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Utilizacao de subprodutos de melao em alimentos funcionais: estratégia sustentavel
para melhorar o perfil de aminoacidos
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( Materiais e Métodos ]

Analise de aminoacidos [2] A proteina total foi determinada através do Método Kjeldahl [3,4]. J

Adicionar 1 mL

30 mg de amostra Tabela 1. Formulagbes do bolo controlo e dos bolos inovadores a base de farinhas dos

NaOH (6 N) e oA <
+ CArAl L - l&0.
L mL of HCI (6 Hidrolise em perfazer o baldo Derivatizag&o FEIIEIGET @ subprodutos de melao
W) e 0,5/offenol microondas volumétrico (10 ELEEITIETe
+0,2 mL of p- - (55 °C, 10 min) Ingredientes (% Bolo Controlo Bolo A Bolo B
Norvalina (25 mM) mLalferu?gua 2 00)
P Farinha de trigo tipo 55 18,6 9,3 9,3
Farinha de casca de ] 47 47
Condicbes cromatograficas [2] melao
Farinha de semente de
s D mel&o ) 4T 4r
Detetor: Detetor de fotodiodos (PDA) Gemas 74 74 74
Coluna: Coluna C18 (100 mm x 2,1 mm d.i., 1,7 pum) Ovos 0.3 0.3 03
Fluxo: 0,7 mL/min , ’ ’ |
Fase Mdével: AccQ-Tag ultra eluente A diluido em 95% de agua ultrapura e AccQ-Tag ultra eluente B. Queijo fresco 16,7 16,7 16,7
- - Fermento em po 1,4 1,4 1,4
Foram desenvolvidos dois bolos enriquecidos com as farinhas dos subprodutos de melao, um com cobertura de farinha da casca (bolo Sal fino 0.5 0.5 0.5
A) e outro com cobertura da farinha da semente (bolo B) (Tabela 1). Canela 0,5 0,5 0,5
Raspa de liméo 0,9 0,9 0,9
, Compota de tomate 9,3 9,3 9,3
& amarelo
Manteiga 16,7 16,7 16,7
Bolo A — Bolo com cobertura de farinha da casca; Bolo B — Bolo com cobertura da farinha da
semente
[ Resultados ]
m Bolo Controlo BoloA =BoloB
2000 -
1800 | < Os teores de proteina obtidos foram de 6,42 g/100 g (Bolo controlo), 7,58 g/100 g (Bolo
1600 - B) e 9,20 g/100 g (Bolo A).

» Os aminoacidos essenciais mais abundantes nos bolos desenvolvidos foram a leucina,
valina e a fenilalanina, enquanto os aminoacidos nao essenciais predominantes foram

o acido glutamico, acido aspartico e a prolina (Figura 1).

mg/100 g de amostra
)
o
o

500 L % A incorporacao das farinhas dos subprodutos resultou num aumento do teor de

800 - . : aminoacidos essenciais nos dois bolos desenvolvidos (Bolo A: 2729 mg/100 g; Bolo B:

400 - : = ) = A : ) : 2644 mg/100 g), em comparacédo com o bolo controlo (2013 mg/100 g).

200 1 g¢ : ) - % Nao foram observadas diferencas significativas (p > 0.05) nos teores de aminoacidos
" This | ser Arg Gli Asp Glu Tre Ala Pro Cis Lis Tir Met Val ILe Leu Fen entre os dois bolos produzidos.

Figura 1. Perfil de aminoacidos (mg/100 g de amostra) do bolo controlo e dos bolos inovadores a base de
farinhas dos subprodutos de meléo.

Bolo A — Bolo com cobertura de farinha da casca; Bolo B — Bolo com cobertura da farinha da semente
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