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O desperdício alimentar é uma preocupação crescente em todo o mundo,
sendo considerado um problema com impacto direto na economia, na
sociedade e no ambiente. Por isso, a sua gestão torna-se crucial para a
disponibilidade de alimentos.

A indústria de produção e distribuição de fruta é uma grande produtora de
desperdício alimentar, devido à grande quantidade de cascas e sementes
que são geralmente descartadas.

O interesse na utilização de subprodutos de fruta para a formulação e/ou
enriquecimento de novos produtos alimentares tem vindo a aumentar, e
aparenta ser uma solução sustentável, permitindo ir ao encontro das
necessidades do consumidor [1].

Este estudo teve como objetivo desenvolver dois produtos alimentares
inovadores à base de farinhas de casca e de sementes de melão
(subprodutos) e avaliar o seu teor proteico e perfil de aminoácidos.

Em 2022, empresas de produção e distribuição destes frutos
disponibilizaram as amostras utilizadas no trabalho. As cascas do melão
foram desidratadas e as sementes secas em estufa.

Posteriormente, os subprodutos foram moídos para a obtenção das
respetivas farinhas, de casca de melão e de sementes de melão, que foram,
por fim, torradas.

Materiais e Métodos

Análise de aminoácidos [2]

30 mg de amostra 
+ 1 mL of HCl (6 

N) com 0,5% fenol 
+ 0,2 mL of p-

Norvalina (25 mM)

Hidrólise em 
microondas

Adicionar 1 mL
NaOH (6 N) e 

perfazer o balão 
volumétrico (10 
mL) com água 

ultrapura

Derivatização Agitação e 
aquecimento 

(55 ºC, 10 min)

Condições cromatográficas [2]

Detetor: Detetor de fotodíodos (PDA)

Coluna: Coluna C18 (100 mm x 2,1 mm d.i., 1,7 µm)

Fluxo: 0,7 mL/min

Deteção: λ = 260 nm

Fase Móvel: AccQ-Tag ultra eluente A diluído em 95% de água ultrapura e AccQ-Tag ultra eluente B.

Resultados

 Os teores de proteína obtidos foram de 6,42 g/100 g (Bolo controlo), 7,58 g/100 g (Bolo

B) e 9,20 g/100 g (Bolo A).

 Os aminoácidos essenciais mais abundantes nos bolos desenvolvidos foram a leucina,

valina e a fenilalanina, enquanto os aminoácidos não essenciais predominantes foram

o ácido glutâmico, ácido aspártico e a prolina (Figura 1).

 A incorporação das farinhas dos subprodutos resultou num aumento do teor de

aminoácidos essenciais nos dois bolos desenvolvidos (Bolo A: 2729 mg/100 g; Bolo B:

2644 mg/100 g), em comparação com o bolo controlo (2013 mg/100 g).

 Não foram observadas diferenças significativas (p > 0.05) nos teores de aminoácidos

entre os dois bolos produzidos.

Conclusões

Estes resultados sugerem que a utilização de farinhas de 

subprodutos de melão pode ser uma estratégia eficaz para 

melhorar o perfil de aminoácidos em alimentos funcionais. 

Para além de contribuírem para a melhoria da saúde 

pública, estes resultados também promovem a valorização 

dos subprodutos do melão, reduzindo os seus impactos 

económicos, sociais e ambientais, atendendo aos Objetivos 

de Desenvolvimento Sustentável das Nações Unidas (ODS 

2, ODS 3 e ODS 12).
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Ingredientes (%) Bolo Controlo Bolo A Bolo B

Farinha de trigo tipo 55 18,6 9,3 9,3

Farinha de casca de 

melão
- 4,7 4,7

Farinha de semente de 

melão
- 4,7 4,7

Gemas 7,4 7,4 7,4

Ovos 9,3 9,3 9,3

Açúcar 18,6 18,6 18,6

Queijo fresco 16,7 16,7 16,7

Fermento em pó 1,4 1,4 1,4

Sal fino 0,5 0,5 0,5

Canela 0,5 0,5 0,5

Raspa de limão 0,9 0,9 0,9

Compota de tomate 

amarelo 

9,3 9,3 9,3

Manteiga 16,7 16,7 16,7

Tabela 1. Formulações do bolo controlo e dos bolos inovadores à base de farinhas dos

subprodutos de melão.

Bolo A – Bolo com cobertura de farinha da casca; Bolo B – Bolo com cobertura da farinha da

semente

Figura 1. Perfil de aminoácidos (mg/100 g de amostra) do bolo controlo e dos bolos inovadores à base de

farinhas dos subprodutos de melão.

Foram desenvolvidos dois bolos enriquecidos com as farinhas dos subprodutos de melão, um com cobertura de farinha da casca (bolo

A) e outro com cobertura da farinha da semente (bolo B) (Tabela 1). 

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

A proteína total foi determinada através do Método Kjeldahl [3,4].
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