 1. Fluxograma de tecnologia de producdo da bananada cascdo com casca e entrecasca de melancia com OE
de cravo.

Recep¢io da
matéria- prima

Separacao
Selegdo
Cocgédo
Higienizagédo Acondicionamento

Armazenamento

Corte longitudinal
e separacgido de Processamento
casca e Pré cocgdo
entrecasca/polpa

Fonte: autores, 2025.

As etapas do processo para a producdo da bananada cascdo com casca e entrecasca de

melancia com OE de cravo estdo detalhados no quadro 1.

Quadro 1. Etapas de preparo do doce de banana com casca e entrecasca de melancia.
ETAPA PROCEDIMENTO

a) Selecédo dos alimentos As bananas (Musa spp.) tipo nanica/caturra e melancia
(Citrullus lanatus) foram adquiridas no comércio local e
selecionadas quanto a integridade e auséncia de deterioracao.
O OE de cravo-botdo (Syzygium aromaticum) comercializado
pela empresa Gabea — MM Laborat6rio Duom Ltda. (Parand,
Brasil).

b) Higienizacdo As bananas e a melancia foram lavadas em agua corrente para
remocdo de sujidades superficiais. Em seguida, procedeu-se
a sanitizacdo por imersdo em solucdo clorada a 200 ppm
(preparada com 1 colher de sopa de hipoclorito de sodio
comercial para 1 litro de 4gua), por 15 minutos. Apos esse
periodo, os alimentos foram novamente enxaguados em agua
corrente para remogdo do excesso de sanitizante.

As bananas foram descascadas manualmente sendo
c) Preparo das matérias-primas descartados talos e partes improprias para o preparo do doce.
A melancia foi cortada inicialmente ao meio no sentido
longitudinal. Cada metade foi novamente seccionada
transversalmente, originando quatro partes, as quais foram
divididas longitudinalmente, totalizando oito fragdes.

Revista DCS. 2026, v. 23, n. 89, p. 01-17. 8
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A polpa foi separada manualmente da casca e entrecasca,
sendo a polpa destinada ao consumo e a casca e entrecasca
reservadas para o preparo do doce (Figura 2).

d) Processamento das matérias-primas

A polpa das bananas foi amassada com auxilio de um garfo
até a obtengdo de uma massa homogénea.

A casca e a entrecasca da melancia foram processadas em
multiprocessador ou ralador manual fino para obtencdo de
fios delgados e uniformes (Figura 3).

e) Pré-tratamento

Os fios de casca e entrecasca de melancia foram submetidos
a pré-cozimento rapido em agua fervente contendo sal, na
proporcdo de 5 g/L, por aproximadamente 30 segundos. Em
seguida, procedeu-se ao escorrimento e enxague em &gua
corrente. Esse procedimento foi repetido duas vezes com a
finalidade reduzir possiveis sabores residuais indesejveis da
casca, contribuindo para a suavizacdo do sabor e melhor
integracdo do ingrediente & preparacéo final (Castro, 2023)
(Figura 4).

f) Cocgéo

As frutas processadas foram adicionadas a um tacho de cobre
previamente higienizado, juntamente com aproximadamente
trés quartos da quantidade total de acucar. O processo de
coccao foi realizado em fogdo a gas, sob fogo médio, com
agitacdo continua para evitar aderéncia ao fundo do
recipiente, por aproximadamente 20 minutos, periodo em que
o doce passou de coloragdo clara e textura irregular, com
pedacos aparentes, para uma coloracdo amarronzada e textura
progressivamente  mais  homogénea, iniciando 0
desprendimento do fundo da panela.

g) Ajustes tecnoldgicos

Em recipiente a parte, foi misturado o restante do aglcar a
pectina, sendo essa mistura reservada para adi¢do posterior.
O cozimento foi mantido em fogo médio, com agitagdo
constante, até que o doce apresentasse aspecto homogéneo,
porém ainda mole e aderente ao fundo da panela. Nesse
estagio, o teor de so6lidos soluveis foi aferido em refratdmetro,
atingindo cerca de 65 °Brix. Em seguida, foi adicionada a
mistura previamente reservada de agucar e pectina mexendo
sempre até desprender do fundo da panela, momento em que
o teor de sélidos soltveis atingiu aproximadamente 70 °Brix,
conforme leitura em refratbmetro, com posterior corregéo de
acidez com éacido fosférico diluido (1:10), com a finalidade
de ajuste da acidez do produto.

h) Finalizacdo

O doce foi concentrado até aproximadamente 72 °Brix,
quando atingiu uma textura firme Foi dividido em duas
formulagBes - com e sem a adi¢do do OE de cravo - em carater
comparativo.

j) Moldagem e armazenamento

O produto foi moldado em forma para doce de corte, envolta
em plastico filme. O armazenamento ocorreu em local seco,
em temperatura ambiente por 5 dias, sendo posteriormente
fracionado e embalado.

Fonte: autores, 2025.
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As imagens a seguir ilustram os processos descritos no Quadro 1.

Figura 2.Corte e separacdo da casca e entrecasca da melancia.

Legenda: (A) Corte da melancia (B) Separagdo das das cascas da polpa
Fonte: Arquivo pessoal, 2025.

Figura 3. Casca e entrecasca de melancia raladas. Figura 4. Pré-cozimento da C/E de melancia.
ST . ~n ) o —

i)

Fonte: Arquivo pessoal (2025).

Figura 5. Moldagem e armazenamento do doce

Fonte: Arquivo pessoal (2025).

Revista DCS. 2026, v. 23, n. 89, p. 01-17. 10
ISSN: 2224-4131



Doce de banana com adicdo de casca de melancia e 6leo essencial de cravo: inovagdo para reducédo do desperdicio
alimentar

Analises Fisico-Quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata nas duas vers@es de doce que
compdem a pesquisa (sem e com bleo essencial de cravo).

A acidez total titulavel foi determinada pelo método titulométrico conforme descrito na
norma 312/1V pelo 1AL (IAL, 2008), com solucéo de hidroxido de sodio 0,1 mol L™ utilizando
fenolftaleina como indicador, realizando titulacdo até a mudanca de cor para rosa. Foi
considerado o acido malico como predominante, sendo o resultado expresso em g 100g™*. Foram
realizados célculos para determinar a acidez total titulavel, bem como a acidez do &cido
predominante.

A determinacdo da atividade de agua foi feita por determinacdo direta, utilizando o
equipamento digital Aqualab para a leitura a 25°C de amostras acondicionadas em capsula
plastica, em equilibrio com a atmosfera interna do equipamento.

A cor foi determinada por colorimetro (Minolta Chroma Meter CR-400) calibrado, através
de leitura direta dos valores L* (luminosidade), indicando se a amostra é clara (L* elevado, até
‘100”) ou escura (L* baixo, até ‘0’); valor a* indicando cores na dire¢do vermelha (a* positivo,
até ‘+60’) ou verde (a* negativo, até *-60’); além do valor b* indicando cores na direcdo amarela
(b* positivo, até ‘+60’) ou azul (b* negativo, até ‘-60’) (Minolta, 2006).

O pH foi determinado por potenciometria com solucdes de pH 4,0 e 7,0 segundo método
017/1V com adaptaces para este estudo (1AL, 2008).

Foram pesadas cercade 1 g (X =1,09 g +£0,07 g) de cada amostra, que foram diluidas em
50 ml de agua e homogeneizadas com bastdo de vidro. Foi utilizado phmetro (Tecnal modelo),
mergulhando o eletrodo lavado e enxuto em cada amostra.

A determinacdo dos solidos soliveis foi realizada através de leitura direta por
refratometria a 20°C, de acordo com o método 315/1V, sendo seu resultado expresso em °Brix.

Foram pesadas cerca de 1 g (x = 1,09 g +0,07 g) de amostra de cada repeticdo em
triplicata em béquer, foram homogeneizadas em 50 mL de agua e transferidas com pipeta de
Pasteur 3 gotas para o prisma do refratdbmetro. Como a temperatura registrada foi em torno de 26
°C (X = 26,3 °C £ 0,05 °C) e o0 padrao da metodologia é 20 °C, foi acrescido a cada resultado o
valor de 0,48. Alem disso, foi considerado 51 o fator de diluicdo da amostra e esse valor foi
multiplicado ao resultado da leitura, para correcdo do valor de solidos soltveis obtido.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O peso bruto das bananas (polpa com cascas e talo) foi de 3500 g. Apds a descascagem e
retirada dos talos e partes improprias, foi utilizado no preparo 1800 g, resultando num fator de
correcdo de 1,94 (quase metade do peso era proveniente de cascas e talos). Também foram
utilizadas 770 g de cascas e entrecascas de melancia, pesadas apos o remolho em salmoura, onde
ocorreu ligeira perda de massa (0 peso inicial da casca e entrecasca ralada era de 800 g). O produto
final obtido pesava 2.600 g, resultando num doce com indice de cocgédo de aproximadamente 0,6.
Considerando o peso inicial de todos os ingredientes 4293 g, houve reducédo no teor de umidade
importante para a conservagao do produto final.

As caracteristicas fisico-quimicas dos dois doces formulados nesta pesquisa, com e sem
6leo essencial de cravo, sendo T1 o doce preparado com 6leo essencial e T2 o doce preparado
sem Gleo essencial, podem ser observadas a seguir (Tabela 2).

De modo geral, os resultados demonstram que a adicdo de Oleo essencial de cravo
promoveu pequenas alteracGes nos parametros fisico-quimicos, sem comprometer as

caracteristicas esperadas para doces em pasta.

Tabela 2. Média e desvio padrdo das andlises fisico-quimicas realizadas.

Anélise DP T1 T2

I Acidez total titulavel (g .100g?) I +0,07 I 14,62 I 15,12 I
I Atividade de agua I +0,007 I 0,79 I 0,80 I

Cor L* +2,49 32,18 32,37

Cor a* +0,61 1,81 1,96

Cor b* +1,82 13,94 14,18

pH +0,02 3,16 3,20

Sélidos sollveis (° Brix) 12,34 66,78 70,1

Fonte: autores, 2025.

Os resultados das analises fisico-quimicas do doce de banana com casca de melancia
indicam leve aumento da acidez na formulacdo sem 6leo essencial, 0 que pode ser obervado ao

comparar os valores de 14,62 g-100 g™! para o tratamento T1 e 15,12 g-100 g™* para o T2.
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A atividade de agua foi semelhante entre os tratamentos, com valores dentro da faixa
esperada para produtos similares, com valores de 0,79 para T1 e 0,80 para T2, os resultados
contribuem para maior estabilidade microbiologica.

Os parametros de cor no sistema CIELab mostraram variacfes discretas entre as
formulacGes. A luminosidade foi semelhante, com valores de L* de 32,18 (T1) e 32,37 (T2). O
parametro a* indicou leve aumento na tonalidade avermelhada em T2 (1,96 contra 1,81 em T1),
enquanto b* revelou coloracdo um pouco mais amarelada em T1 (13,94) em comparacdo a T2
(14,18), especialmente no tratamento sem 6leo essencial.

O pH dos produtos foi acido em ambos os tratamentos, com valores de 3,16 para T1 e
3,20 para T2, caracteristica desejavel para doces, favoraveis a conservacao do produto.

Em relacdo aos sélidos soluveis totais, foi observada maior concentracdo de acucares
solGveis em T2. Expressos em °Brix, os valores encontrados foram de 66,78 °Brix para T1 e
70,10 °Brix para T2.

A adicdo de &cido em doce com pequeno teor de acidez ou pH neutro favorece a
estabilidade microbiologica do produto tornando-o menos suscetivel ao desenvolvimento de
bolores e leveduras (Jay, 2005).

As coordenadas de cor L*, a* e b* obtidas revelaram pouca diferenca entre os tratamentos,
indicando que a adi¢do do 6leo essencial de cravo ndo modificou a tonalidade e saturagdo do
doce. Resultados similares foram observados em estudos com doces de frutas mistas, nos quais
as variacOes de coloracdo estdo mais associadas ao processamento térmico, oxidacdo de
pigmentos naturais e presenca de sélidos organicos do que a adi¢do de compostos aromaticos em
pequenas quantidades (Soares et. al., 2018).

Em estudos de doces elaborados com polpa de banana, com e sem adicdo de ingredientes
adicionais, foram observadas variaces nos parametros fisico-quimicos dependendo da
formulacdo e dos insumos utilizados, mas com tendéncias gerais semelhantes as observadas no
presente trabalho: acidez e pH adequados para conservacao, altos valores de solidos sollveis e
atividade de agua controlada, caracterizando produtos apropriados para mercado consumidor,
com boa estabilidade fisico-quimica, preservando as caracteristicas sensoriais (Oliveira Neto et.
al., 2018)

O produto final manteve cor e textura semelhantes as do doce tradicional, tanto com

quanto sem 6leo essencial. A casca de melancia acrescentou uma crocancia agradavel, lembrando
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lascas de coco. Ja o aroma se destacou na versdo com Oleo essencial de cravo, conferindo
caracteristica marcante e sabor suave a parte em que foi adicionado.

Essas caracteristicas sdo esperadas como resultado do processo de cocgdo dos frutos em
mistura com acUcar, intensificadas na versdo com OE de cravo (Maletti et al, 2022; Zia et al,
2021).

CONCLUSAO

O presente estudo viabilizou o aproveitamento integral dos residuos da melancia (casca e
entrecasca) na elaboracdo de doces, enriquecendo nutricionalmente, além de agregar valor
funcional ao produto final. A inclusdo desses residuos conferiu textura diferenciada e
agradavelmente crocante a bananada, sem comprometer aspectos caracteristicos da bananada,
especialmente quando associada ao 6leo essencial de cravo, que também proporcionou aroma
caracteristico e potencial efeito conservante.

A utilizacdo de subprodutos de frutas pode contribuir para a reducdo do desperdicio
alimentar, promovendo sustentabilidade e economia circular na cadeia produtiva de alimentos.
Além disso, a aplicacdo de o6leos essenciais mostrou-se uma estratégia promissora para

potencializar propriedades antioxidantes e antimicrobianas.
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