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Resumo: A juncdo da melancia com pepino tras grandes beneficios na melhoria da composicéo fisico-quimica do produto. O
suco misto de frutas vem sendo estudado para revelar as caracteristicas nutricionais e funcionais da mistura. Sendo a melancia
rica em agua, potassio, ferro, magnésio, zinco e vitamina C e 0 pepino apresentando baixo consumo de energia, baixo teor de
calorias e pequenas quantidades de vitamina C, a elaboracdo desses combinados aumenta a possibilidade de efeitos benéficos
ao organismo. Objetivou-se, com este estudo, elaborar suco misto de melancia com pepino em diferentes concentracfes e
caracterizar fisico-quimicamente as formulages. Com a obtencéo das polpas, foram elaboradas as seguintes formulacGes: F1-
100% pepino; F2-50% melancia e 50% pepino; F3- 70% melancia e 30% pepino; F4- 90% melancia e 10% pepino e F5- 100%
melancia. Foram realizadas analises fisico-quimicas em triplicata em todas as formulagdes para a caracterizacdo de cada
tratamento quanto: pH, sélidos sollveis totais (°Brix), teor de agua, cor, atividade de dgua (a,), aclcares totais, redutores e ndo
redutores e cinzas. A melancia e o pepino apresentaram altos teores de agua e atividade de dgua indicando alta suscetibilidade
ao desenvolvimento de micro-organismos. Os sucos mistos de melancia com pepino podem ser considerados novos produtos e
serem classificados como bebidas pouco &cidas (pH > 4,5) com razoavel teor de sélidos soliveis. As formulagbes F2 e F4
apresentaram maior quantidade de agUcares totais e 0 maior teor de minerais (cinzas) foi da formulagdo F4. Todos os sucos
mistos apresentaram cor atrativa, com predominancia da intensidade de amarelo.

Palavras-chave: Bebida mista; blends, caracteristicas nutricionais.

Abstract: The junction of the watermelon with cucumber back great benefits in improving the physical and chemical
composition of the product. Mix fruit juice has been studied to reveal nutritional and functional characteristics of the mixture.
Being the watermelon rich in water, potassium, iron, magnesium, zinc and vitamin C and the cucumber featuring low energy
consumption, low-calories and small amounts of vitamin C, the elaboration of these combined boosts the possibility of
beneficial effects to the body. This study aimed to draw up juice mix with watermelon and cucumber in different
concentrations and physico-chemically characterize the formulations. With the obtaining of the pulp, were elaborated the
following formulations: F1-100% cucumber; F2-50% 50% watermelon and cucumber; F3-70% 30% watermelon and
cucumber; F4-90% 10% watermelon and cucumber and watermelon F5-100%.Were carried physical-chemical analyses out in
triplicate in all the formulations for the characterization of each treatment how much the: pH, total soluble solids (° Brix),
moisture content, color, water activity (a,,), total sugars, reducers and not reducers and ashes. The watermelon and cucumber
presented high content of water and water activity indicating high susceptibility to the development of micro-organisms. The
juice mix of watermelon with cucumber can being considered new product and classified as drinks little acidic (pH 4.5) with
reasonable soluble solids. The formulations F2 and F4 presented a higher amount on total sugars and the highest content of
minerals (ashes) was the formulating F4. 1l the mixed juices presented attractive color, with predominance of yellow.

Key words: Mixed drink; blends, nutritional characteristics.
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INTRODUCAO

A juncdo da melancia com pepino trds grandes
beneficios para melhoria da composicdo fisico-quimica do
produto. O suco misto de frutas vem sendo estudado para
revelar as caracteristicas nutricionais e funcionais da mistura.
A melancia € rica em agua, potassio, ferro, magnésio, zinco e
vitamina C, além disso, o alto teor de agua ajuda no bom
funcionamento dos rins, a cor vermelha da polpa é devido ao
licopeno, um carotenoide que ndo é percussor da vitamina A,
mais apresenta importantes propriedades antioxidantes
(DIAS, 2016). O pepino é pobre em calorias devido seu baixo
consumo de energia, contém pequenas quantidades de
vitamina C e folato, apresenta 95% de agua, carboidratos,
fibras e reduz o colesterol (CARVALHO et al.,2013).

Para reduzir o desperdicio de hortalicas ocasionado pela
queda dos precos durante a safra, 0 emprego da elaboracéo de
suco misto com frutas torna-se uma alternativa sustentavel,
viavel e econdmico para o produtor e a inddstria. A melancia
assim como o pepino pertence a familia Curcubitaceae que
desempenham um importante papel na alimentacdo humana.
Por se tratar de um produto inovador oferece aos
consumidores novo sabor, além de dispor das propriedades
nutritivas e funcionais.

Algumas frutas tém maior concentracdo de determinado
nutriente em relagdo as outras, tornando-se favoravel a
concentragdo de varios nutrientes em um Unico produto, como
é o0 caso da mistura melancia com pepino. As pesquisas
demostram que a boa alimentacdo tem papel fundamental na
prevencdo de doencas. E que a demanda por alimentos
saudaveis resulta em uma busca maior por produtos naturais,
sem adicdo de corantes ou outra substancia que venha alterar
0 sabor natural. Tendo permitido a elaboracdo de bebidas
mistas, ganho de novos sabores, cor, textura e componentes
nutricionais (MORZELLE et al., 2009). Alimentos funcionais
apresentam compostos naturais bioativos, os quais previnem
doengas (DAMODARAN et al., 2010).

A mistura de diferentes frutas para obtencdo de um suco
diferenciado tem sido estudada com o intuito de melhorar as
caracteristicas fisicas, quimicas e nutricionais. A conservagao
de frutas, na forma de sucos, polpas e outros produtos, tém
como objetivo aumentar a oferta de frutas e utilizar os
excedentes de producdo (SOUZA, 2008). Sendo que a
Legislacdo Brasileira ainda ndo tem um Regulamento Técnico
para sucos mistos, o que existe sdo definicdes de Suco
Tropical Misto, Suco misto ou bebida de frutas ou de extratos
vegetais. O Decreto n° 2.314, de 04 de setembro de 1997
(BRASIL, 1997) tras a definicdo para Suco misto que consiste
na mistura de duas ou mais frutas e das partes comestiveis de
dois ou mais vegetais, ou de seus respectivos sucos.

Obijetivou-se, com este estudo, elaborar sucos mistos de
melancia com pepino em diferentes concentracdes e
caracterizar fisico-quimicamente as formulagdes.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratorio de
Armazenamento e Processamento de Produtos Agricolas
(LAPPA) da Unidade Académica de Engenharia Agricola
(UAEA), da Universidade Federal de Campina Grande
(UFCG), Campina Grande-PB. A melancia e o pepino foram
adquiridos na feira livre de Campina Grande-PB. Foram
selecionados quanto & maturacdo, aparéncia, auséncia de
injurias e podridao, em seguida, transportados para 0 LAPPA,

para a realizacdo do processo de lavagem em agua corrente e
sanitizacdo com solucdo de hipoclorito de sodio a 100 ppm
por dez minutos. Com posterior enxague em &gua corrente
para retirar o excesso de cloro. Em seguida realizou-se o
descascamento e despolpamento manualmente com auxilio de
faca de aco inoxidavel, em que foram submetidas a trituracéo
em liquidificador doméstico, para completa homogeneizac&o,
sem adicdo de agua. O produto resultante passou pelo
processo de filtragem, com auxilio de uma peneira plastica
para obtencdo das polpas. E acondicionadas em sacos de
polietileno (x 100 g) armazenadas em freezer a -18 °C.

Com a obtengdo das polpas, foram elaboradas as
seguintes formulacfes: F1-100% pepino; F2-50% melancia e
50% pepino; F3- 70% melancia e 30% pepino; F4- 90%
melancia e 10% pepino e F5- 100% melancia.

As analises fisico-quimicas foram realizadas em
triplicata em todas as formulagBes para a caracterizacdo de
cada tratamento. O suco misto de melancia com pepino foi
caracterizado quanto aos seguintes parametros: teor de agua,
acidez titulavel, e acUcares (totais, redutores e ndo-redutores)
segundo as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2005).
Cinzas pelo método gravimétrico (AOAC, 1997).

Determinou-se também a atividade de agua (a,), no
equipamento AQUALAB, digital, model. 3TE-B, fabricado
pela DECAGON. O pH foi obtido por leitura direta em
potencidmetro da marca TECNAL, model. TEC-2, calibrado
com solucdes-tampdo nos pHs 4 e 7. Os sélidos sollveis
(°Brix) por refratometria em refratdbmetro portatil (1AL,
2005). A cor instrumental foi determinada por meio de
colorimetro (MiniScan XE PLUS da marca HUNTERLAB -
Model. MSXP — 4500L) com base no sistema CIELAB no
qual a cor foi expressa em L*, a* e b*, com medicdo através
dos pardmetros de cor: L* = luminosidade (0 = preto e 100
branco); a* (-80 até zero = verde, do zero ao +100
vermelho) e b* (-100 até zero = azul, do zero ao +70
amarelo).

Para a andlise estatistica dos dados obtidos da
caracterizagdo fisico-quimica das diferentes formulagGes do
suco foi utilizado o programa ASSISTAT versdo 7.7 beta. E
submetidos a analise de variancia (ANOVA) com
delineamento experimental inteiramente casualizado (DIC).
Para comparacdo de médias foi o teste de Tukey ao nivel de
5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes as analises fisico-quimicas da
formulacdo do suco misto de melancia com pepino
encontram-se na Tabela 1. A mistura de uma fruta com
hortalica pode ser considerada um novo produto, visto que
ndo tem referéncia de comparacdo dos valores analisados. A
mistura pode agregar valor nutricional, além de proporcionar
uma nova caracteristica de cor, sabor e viscosidade ao
produto final, tornando-se atrativo a consumidores que recusa
de alguma forma a fruta ou a hortalica.

Observa-se que os valores do pH do suco integral e das
misturas variou de 5,47 a 5,66 ndo diferindo estatisticamente
entre si. Estes sucos ndo apresentaram caracteristica &cida, ou
seja, necessitam de aditivo e/ou maiores cuidados para a
comercializagéo, indicando maior perecibilidade.
Comportamento diferente foi observado para a acidez;
verifica-se que o0 suco de pepino integral apresentou
superioridade na acidez em relacdo as formulacdes elaboradas
e a melancia integral, diferindo estatisticamente entre si. Uma
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reducdo foi percebida, desse pardmetro, ao preparar as
formulacBes de F2 a F4, variando de 0,07 a 0,10% de &cido
citrico. E claro e perceptivel que a adicdo da melancia afetou
na reducdo da acidez, em razdo da melancia apresentar valor
menor de 0,05 % de &cido citrico. Segundo LAVINASET al.,
(2006) a acidez é um importante pardmetro para conservar 0s
alimentos.

O teor de sélidos soluveis totais da polpa in Naturas de
melancia foi de 10°Brix, este resultado esta de acordo com o
valor minimo aceitavel para o flavor em melancia
(CHITARRA e CHITARRA, 2005 e DURINGAN e
MATTIUZ, 2007).

Tabela 1 — Valores médios e desvio padrao das propriedades fisico-quimicas do suco misto melancia-pepino.

FormulacGes

Parametros F1 P2 F3 Fa F5

pH 5,47 £0,2° 541+001* 543+0,01°  547+0,14° 5,66 + 0,3
Acidez (% &c. citrico) 0,12 £0,006° 0,07 +0,003° 0,10 +0,003° 0,09 +0,006° 0,05 # 0,02
Solido Soldveis (°Brix) 5,0 £ 0,0 6,0 £0,0 6,0 £0,0 8,0£0,0 10,0 £ 0,0
Aglicares totais (g/100g) - 14,27 £ 0° 8,95+0,12"  12,49+0,23° 20,18+0,71°
Acucares redutores (g/100g) - 5,73 +0,12¢ 7,56 +0,16° 8,90 + 0,66" 12,46 + 0,39°
Aclcares ndo-redutores (g/100g) - 9,96 + 3,12° 1,32+0,27° 336+ 052° 7,33+ 1,01°
Teor de agua ( g/100g) 91,77 £0,15° 94,28 +0,53® 94,40 + 1,45 9454 +244*® 96,40 + 0,18
aw 0,977 +£0,001* 0,984 +0,008° 0,985+ 0,01° 0,986+ 0,004 0,985 + 0,01°
Cinzas (%) 0,21+0,01° 0,07 +0,001° 0,07 + 0° 0,36 + 0° 0,12 +0°

As médias seguidas pela mesma letra, na mesma linha, ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
F1-100% pepino; F2-50% melancia e 50% pepino; F3- 70% melancia e 30% pepino; F4- 90% melancia e 10% pepino e F5- 100% melancia.

A polpa in Natura do pepino apresentou 5 °Brix, sendo
constatado neste trabalho que o aumento da propor¢do de
melancia ocasiona aumento dos sélidos soliveis (Tabela 1).
A qualidade do produto final, na agroinddstria esta
relacionado ao teor de sélidos soltveis, uma vez que produtos
com alta concentragdo implicam em menor adi¢do de agUcar
para obtencdo do produto final (CHAVES et al., 2004;
HANSEN et al., 2013). Frutos com altos teores de sdlidos
sollveis sdo preferidos tanto para consumo in natura quanto
para industrializagdo, por proporcionarem maior rendimento
no processamento, em razdo da maior quantidade de néctar
produzida por quantidade de polpa (SANTOS et al., 2010).

Os teores de agUlcares totais, redutores e ndo-redutores
encontrado para polpa in Natura de melancia foram 20,18,
12,46 e 7,33% de glicose, respectivamente. Em analise as
formulacBes observa-se que 0s agucares totais estdo em maior
guantidade do que os agUcares redutores, com destaque para
(F2) e (F4) diferindo estatisticamente entre si com 14,27 e 12,
49%. Ainda nos agucares percebe-se que (F3) apresentou o
menor teor de agUcares totais, quando adicionado 70% de
melancia e 30% de pepino, enquanto (F2) que continha 50%
de melancia e 50% de pepino destacou-se com o maior
contelido de agUcares totais.

Os acucares redutores diferem estatisticamente entre si,
em todos os tratamentos. O suco integral da melancia
apresentou-se superior aos demais, seguido da (F4), que
também contém quantidade consideravel de melancia (90%).
A formulacdo que continha maior quantidade de pepino,
apresentou menor teor de agUcares redutores. Para os agucares
ndo redutores a formulacdo (F2) que continha 50/50% se
destacou das demais, ndo diferindo estatisticamente das
demais.

Para o teor de agua constatou-se que ndo houve
diferenca do suco de melancia para as demais formulagdes,
diferindo estatisticamente apenas do suco do pepino integral
(F1). Constata-se ainda que o pepino mesmo apresentando
alto teor de agua, ainda se encontra perecivel como os demais
produtos elaborados e ndo diferiu estatisticamente da mistura.

A atividade de agua (a,) variou de 0,977 a 0,986 ndo
diferindo estatisticamente entre si. Constatando que esta
aumenta com o acréscimo da polpa de melancia na
formulacdo. Visto que para a formulagdo de 100% melancia
apresentou maior valor e a 100% pepino menor valor de a,,.
De acordo com Oliveira (2012) a atividade de &gua varia
entre 0 a 1, para maior parte dos alimentos, como por
exemplo, frutas. Constatando-se que a menor atividade de
agua promove seguranca dos alimentos, pois muitas bactérias
nao se desenvolvem em a, < 0,91 e muitos bolores ndo se
multiplicam em a,, inferiores a 0,80 (UBOLDI-EIROA,
1996). Podendo os alimentos ser classificados em funcéo da
atividade de agua em trés grupos: baixa umidade (a,, até 0,6);
umidade intermediaria (a,, entre 0,6 e 0,9) e com alta umidade
(aw acima de 0,9) (RIBEIRO e SERAVALLI, 2007). Em
trabalho realizado com néctares de goiaba-tomate realizado
por MOURA et al., (2013), verificou-se também elevada
atividade de agua.

Para o teor de cinzas foi encontrado maior valor para
(F4) com 0,36%, quando a proporcéo de melancia foi maior
que a do pepino. No entanto, menores valores estdo no (F2) e
(F3) com 0,07% respectivamente, ndo diferindo
estatisticamente entre si. Para polpa in Natura do pepino e
melancia observa-se teores que variam de 0,21 a 0,12%.

Os resultados obtidos para o parametro da cor das polpas
de melancia, pepino e dos sucos formulados encontra-se na
Tabela 2.

Tabela 2. Valores médios dos parametros de cor (L*, a*, e b*) e desvio padrdo do suco misto melancia-pepino.

Formulacéo
Cor F1 F2 F3 F4 F5
L* 52,39 +0,15° 43,36 + 0,42° 40,59 + 0,26° 26,16 + 0,25° 31,88 + 0,06°
+a* 4,06 +0,03° 10,31+ 0,07° 14,52 +0,20° 33,30 +0,32° 22,89 +0,01°
+h* 12,15 + 0,08" 11,39 + 0,24° 16,33 + 0,20° 44,31 + 0,44° 23,50 + 0,04°

As médias seguidas pela mesma letra, na mesma linha, ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
F1-100% pepino; F2-50% melancia e 50% pepino; F3- 70% melancia e 30% pepino; F4- 90% melancia e 10% pepino e F5- 100% melancia.
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em que para os atributos de luminosidade (L*), variaram de
26,16 (F4) a 52,39 (F1), intensidade de vermelho (+a*),
menor valor foi constatado para o pepino (F1) com 4,06
seguido da formulacdo de (F2) e intensidade de amarelo
(+b*), valor médio de 11,39 para (F2).

Estes resultados podem ser explicados devido ao fato do
pepino apresentar coloragcdo esbranquicada, espera-se uma
predominancia da cor branca, o que esta de acordo com o alto
valor da luminosidade, verificado. A cor consiste em um
atributo de grande importancia, sendo um parametro capaz de
influenciar a aceitacdo dos produtos. Na medicdo da cor em
alimentos, o sistema de cor L* e b* sdo o mais utilizado
devido a distribuicdo uniforme de cores, e porque a distancia
entre duas cores diferentes corresponde, aproximadamente a
diferenca de cor percebida pelo olho humano (WU e SUN,
2013).

CONCLUSOES

A melancia e o pepino apresentaram altos teores de
dgua e atividade de &gua indicando alta suscetibilidade ao
desenvolvimento de micro-organismos. Os sucos mistos de
melancia com pepino podem ser considerados novos produtos
e serem classificados como bebidas pouco acidas (pH > 4,5)
com razoavel teor de solidos soliveis. As formulagdes F2 e
F4 apresentaram maior quantidade de acglcares totais e o
maior teor de minerais (cinzas) foi da formulacdo F4. Todos
0S sucos mistos apresentaram cor atrativa, com
predominancia da intensidade de amarelo.
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