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A tecnologia de alimentos abrange uma série de técnicas utilizadas para o aproveitamento integral
dos alimentos, umas dessas técnicas é a producdo de cocadas. A entrecasca da melancia é um
subproduto rico em fibra alimentar insolivel. Logo, o seu aproveitamento na elaboracdo de
produtos alimenticios pode contribuir para o aumento dos teores de fibra insolivel na dieta.
Conhecendo-se os efeitos fisioldgicos exercidos pelo mesocarpo da melancia e a crescente
necessidade de se desenvolver tecnologias para o aproveitamento de subprodutos industriais, o
objetivo do presente estudo foi desenvolver e avaliar a aceitabilidade de cocadas enriquecidas com e
sem 0 mesocarpo da melancia. Os frutos de melancia encontravam-se no estado de maturagéo
adequado, o acucar foi adquirido observando-se o prazo de validade. As melancias foram
higienizadas, sanitizadas, cortadas e as entrecascas foram extraidas. Preparou-se uma formulacéo
de cocada com adi¢dao de 400 mL de suco de polpa do mesocarpo melancia (AMOSTRA “A”), uma
com 200 mL de suco de polpa do mesocarpo da melancia e 200 mL de agua (AMOSTRA “B”) e
uma com 400 mL de agua, sem adi¢do de suco do mesocarpo da melancia (AMOSTRA “C”). A
aceitabilidade das trés amostras de cocada foi realizada com a participacdo de 70 provadores nao
treinados, o teste foi realizado no laboratério de Andlise Sensorial da Universidade Federal de
Campina Grande, Campus de Pombal — PB. As amostras foram apresentadas aos provadores em
copos codificados com numeros de trés digitos aleatérios. Os provadores ndo treinados realizaram
as analises de aceitacdo das amostras em relacdo a aparéncia, cor, aroma, sabor e textura através de
escala hedobnica de 9 pontos e foi solicitado a ordenar as amostras quanto a sua preferéncia. Os
dados do teste de aceitacdo foram analisados através de analise de variancia e teste de médias de
Tukey e os do teste de ordenacdo pelo método de Friedman a 5% de probabilidade. Ndo houve
diferenca significativa em relagdo a aparéncia das trés formulagdes de cocada. Quanto ao sabor, o
aroma, e a textura a amostra B foi a mais aceita em relagdo as demais formulaces, foi também
preferida pelos provadores. Conclui-se que a mistura de dgua e polpa do mesocarpo de melancia € o
mais adequado para elaboracao deste produto.
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