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ARTIGO RESUMO
Recebido: 20/01/2020 O aproveitamento de residuos do processamento de frutas para desenvolvimento de novos produtos
Aprovado: 04/03/2020 busca reduzir o desperdicio, agregar valor a matéria prima e inserir no mercado um alimento com
maior contetdo nutricional, tendo em vista 0s compostos presentes em sementes e cascas. Diante
Palavras-chave: disso, objetivou-se elaborar e caracterizar geleias de meldo Pele de Sapo, cujas formulactes foram:
Cucumis melo L. F1 [polpa: aglcar (1:1)]; F2 (F1 + 0,6% sementes de maracuja) e F3 (F1 + 10% cascas de meldo). A
Compostos bioativos polpa e as geleias foram caracterizadas quanto aos parametros fisico-quimicos e compostos
Residuos agricolas bioativos. Verificou-se que as adi¢cBes dos residuos, com destaque para as cascas de meldo,
apresentaram-se como uma boa op¢do de aproveitamento, contribuindo com melhorias na qualidade
do produto.
ABSTRACT
Key words: The utilization of residues from fruit processing for the development of new products seeks to
Cucumis melo L. reduce waste, add value to the raw material and insert a food with greater nutritional content in the
Bioactive compounds market, considering the compounds present in seeds and peels. Therefore, the objective was to
Agricultural residues. elaborate and characterize Pele de Sapo melon jellies, whose formulations were: F1 [pulp: sugar (1:

1)]; F2 (F1 + 0.6% passion fruit seeds) and F3 (F1 + 10% melon peels). The pulp and jellies were
characterized in terms of physical-chemical parameters and bioactive compounds. It was found that
the addition of residues, especially melon peels, presented itself as a good use option, contributing to
improvements in product quality.

INTRODUCAO sendo o Rio Grande do Norte (338.615 t) e 0 Ceara (85.219 1)
0s maiores produtores, onde a maior parte das frutas produzidas
O meldo (Cucumis melo L.) € uma das oleraceas mais ¢ absorvida pela demanda interna, inclusive pela indstria
populares do mundo, mostrando-se rico em minerais como processadora (ANUARIO, 2018).
Cé.lCiO, féSfOl’O, Sédio, magnéSiO e pOté.SSiO, com um valor Durante o processamento’ aproximadamente 60% do
energetico relativamente baixo, de 20 a 62 kcal/100 g de polpae  melzo, o que inclui cascas, sementes e sobras dos cortes, é
propriedades  medicinais, sendo considerado calmante, descartado como residuo (MIGUEL et al., 2008), gerando um
alcalinizante, mineralizante, OXidante, diUrétiCO, laxante e desperdicio que pode ser evitado tendo em vista as alternativas
emoliente (COSTA, 2017), além de ser fonte de compostos de aproveitamento existentes. Esses residuos s&o ricos em
bioativos (compostos fendlicos e B-caroteno) que atuam COMO  vitaminas, minerais, lipidios e fibras que sdo compostos que
antioxidantes (LESTER, 2008). possibilitam in(imeros beneficios & satde e sua utilizacdo no
E um fruto de grande importancia para fruticultura, sendo  desenvolvimento de novos produtos, além de proporcionar a
produzido em diversas regides, sobretudo no Nordeste reducio dos residuos, contribui para o aumento do valor

(FREITAS et al., 2014), que segundo o IBGE (2018) € a regido  agregado do produto final (STORCK et al., 2013).
responsavel por aproximadamente 95% da producdo nacional,
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As cascas de meldo sdo constituidas principalmente por
carboidratos, proteinas, fibras, minerais, polifendis e pectina, o
que possibilita sua utilizagdo na elaboracdo de produtos
alimenticios, como em geleias e doces, promovendo a reducao
dos residuos a serem descartados no meio ambiente e
enriquecendo nutricionalmente os produtos (MIGUEL et al.,
2008; STORCK et al., 2013).

As sementes do maracuja amarelo (Passiflora edulis Sims)
sdo consideradas fonte de acidos graxos, com predominancia do
acido linoleico, fibras insolveis e proteinas, podendo ser
utilizadas na industria alimenticia (GROSSELI et al., 2014;
FALEIRO; JUNQUIERA, 2016).

Tendo em vista os nutrientes presentes nos residuos
advindos da agroindutria, pesquisas tém sido realizadas na
elaboracdo de geleias acrescidas de cascas e sementes de frutas,
proporcionando  caracteristicas  sensoriais inovadoras e
contribuindo para o aumento da qualidade nutricional do
produto. Mesquita et al. (2017) verificaram que sementes de
mamédo agregaram valor nutritivo as geleias de morango, com
otima aceitagdo sensorial, e que a utilizacdo de sementes de
mamao apresenta-se como uma boa alternativa para o
aproveitamento de residuos oriundos da industrializacdo do
mesmo. Vieira et al. (2017) avaliaram a aceitabilidade e
caracteristicas fisico-quimicas de geleia mista de casca de
abacaxi e polpa de péssego verificando que o produto elaborado
apresentou aceitacdo satisfatéria para todos os atributos
avaliados (aparéncia, sabor, aroma e cor).

Sendo assim, objetivou-se elaborar e caracterizar geleias
de meldo Pele de Sapo, adicionadas de cascas do mesmo meldo
e sementes de maracuja.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de
Armazenamento e Processamento de Produtos Agricolas
(LAPPA) da Unidade Académica de Engenharia Agricola
(UAEA), na Universidade Federal de Campina Grande.

Processamento das matérias-primas

Utilizou-se meldes (Cucumis melo L.) da variedade Pele
de Sapo oriundos do municipio de Mossord, Rio Grande do
Norte e maracujas cv. Amarelo (Passiflora edulis Sims)
adquiridos no comércio local da cidade de Campina Grande —
PB. Ambos os tipos de frutos foram recepcionados e
selecionados de acordo com estadio de maturacao e auséncia de
danos fisicos, sendo em seguida submetidos a lavagem com
auxilio de esponja e posterior sanitizacdo com solugdo de
hipoclorito de sédio (150 ppm) durante 15 min e enxague em
agua corrente. Logo apds, os meldes foram descascados
manualmente com facas de ago inoxidavel, havendo a separacao
manual da polpa, cascas e sementes. Tanto a polpa quanto as
cascas foram trituradas, separadamente, em liquidificador
doméstico; em seguida apenas a polpa foi passada em peneira
obtendo-se a polpa refinada.

Os maracujas foram cortados ao meio, separando-se a
casca da polpa com sementes. A polpa com as sementes foi
passada em peneira para separacdo de ambos. Como restou
residuo de polpa aderida as sementes, as mesmas foram cozidas
em panela de aco inoxidavel em fogo brando por cerca de 5 min
para que o residuo da polpa de maracujd se desprendesse
(Figura 1A); em seguida essas sementes foram submetidas a
sucessivas lavagens em agua corrente para eliminacéo final da
polpa residual e transferidas para peneira afim de eliminar a
agua superficial.

Figura 1. A: sementes de maracuja; B: cascas de meldo cozidas; C: formulacGes - F1, F2 e F3, respectivamente

Fonte: Autores (2020)

Elaboracéo das geleias

Foram produzidas trés formulag¢6es (Figura 1C) de geleias
de meldo Pele de Sapo do tipo extra, cuja propor¢do
corresponde a 50 partes de polpa e 50 partes de aglcar. Na
Tabela 1 tém-se as concentracdes dos ingredientes para cada
formulacéo.

Antes da elaboracdo das geleias, as cascas de meldo foram
pré-cozidas (Figura 1B) no vapor por 15 min. Apds esse
processo, inicialmente misturou-se a polpa com agua e metade
do agUcar e de acordo com cada formulagdo incorporou-se as

c

sementes de maracuja ou as cascas de meldo, sendo realizada a
correcdo do pH para faixa de 3,2 usando-se 4cido citrico, com o
intuito de compensar a deficiéncia da polpa, que apresenta pH
préximo da neutralidade. Posteriormente, as misturas foram
transferidas para recipientes de aco inoxidavel e submetidas a
coccdo, sob pressdo atmosférica e com agitagdo manual.
Imediatamente apds a temperatura atingir valores entre 65-70
°C adicionou-se a pectina homogeneizada previamente com
parte do agUlcar, visando a ndo formagdo de grumos na geleia,
sendo em seguida adicionado o restante do agUcar. A cocgéo foi
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mantida até que o produto atingisse entre 65 e 70 °Brix
conforme Krolow (2013). As geleias foram acondicionadas em
potes de vidros com tampa metalica, previamente esterilizados
com agua a 100 °C durante 15 min para os recipientes e durante
5 min para as tampas. Apds 0 envase das geleias, 0s recipientes
foram fechados e invertidos por cerca de 5 min para maior
aquecimento da tampa e vedacdo da mesma, logo retornados a
posicdo de repouso. Por fim foram armazenadas sob
refrigeracdo a 5 °C (UR 80-90%) até a realizacdo das analises.

Tabela 1. Formulacdo das geleias de melédo Pele de Sapo do tipo
extra

refinada. Observa-se o valor de 91,79% para o teor de umidade,
préximo ao encontrado na Tabela Brasileira de Composicédo de
Alimentos (TACO, 2011), que é de 91,3%. Valores superiores
para 0 mesmo produto foram verificados por Silva et al. (2011)
com média de 95,75% e por Silva et al. (2016) que obteve
94,28% para polpa de meldo Cantaloupe. O teor de umidade
estd relacionado diretamente com a conservacdo do produto
durante seu armazenamento, valores elevados proporcionara a
ocorréncia de reagcdes quimicas, bioquimicas e o
desenvolvimento de micro-organismos, que consequentemente
poderd ocasionar a deterioracdo do produto (VIEIRA et al.,
2012; BARROS et al., 2019), tornando-se um fator negativo. O

Concentracao (g)

teor de sélidos totais também se encontra préximo ao valor

Ingredientes

F1 F2 F3 identificado na Taco (2011), que é de 8,7%, demonstrando que
Polpa de meldo refinada 500,00 500,00 500,00  apesar do refinamento da polpa, o percentual de sélidos totais
Acucar 500,00 500,00 500,00  ndo sofreu grandes alteragdes.
Agua 200,00 200,00 200,00
Pectina 5,00 5,00 5,00 Tabela 2. Caracterizagdo fisico-quimica e compostos bioativos da
Acido citrico 6,76 6,72 6,97 polpa de meldo Pele de Sapo refinada
Sementes de rrlaracujé - 6,00 - Pardmetros Polpa de meldo refinada
Cascas de meldo - - 100,00 Teor de umidade (%) 91,79 £ 0,10
Caracterizacao fisico-quimica das geleias Solidos totais (%) 8212010
A polpa de meldo e as geleias foram caracterizadas em éméfsa?; ;je agua (aw) 25 °C 0’0922 f gggl
triplicata conforme os procedimentos analiticos do Instituto 0 LA
. A ) pH 6,13+ 0,01
Adolfo Lutz (1AL, 2008) quanto aos seguintes parametros: teor Acidez total titulavel (% 4cido citrico) 0.18 + 0.00
de umidade, pelo método gravimétrico em estufa a vacuo a 70 1 L, . ?, . botnbs
o ) oS o N Solidos soluveis totais (°Brix) 8,00+ 0,00
C até massa constante; cinzas pela incineragdo das amostras Acido ascérbico (mg/100 g) 0.26 + 0.00
em mufla a 550 °C; soélidos sollveis totais em refratbmetro Acticares redutores ?0/ Iigose) 3’49;0’02
portatil; pH em pHmetro; acidez total titulavel por titulagio da Agucares "0 1o dutorgsg(o/ Sacar0se) 031+ 001
amostra com solucdo de NaOH a 0,1M; aglcares totais, » . A LA
, . x . Acucares totais (% glicose) 3,81+£0,01
acucares redutores e aglcares ndo redutores pelo método de N .
. e . . Compostos fendlicos totais (mg/100 g) 36,32 + 0,01
Fehling. Os sdlidos totais foram calculados por diferenca do .
teor de umidade e a atividade de &gua foi determinada a 25 °C Flavonoides (mg/100 g) 0,84.£0,01
Antocianinas (mg/100 g) 0,09+ 0,01

através da leitura direta em higrobmetro Aqualab 3TE (Decagon
Devices, Pullman, EUA). O teor de 4&cido ascorbico foi
determinado segundo a metodologia da AOAC (2002), através
da titulagdo com 2,6-diclorofenolindofenol sédio (DCFI), até
obtengao de coloracdo rosa claro persistente, utilizando-se 4cido
oxalico como solugdo extratora (BENASSI; ANTUNES, 1998).

Em relacdo aos compostos bioativos, 0s compostos
fendlicos totais foram determinados de acordo com a
metodologia descrita por Waterhouse (2006) e as antocianinas e
flavonoides foram determinadas utilizando-se a metodologia
descrita por Francis (1982).

Andlise estatistica

O delineamento utilizado na andlise estatistica dos
parametros fisico-quimicos e compostos bioativos das geleias
foi o inteiramente casualizado com 3 tratamentos (F1, F2 e F3)
e 3 repeticGes com os dados submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e a comparagdo entre médias realizada usando o
teste de Tukey a 5% de probabilidade com auxilio do programa
computacional Assistat versdo 7.7 Beta (SILVA; AZEVEDO,
2016).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 estdo apresentados os valores da
caracterizacdo fisico-quimica da polpa de meldo Pele de Sapo

Para atividade de agua, observa-se média de 0,993 e para o
teor de cinzas 0,33%, sendo este valor inferior ao encontrado
por Silva et al. (2011) e Jesus et al. (2016) para polpa de meldo
Pele de Sapo (0,72%) e polpa de meldo concentrada (0,81%),
respectivamente, o que pode ser explicado devido ao
refinamento no qual a polpa em questdo foi submetida.

Para os parametros pH, acidez total titulavel e sélidos
sollveis totais, obteve-se valores de 6,13, 0,14% 4acido citrico e
8,0 °Brix, respectivamente, sendo inferiores aos valores
encontrados por Dalastra et al. (2016), em trés variedades de
meldo, na qual o mel&o Pele de Sapo deteve valores médios de
6,49 para o pH, 0,24% de acido citrico para a acidez total
titulavel e 13,15 °Brix para os solidos soltveis totais. Morgado
et al. (2015) identificaram valor médio de 13,15 °Brix para
melbes rendilhados ‘Louis’. As diferengas nos valores dos
parametros fisico-quimicos e compostos bioativos identificados
em produtos agricolas, estdo associados ao clima e ao solo de
onde provieram, incluindo-se o eventual uso de fertilizantes e
de irrigacdo, estadio de maturacdo, variedade, entre outros
fatores (KHAN et al., 2014).

O é&cido ascdrbico, com valor médio de 0,26 mg/100 g,
encontra-se abaixo do determinado por Jesus e seus
colaboradores (2016) em polpa de meldo concentrada (1,26
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mg/100 g), sendo assim, pode ser considerado baixo para
derivado de fruta, podendo estar associado ao tempo entre o
despolpamento e a realizagdo da analise, tendo em vista sua
baixa estabilidade frente a diversos agentes, se degradando
facilmente em meio alcalino, calor, luz e metais (Fe, Cu e Zn),
além de enzimas (CHIM et al., 2013; MOURA et al., 2019).

Verifica-se que o valor médio dos acucares redutores foi
de 3,49% de glicose estando acima da média identificada por
Russo et al. (2012) para meldo Valenciano amarelo cv.
inodorus, sendo esta de 1,81%, o que pode implicar em maior
docura na polpa do meldo Pele de Sapo refinada. Essa diferenca
pode estar relacionada as variedades de melBes e com o grau de
maturacdo dos frutos coletados. Os aglcares redutores
apresentaram maior valor que os ndo redutores, comportamento
esperado, pois de acordo com Bastos et al. (2016) polpas de
frutas apresentam maior conteido de glicose e frutose, quando
comparado ao contetido de sacarose.

Para os compostos fendlicos totais, o valor médio de 36,33
mg/100 g supera o reportado por Fu et al. (2011) em estudo
para determinar o conteddo presente em 62 frutas, no qual
encontraram para 0 meldo Cantaloupe valor médio de 31,50 mg
EAG/100 g; e por Brito (2017) ao avaliar 6 variedades de
meldes, identificando para a polpa de meldo Pele de Sapo valor
médio de 17,2 mg EAG/100 g.

Na Tabela 3 tem-se os valores médios da caracterizacdo
fisico-quimica e dos compostos bioativos das trés formulagdes
de geleias de meldo Pele de Sapo. Os teores de umidade
variaram de 23,60 a 29,71% onde a amostra F1 apresentou o
menor teor 23,60%) e consequentemente 0 maior teor de sélidos
totais (76,40%) em relagdo as demais formulagGes. A adigdo de
sementes de maracuja ou da casca de meldo Pele de Sapo
ocasionaram o aumento do teor de umidade, no entanto o valor
médio do parametro em ambas as amostras mantiveram-se
abaixo do valor maximo preconizado pela legislagdo brasileira
(38%) (BRASIL, 1978).

Tabela 3. Caracterizacdo fisico-quimica e compostos bioativos das geleias de meldo Pele de Sapo.

Parametros Fl F2 F3

Teor de umidade (%) 2360+0,11c 27,32+0,52b 29,71 +0,35a
Sélidos totais (%) 76,40 £ 0,11a 72,68 £+ 0,52b 70,29 £ 0,35¢
Atividade de agua (aw) 25 °C 0,790 £0,001c 0,825+0,002a 0,822+ 0,001b
Cinzas (%) 0,28 £ 0,01b 0,29 £0,01b 0,36 £ 0,00a
pH 2,97 £0,01b 2,99 +0,02b 3,16 £ 0,01a
Acidez total titulavel (% &cido citrico) 0,90 + 0,00a 0,87 + 0,00b 0,87 + 0,00b
Solidos sollveis totais (°Brix) 67,83 +0,29a 65,00 £ 0,00c 65,83 £ 0,00b
Acido ascorbico (mg/100 g) 0,61+ 0,00b 0,46 £ 0,01c 0,84 £0,01a
Acucares redutores (% glicose) 29,76 + 0,30a 16,29 + 0,07c 24,28 + 0,15b
Acucares ndo redutores (% sacarose) 31,91+1,01b 43,95 + 0,46a 32,92 + 0,46b
Acucares totais (% glicose) 63,35+ 1,09a 62,55 + 0,44a 58,93 + 0,39b
Compostos fendlicos (mg/100 g) 66,49 £ 0,47b 64,78 + 0,08c 99,24 + 0,08a
Flavonoides (mg/100 g) 0,92 £0,01c 1,12+ 0,01b 4,00£0,01a
Antocianinas (mg/100 g) 0,05 +0,01c 0,09 + 0,01b 0,24 + 0,01a

F1 — geleia de meldo; F2 - geleia de meldo + 0,6% sementes de maracuja; F3 — geleia de mel&o + 10% cascas de meldo.
Médias seguidas por letras iguais na mesma linha, ndo diferem entre si a 5% de significancia, pelo teste de Tukey.

Os valores de atividade de agua diferiram estatisticamente
para todas as geleias e variaram entre 0,790 e 0,825, valor
aproximado foi identificado por Silva et al. (2018) ao avaliarem
geleia com residuos de polpa de morango (0,763), valor esse
justificado pelos autores por ser um produto com alto teor de
acucares, visto que a 4gua envolve os cristais de agUcar presente
no material. De acordo com Oliveira et al. (2012) a atividade de
agua influéncia na estabilidade do produto, de modo que
alimentos que apresentem valores entre 0,60 e 0,85 para este
pardmetro estdo suscetiveis a deterioracdo por bolores e
leveduras. Dessa forma se torna necessaria adicdo de
conservantes para garantir a seguranga do produto contra o
desenvolvimento microbiano, aumentando consequentemente
sua vida de prateleira (LEMOS et al., 2019).

Para o teor de cinzas, observa-se que as geleias F1 e F2
ndo diferiram estaticamente entre si, enquanto a F3 apresentou
maior percentual. Miguel et al. (2008) afirmaram que as cascas
de meldo apresentam teor de cinzas de 0,98% e Jorge et al.
(2009) relataram que as sementes de maracuja apresentam cerca
de 1,47%, assim verifica-se que apesar das sementes de
maracuja apresentarem maior percentual de cinzas, sua

concentracdo nas geleias é inferior (16 vezes menor) a das
cascas de meldo, o que justifica o maior percentual na
formulagdo F3. Outros autores relataram teores de cinzas
préximos aos encontrados no presente trabalho, como Garcia et
al. (2017), trabalhando com geleia de buriti (0,25%) e Oliveira
et al. (2014b) com geleia de umbu-caja (0,40%).

Os valores quantificados para o pH, variaram entre 2,97 e
3,16, o que é um fator positivo, pois segundo Kadam e
Balasubramanian (2011) pH inferiores a 4,5 resultam em um
crescimento reduzido de micro-organismos, porém em valores
abaixo de 3,0 ocorre tendéncia a sinérese (TELES et al., 2017).
Resultados semelhantes foram encontrados por Paiva et al.
(2015) ao estudarem geleia de meldo e geleia mista de acerola e
meldo, com valores de 3,07 e 3,27, respectivamente.

Em relacdo aos solidos sollveis totais, todas as amostras
diferiram estatisticamente entre si e variaram de 65,00 a 67,83
°Brix estando em conformidade com o intervalo (65-70 °Brix)
mencionado por Krolow (2013). A variacdo entre as geleias
com relacdo a este parametro estd relacionada ao tempo de
coccdo sob a qual cada formulagdo ficou exposta, além da
guantidade desse parametro da matéria-prima utilizada.
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Para a acidez total tiulavel, observa-se que a amostra F1
diferiu estatisticamente das demais, com valor médio de 0,90%
de &cido citrico. Valor semelhante foi identificado por Silva et
al. (2019) para geleias de abacaxi com 15% de extrato de
hibiscos, obtendo valor médio de 0,85% de &cido citrico. As
amostras produzidas apresentaram maior percentual de acidez
em relacdo a polpa refinada, em funcdo da adicdo de é&cido
citrico durante sua producdo. Krolow (2013) relatou que a
adicdo de acidos organicos é necessaria em geleias para
compensar qualquer deficiéncia do contetdo natural das frutas,
contribuindo para se obter boa geleificacdo, evitando a
cristalizacdo do agucar durante o armazenamento e realgando o
sabor das frutas.

Os teores de &cido ascorbico das formulagdes diferiram
estatisticamente entre si, atingindo maior valor na amostra F3
com 0,89 mg/100 g, o que pode estar associado ao tempo de
coccdo e a composigdo nutricional das cascas que de acordo
com Storck et al. (2013) sdo fontes de vitaminas. Valor
semelhante para esse parametro foi reportado por Souza et al.
(2019) em geleias de bocaiuva com maracuja, também com
0,89 mg/100 g. Entre a polpa de meldo Pele de Sapo refinada
(0,26 mg/100 g) e a geleia F1 (0,61 mg/100 g), ocorreu um
aumento do &cido ascorbico, comportamento provavelmente
relacionado ao aumento da concentracao, resultante da cocgéo.

Verifica-se ainda que as geleias apresentaram maior
percentual de aglcares ndo redutores quando comparado com 0s
acucares redutores, sendo 0 mesmo comportamento observado
por Silva et al. (2013) ao avaliarem geleia de cajé, podendo ser
justificado em razdo da adicdo de grande quantidade de
sacarose (acucar cristal) as geleias, que € o principal aclcar ndo
redutor. Outro fator que pode ser apontado para justificar a
predominancia dos aclcares ndo redutores em algumas geleias é
a menor inversdo da sacarose durante o processo de cocgdo
(OLIVEIRA et al. 2014a). Valores inferiores aos encontrados
nas formulagdes foram quantificados por Vieira et al. (2017) em
geleia mista de casca de abacaxi e polpa de péssego com teores
de aclcares totais e redutores de 44,56 e 18,90 ¢/100 g,
respectivamente. De acordo com Barros et al. (2019) a sacarose
no processo de cocgdo auxilia na retencdo de umidade e altera
pardmetros como sabor, textura, cor e aroma; e 0s aglcares
redutores presentes na geleia conferem brilho ao produto e
podem proporcionar o atraso da cristalizacdo da sacarose que
interfere consequentemente na diminuicdo do nivel de dogura
das mesmas (JACKIX, 1988).

Observa-se diferencas estatisticas entre as médias dos
compostos fenolicos, flavonoides e antocianinas, apresentando-
se 0s maiores teores na amostra F3, com valores médios de
99,24, 4,00 e 0,24 mg/100 g respectivamente. Ao avaliarem
geleia de maracuja com sementes de linhaca marrom, Moura et
al. (2019) observaram valores de 1,04 a 1,94 mg/100 g para as
antocianinas e de 5,30 a 7,17 mg/100 g para flavonoides; Lemos
et al. (2019) reportaram valores médios de 2,92 a 6,79 mg/100 g
para as antocianinas, em geleias de acerola e jabuticaba; Souza
et al. (2018) identificaram para a geleia mista de umbu e
mangaba teor dos compostos fenolicos com valor médio de 75
mg/100 g, estando dentro da faixa determinada para as geleias
de meldo Pele de Sapo (64,78 a 99,24 mg/100 g); valores
préximos também foram relatados por Lima (2018) para geleias
de uva e mista (carnalba + uva) com valores médios dos

compostos fenolicos de 73,12 e 107,20 mg AGE/100 g,
respectivamente.

De acordo com Rufino et al. (2010) teores de compostos
fendlicos totais inferiores a 100 mg/100 g classificam a polpa de
meldo e as geleias produzidas como baixo teor de compostos
fenolicos. Apesar disso, observa-se que houve uma
concentracdo desse parametro, flavonoides, antocianinas e acido
ascorbico nas geleias com relacdo a polpa de meldo,
apresentando-se como uma boa opc¢do nutricional, visto que
estes compostos possuem atividade antioxidante que atuam na
reducdo de radicais livres associados a reducdo do risco de
doencas cardiovasculares e neurodegenerativas (ABOUL-
ENEIN et al., 2013).

CONCLUSOES

As formulacbes das geleias sdo opcdo de aproveitamento
da polpa e casca de meldo Pele de Sapo e das sementes de
maracuja.

A adicdo das sementes de maracujid e casca de meldo
aumenta os teores de cinzas, compostos fendlicos, flavonoides e
antocianinas nas geleias de meldo e reduz a acidez.
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