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RESUMO

A melancia é a terceira fruta mais produzida no Brasil, gerando um valor estimado de
R$ 1,3 milh&o, com produgdo de 2.240.796 toneladas em uma area colhida de 101.975 hectares.
Ela tem sido usada para tratar varias doencas, a presenca de licopeno, citrulina e outros
compostos polifenolicos trazem seu potencial nutracéutico tornando-a um alimento funcional.
O suco de uva é uma bebida nutracéutica muito saborosa e de alta qualidade, sendo amplamente
consumida em todo o mundo. Este produto possui alto valor comercial. Preparo de suco de
melancia vem sendo estudado para sua melhoria devido ao crescimento do mercado de bebidas,
interesse das industrias pelo aumento na variedade de bebidas e interesse da populacéo por obter
uma alimentacdo rica em nutrientes. Esse estudo teve como objetivo elaborar uma bebida a base
de melancia e uva Vitoria, avaliando sua qualidade e compostos bioativos. Foi realizada a
extracdo do sumo de melancia e uva Vitéria para a formulagdo de cinco bebidas: suco de
melancia 100%; suco de melancia e uva Vitéria na propor¢cdo 50/50; suco de melancia
adicionada de uva Vitoria na propor¢do 60/40; suco de melancia com uva Vitdria na propor¢do
70/30; e suco de uva Vitoria 100%. Foram avaliadas as varidveis pH, acidez, sélidos sollveis
(Brix), umidade, cinzas, concentracdo de acgucares totais e redutores, carotenoides,
antocianinas, flavonoides amarelos e polifendis. Com esse estudo foi verificado que o suco de
melancia possui uma elevada ratio (SST/AT) e é muito rico em carotenoides, ja o suco de uva
possui pH mais acido e mais polifendis, antocianinas e flavonoides amarelos. O suco de uva
Vitoria apresentou maior concentracdo em acucares totais e redutores. Pode concluir que a
bebida contendo 60% de suco de melancia e 40% suco de uva Vitoria pode ser vista como a

melhor opgdo para comercializagdo devido a sua maior riqueza em compostos bioativos.

Palavras-chave: melancia, uva Vitdria, compostos bioativos



ABSTRACT

Watermelon is the third most produced fruit in Brazil, generating an estimated value of R$ 1.3
million, with production of 2,240,796 tons in a harvested area of 101,975 hectares. It has been
used to treat various diseases, the presence of lycopene, citrulline and other polyphenolic
compounds bring its nutraceutical potential making it a functional food. Grape juice is a very
tasty and high-quality nutraceutical drink, being widely consumed around the world. This
product has high commercial value. Watermelon juice preparation has been studied for its
improvement due to the growth of the beverage market, the interest of the industries in the
increase in the variety of beverages and the interest of the population in obtaining a nutrient-
rich diet. This study aimed to develop a drink based on watermelon and Vitoria grapes,
evaluating its quality and bioactive compounds. Watermelon and Vit6ria grape juice was
extracted for the formulation of five drinks: 100% watermelon juice; watermelon and Vitoria
grape juice in a 50/50 ratio; watermelon juice added from Vitdria grapes in a 60/40 ratio;
watermelon juice with Vitoria grape in a 70/30 ratio; and Vitéria 100% grape juice. The
variables pH, acidity, soluble solids (Brix), moisture, ash, concentration of total and reducing
sugars, carotenoids, anthocyanins, yellow flavonoids and polyphenols were evaluated. With
this study, it was found that watermelon juice has a high ratio (TSS/TA) and is very rich in
carotenoids, while grape juice has a more acidic pH and more polyphenol, anthocyanin and
yellow flavonoid. Vitoria grape juice showed the highest concentration of total and reducing
sugars. It can be concluded that the drink containing 60% watermelon juice and 40% Vitoria
grape juice can be seen as the best option for commercialization due to its greater richness in

bioactive compounds.

Keywords: watermelon, Victoria grape, bioactive compounds
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1.

INTRODUCAO

O Brasil em 2019, ficou em terceiro lugar entre os maiores produtores de frutas no
mundo, ficando atras apenas de China e India. A fruticultura é um dos setores de maior
destaque do agronegdcio brasileiro. Isso acontece devido ao seu vasto territorio, diversidade de
composicao de solos e climas, que acaba permitindo o cultivo de muitas frutas diferentes pelas
regides do pais. Alguns vegetais sdo favorecidos o crescimento em certas condi¢oes climaticas
de uma regido levando a seu cultivo, colheita ou processamento, em outras regides ja mudam
0s vegetais que sdo cultivados, colhidos ou processados. Também o manuseio durante a
colheita, o transporte, 0 armazenamento e a comercializagdo vai ter seus cuidados de acordo
com o tipo de fruta evitando assim suas perdas (SOUZA et al., 2023). A melancia é uma das
frutas mais produzidas no Brasil, responsavel por 117.022 milhdes de toneladas em 2016 (FAO,
2017; SILVA et al. , 2021). Em 2017 a producéo foi de 1.321.394 toneladas de melancia
(SILVA et al., 2021). Em 2018, o Brasil com a produgéo de 2,15% da producdo mundial de
melancias (Citrullus lanatus), que era de 103,9 milhGes de toneladas, foi o quinto maior
produtor (FAO, 2018; BARON et al. 2021).

O Instituto de Economia Agricola de Sao Paulo (2020), relatou um crescimento de 16%
da fruticultura brasileira em volume nas exportacGes de frutas. Desse crescimento 38% foram
de responsabilidade da producdo de melancia no ano de 2018, com consideravel crescimento
no volume exportado (IEA, 2020).

O Nordeste €é responsavel por mais de 60% da producdo nacional da melancia (SILVA
et al., 2021). O licopeno presente na melancia & um antioxidante que estudos sugeriram que
poderia reduzir o risco de doencas cardiovasculares e cancer (MILCZAREK, 2020).

A melancia é muito agradavel em relagdo ao sabor, a dogura e a cor tanto no paladar
como no visual, além do seu alto teor de 4gua, 0 que tem aumentado a sua procura (NISHAT
etal., 2024; YADAV et al., 2022; ZYZELEWICZ, ORACZ, 2022) além disso possui alto teor
de nutrientes minerais e fitoquimicos (YADAV et al., 2022; MEGHWAR, 2024).

Em lugares que tem um clima tropical a producdo da uva Vitoria pode ultrapassar 30
t.ha™l Ja nos locais aonde o clima predominante é subtropical, que tem dois ciclos anuais com
duas producdes por ano (safra e safrinha tempord), recomenda-se ajusta-la em no maximo 20
t.ha por ciclo produtivo (MAIA et al., 2016).

Adicional a isso a uva Vitéria (Vitis sp.), além de ser uma uva rica em compostos

fenolicos, se apresenta com alta capacidade produtiva, de até 30 toneladas ha-1, e € uma



excelente opgéo para o mercado externo, por sua textura firme e sabor particular e tolerancia ao
mildio (COLOMBO et al., 2020).

A uva Vitoria (Vitis sp.) sem sementes tem a capacidade de ser produzida em climas
tropicais e subtropicais (presente no Nordeste), apresenta excelente desempenho horticola e
tolerancia ao mildio (COLOMBO et al., 2018; MAIA et al., 2014).

Os programas governamentais como Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA),
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) tem estimulado o consumo e o
processamento de alimentos regionais como alternativa de aproveitamento destes na cadeia
produtiva e incentivo ao consumo (CUNHA et al., 2017).

O controle da qualidade dos alimentos é sem duvida um processo muito importante. Nos
anos mais recentes o desenvolvimento tecnologico deu uma crescida na produgdo e no consumo
de alimentos, o que trouxe maior demanda do controle de qualidade dos alimentos (OLIVEIRA
etal., 2019).

Nesta perspectiva, o processamento de melancia e uva Vitdria em forma de bebida
constitui excelente veiculo para a entrega de ingredientes bioativos tais como fibras dietéticas,
minerais, compostos fenolicos, acido ascorbico e outros compostos antioxidantes. Esses
compostos podem estar associados a efeitos benéficos a satide como atividade hipoglicemiante,
antiobesogénica, hipotensora e antiinflamatéria (MILCZAREK; OLSEN; SEDEJ, 2020).

A conducédo deste trabalho tem por objetivo de elaborar um suco misto a base de

melancia com uva Vitdria, avaliar as caracteristicas de qualidade e os compostos bioativos.



2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar uma bebida mista a base de melancia com uva Vitéria.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas;
- Quantificar os compostos bioativos da bebida: carotenoides, flavonoides amarelos,
antocianinas, e polifendis.

- Escolher a melhor formulagdo tendo como base o resultado das analises.
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 Melancia (Citrullus lanatus)

A melancia é uma planta anual, com trepadeiras longas e angulares com folhas lobadas,
gavinhas ramificadas e flores masculinas e femininas separadas e solitarias. A planta é
tipicamente monoica, com flores estaminadas alternadas (masculinas) aparecendo primeiro e
flores com pistilo (femininas) depois, em propor¢des que favorecem a masculinidade (por
exemplo, sete estaminadas: um pistilado). O ponto de colheita se da entre 28 e 45 dias apds a
fecundacdo das flores femininas ou hermafroditas, o que varia de acordo com o cultivar e das
condigdes climéticas (IEA, 2020).

Os frutos da melancia sdo redondos, ovais ou alongados, pesando tipicamente 1,5 a 15
kg. A casca é verde clara a muito escura, com ou sem listras de varios padrées. Os frutos da
melancia consistem principalmente de agua (mais de 90%), embora também sejam ricos em
nutrientes: uma xicara de melancia fresca em cubos fornece 21% de o valor diario de vitamina
C; 18% do valor diério para vitamina A; e niveis significativos de vitamina B6, licopeno,
antioxidantes e aminoacidos (FALLIK; ZIV et al.,, 2020). Rica em nutrientes como
carboidratos, fibras, minerais, 4gua e compostos bioativos (BARON,2021)

Por possuir citrulina em grande quantidade, a maior fonte deste aminoacido, possui
grande tolerancia a seca, pois citrulina tem um papel importante nesta funcdo (SHINJI, 2000;
RIMANDO; PERKINS-VEAZIE, 2005).

Em estudos foi demonstrado que o conteldo total de fendlicos em melancia néo foi
afetado pela combinagéo copa / porta-enxerto ou estagdo de crescimento (EVRENOSOGLU et
al 2010; FALLIK; ZIV, 2020), observaram que a melancia enxertada em porta-enxertos de
abobora hibrida comercial (porta-enxertos de C. maxima x C. moschata) apresentou maior teor
de fendlicos do que plantas ndo enxertadas em dois periodos de crescimento. No entanto, eles
ndo encontraram essas diferencas quando a melancia foi enxertada no porta-enxerto Lagenaria.

Chavez-Mendoza et al. (2013), observaram diferencas na atividade antioxidante

relacionada a interacdo variedade-enxerto, e Alan et al. (2018) relataram que a atividade



11

antioxidante foi afetada também pela estagcdo de crescimento e ndo apenas pela combinacao
porta-enxerto / copa (FALLIK; ZIV, 2020).

A melancia (Citrullus lanatus) é uma fruta popular, que recentemente tem sido estudada
como bebida funcional, por apresentar uma quantidade significativa de aminoacidos, citrulina
e licopeno. Esses compostos tém demonstrado efeitos ergogénicos tanto em estudos com
animais como com humanos (MILKZAREK; OLSEN; SEDEJ, 2020). Décadas de pesquisa
sobre a importancia do licopeno na nutricdo humana e prevencdo de doencas da civilizacao
mostraram que ele é um dos mais fortes antioxidantes entre os carotenoides, perdendo apenas
para a astaxantina (PRZYBYLSKA, 2019).

Melancia é a fonte natural mais rica de citrulina, aminoacido ndo essencial, que é o
maior precursor da arginina, que tem um papel essencial nas funcdes hepaticas,
cardiovasculares, imunoldgicas e na resisténcia a fadiga muscular. E também um eficiente
eliminador de radicais hidroxila com efetiva capacidade antioxidante (ERHIRHIE; EKENE,
2013; PAPADIA et al., 2018). Rimando; Perkins-Veazie (2005), avaliaram tal aminoacido em
melancias por meio de cromatografia gasosa, obtendo nos frutos de polpa vermelha, teores entre
0,5e3,5mgg-.

O aminoacido L-citrulina tem sido proposto como um recurso nutricional ergogénico
para aumentar o rendimento de esportistas. Com isso, a melancia, uma das principais fontes
alimentares de L-citrulina, vem sendo estudada como uma alternativa para a melhora do
desempenho (CUTRUFELLO, GADOMSKI, ZAVORSKY, 2015; FIGUEROA et al., 2017;
RIDWAN et al., 2019; NERES; MOLZ; PEREIRA, 2022).

3.2 Uva Vitoria (Vitis sp.)

A uva (Vitis sp.) é produzida anualmente na quantidade de 67 milhdes de toneladas de
bagas 0 que a torna umas das mais produzidas globalmente (EVANGELISTA et al., 2020,
Granato et al., 2016). Seu consumo também se encontra entre os mais altos (EVANGELISTA
et al., 2020, GRANATO et al., 2016). A producdo de seu suco, alternativa atrativa para o
mercado da fruta, em 2012 foi em torno de 11 e 12 milhdes de hectolitros, e o Brasil se encontra
entre os principais produtores (COSME et al., 2018, BEHFAR et al. 2024).

A uva ‘BRS Vitéria’ sem semente, tornou-se um importante cultivar de uva de mesa
para comercializagdo nacional e internacional. (COLOMBO et al., 2020; COLOMBO et al.
2021).


https://ifst-onlinelibrary-wiley.ez15.periodicos.capes.gov.br/action/doSearch?ContribAuthorRaw=Przybylska%2C+Sylwia
https://ifst-onlinelibrary-wiley.ez15.periodicos.capes.gov.br/action/doSearch?ContribAuthorRaw=Przybylska%2C+Sylwia
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As uvas possuem proteinas, agucares, &cidos, vitaminas, minerais e compostos
antioxidantes como principais componentes do suco de uva (EVANGELISTA et al., 2020,
GRANATO et al., 2016, BEHFAR et al. 2024; GAO et al., 2024). S&o ricas em antocianinas e
outras substancias bioativas, além de nutrientes essenciais. E uma fruta vital. (LIANG et al.,
2008; GAO et al., 2024)

Uma preocupacdo nesta producdo € encontrar o tipo e a técnica adequada de
processamento, o que tem influencia direta na composicao quimica do suco de uva (DUTRA et
al., 2018, BEHFAR et al. 2024). Na industria o pré-aquecimento de uva antes da prensagem
ajudam no melhoramento do suco aumentando seu rendimento e preservando sua coloragédo
(BEHFAR et al. 2024). Alem disso a uva é uma fruta muito suscetivel a deterioracdo
microbiana por apresentar muita umidade e agucar, levando a necessidade de um processamento
rapido (entre 1 e 2 semanas) para produtos como passas, vinho, suco e verjus (ASHTIANI et
al., 2020, CHATRABGOUN et al., 2020, COSME et al., 2018. BEHFAR et al. 2024).

Derivados da uva (vinhos, suco, geleias e outros) sdo de interesse a industria alimenticia
devido a esta rica composicdo de compostos bioativos, trazendo aumento na producdo desses
produtos (HAAS et al., 2018). O aproveitamento de todas as partes nutricionais da uva traz a
necessidade de estratégias que vao tornar possivel sua integral utilizacdo (PIZZOLATO et al.,
2012).

3.3 Compostos Bioativos

3.3.1 Carotenoides - Licopeno

Os carotenoides sdo compostos notaveis por possuirem ampla distribuicdo na natureza,
estruturas quimicas diversas e funcbes variadas (RODRIGUEZ-AMAYA et al., 2008). No
Brasil o a-caroteno, o B-caroteno, a B-criptoxantina, o licopeno, a luteina e a zeaxantina, sendo
os trés primeiros considerados pré-vitaminicos A sdo muito estudado devido a esses compostos
terem sido associados a beneficios a salde humana e serem bastante consumidos no pais
(AMANCIO; SILVA, 2012).

O consumo de licopeno em alguns paises se da principalmente através da melancia, um
alimento que contém em torno de 50 mg/kg deste carotenoide, variando com atores climaticos,
tempo de colheita e maturacdo (CHAPARRO et al., 2016).
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Figura 1. Estrutura quimica do retinol e seus carotenoides representantes na dieta

CHzOH Retinal
- oy

9-cis p-Carotene

All-trans p-Carotene

I
W o ﬂwwmmn

All-trans Lycopene

_OH

HO All-grans Lutein All-trans Canthaxanthin

Fonte: Clinton, 1998

O licopeno (C40H56) é um pigmento natural sintetizado exclusivamente por plantas e
micro-organismos. E um carotenoide (y-caroteno) de estrutura aciclica, como mostrado na
Figura 1., com onze ligacGes duplas conjugadas e duas ndo conjugadas, além de uma extrema
hidrofobicidade e massa molecular 536,85 Da.; e além da funcdo nutritiva sdo responsaveis pela
coloracdo vermelha nas melancias (CLINTON, 2010; KONG et al., 2017; SHI; LE MAGUER,
2000).

Uma vez que o organismo humano é incapaz de sintetizar os carotenoides, a Ginica forma
de obtencdo é por meio da dieta. E diferentemente de outros carotenoides, o licopeno nédo é
precursor da provitamina A, pois ndo possui em sua estrutura o anel ti-ionona. Entretanto sua
maior atividade bioldgica vem sendo atribuida a sua alta capacidade em sequestrar o oxigénio
e desativar os radicais livres produzidos nos processos metabolicos oxidativos de producao de
energia, sendo duas e dez vezes mais eficiente que o i-caroteno e o a-tocoferol, respectivamente
(SHI; LE MAGUER, 2000).

Por outro lado, o nivel de licopeno no sangue e nos tecidos pode ser significativamente
afetado pela degradacdo enzimatica, levando a formacédo de diferentes produtos finais. Em
particular, a clivagem enzimatica do licopeno pela lipoxigenase é acompanhada pelo acimulo
de 3-ceto-apo-13-licopenona e 15,15'-apo-licopenal entre outros produtos de clivagem menor
(FERREIRA et al., 2003). Portanto, a doenca cujas condi¢Ges sdo acompanhadas por estresse

oxidativo de longa duracdo podem causar deplecdo do licopeno e exigir reposicdo constante e
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eficiente de carotenoides na a¢éo antioxidante das células e tecidos humanos (PRZYBYLSKA,
2020).

O licopeno é um carotenoide presente em vegetais e frutas. Ele tem recebido muita
atencdo devido as suas propriedades bioldgicas e fisico-quimicas. Em comparagdo com outros
carotenoides, possui a maior atividade antioxidante e capacidade de encerrar as atividades dos
radicais livres in vitro e in vivo. Possui um alto nimero de dienos conjugados, que aumentam
sua capacidade de eliminar efetivamente os radicais oxidativos maiores do que o - tocoferol e
[ - caroteno. Ele tem a capacidade de regular diretamente as vias de sinalizacdo sensiveis a
redox, responsaveis pela modulacdo das funcgdes celulares. Os beneficios potenciais do licopeno
para a satde incluem a prevencdo de doencas cardiovasculares, cancer, hipertensao, distdrbios
psiquiatricos, diabetes e asma. Além disso, varios estudos com animais relataram potenciais
efeitos protetores contra doencas induzidas por estresse oxidativo. O licopeno demonstrou
efeitos anti-inflamatdrios, antiproliferativos, antineoplasicos e neuroprotetores significativos e
pode regular e estabilizar as fun¢des celulares normais. Além disso, estudos mostraram que o
licopeno tem um efeito protetor na doencga hepatica gordurosa néo alcoolica em um modelo de
rato, no entanto, sem estudo sobre seu beneficio potencial contra lesdo hepética induzida por
Ifosfamida (ADIKWU; BOKOLO, 2021)

No estudo de Adikwu e Bokolo (2021) desenvolvido com ratos albinos foi verificado
um efeito hepatoprotetor devido ao licopeno, provavelmente por sua atividade antioxidante,
que inclui a eliminacdo de radicais livres que inibe a peroxidacdo lipidica e evita danos as
proteinas, lipideos e DNA nas células. Além disso, pode estimular a defesa antioxidante celular,
ativando o sistema de transcri¢do do elemento de resposta antioxidante. O pré-tratamento com
licopeno atenua a lesdo hepética induzida por Ifosmida em ratos albinos de uma maneira

dependente da dose.

3.3.2 Antocianinas

As antocianinas sdo compostos gque emergem como pigmentos naturais cruciais,
existindo predominantemente numa forma soltvel em agua (LIANG et al., 2008; GAO et al.,
2024). Sao estaveis e sollveis gragas a sua presenca nos tecidos vegetais na forma glicosilada,
a maior parte dessa substancia bioativa esta ligada as moléculas de acUcar atraves de ligacoes
glicosiladas (CAl et al., 2022, TARONE et al., 2020).


https://ifst-onlinelibrary-wiley.ez15.periodicos.capes.gov.br/action/doSearch?ContribAuthorRaw=Przybylska%2C+Sylwia
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As antocianinas sdo importantes na determinagéo da cor, sabor e aroma dos alimentos,
além de serem responsaveis por muitos efeitos benéficos a saude. Capacidades antioxidantes e
anti-inflamatorias, auxiliando na defesa contra o estresse oxidativo celular e a inflamacao. Com
estas informacoes se pressupde-se ter um papel fundamental na prevencao do aparecimento de
doencas cardiovasculares, cancros e varias doencas créonicas (LEE et al., 2017, WALLACE,
2011, ZAFRA-STONE et al., 2007; GAO et al., 2024). Suas propriedades antimicrobianas,
antivirais e antienvelhecimento trazem a ciéncia as antocianinas como objeto de estudo (YANG
E XIAO, 2013; GAO et al., 2024)

3.4 Suco de melancia na industria

“O suco de melancia ¢ o produto definido no Art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009,
obtido da parte comestivel da melancia (Citrullus lanatus), por meio de processo tecnoldgico
adequado.” A industria de bebidas, setor que vem crescendo muito nos Gltimos anos, tem tido
muito interesse em produzir novas prepara¢fes, com novos modos de consumo, devido a esse
seu grande crescimento. As vantagens de se preparar bebidas com frutas, como por exemplo 0s
sucos, tem demonstrado ser bastante vantajosa, devido ao seu grande contetdo de nutrientes e
estabilidade microbiolégica (CIPOLLA et al., 2000; MATSUURA et al., 2004; VERA et al.,
2003; SANDA et al. ., 2016).

Os sucos de melancia sdo comumente concentrados por evaporagao térmica sob vacuo,
e a viabilidade deste produto é devido a sua disponibilidade durante todo o ano e ao tempo de
armazenamento prolongado. Além disso, pequenas indUstrias que ndo possuem producdo de
melancia costumam comprar suco concentrado (>65 °Brix), reconstituir com agua, e adicionar
aromatizantes naturais ou artificiais antes de vender (BHATTACHARJEE et al., 2020;
MILCZAREK, OLSEN & SEDEJ, 2020; SILVA, 2024).

Os tratamentos térmicos muitas vezes causam alteracOes indesejaveis na qualidade dos
sucos, como perda de nutrientes e alteracdes na cor, sabor e aroma (FRAC et al., 2021; SILVA
et al., 2024). Desta forma, o processamento térmico do suco de melancia pode resultar na
formacdo de compostos volateis (decanal, octanol, (E)-2-octenol, (E)-2-heptenal, hexanol, 2-
hexenal, 2-pentilfurano e (E) )-2-decenal) e o desenvolvimento de sabores estranhos nos
produtos (WANG et al., 2018, YANG et al., 2020, YANG et al., 2021; SILVA et al., 2024 ).
A influéncia da pasteurizagdo ou concentragdo em sucos submetidos a uma combinacdo de

acidificacdo e antioxidantes ainda precisa ser ampliado (SILVA et al., 2024).
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Na industria, diversos processos sdo utilizados para preservar a qualidade do suco de
melancia e impedir sua deterioracdo e contaminagdo por micro-organismos. Aguayo (2013)
investigaram a utilizacdo de acidificacdo do suco, pasteurizacdo, centrifugacdo e temperatura
de armazenamento a fim de manter as propriedades nutricionais do suco de melancia. Os
resultados indicaram que a melhor rota consistiu no uso de produto ndo centrifugado,
armazenado a 4°C, ao invés de 8°C. Muito embora a pasteurizacdo tenha diminuido os teores
de licopeno, antioxidantes e polifendis, o uso da centrifugacdo aumentou ainda mais as perdas,
indicando que esta rota ndo deve ser a preferencial (PARAENSE; AULER; FIGUEIREDO,
2017).

No estudo conduzido por Paraense; Auler e Figueiredo (2017) foi demonstrado que a
microfiltracao com celulose 0,45 um levou a uma clarificacao, alteracao na turbidez, cor e
transparéncia: a turbidez apresentou um decréscimo de 99%, a intensidade de cor sofreu
reducdo de 93%, a transparéncia aumentou em 94%. As demais propriedades fisico-quimicas
nédo apresentaram alteracdes significativas.

“Suco misto ¢ o suco obtido pela mistura de frutas, combinacdo de fruta e vegetal,
combinacdo das partes comestiveis de vegetais ou mistura de suco de fruta e vegetal, sendo a
denominacdo constituida da expressdo suco misto, seguida da relacdo de frutas ou vegetais

utilizados, em ordem decrescente das quantidades presentes na mistura”.
4. MATERIAIS E METODOS
4.1 Preparo do suco integral de melancia e uva Vitoria

Tanto a melancia (polpa vermelha), como a uva Vitéria foram adquiridas no comércio
local de Jodo Pessoa, Paraiba, Brasil. As frutas foram selecionadas na maturidade comercial,
com peso médio da melancia de 6-7 kg.

As melancias foram cortadas ao meio ap6s higienizacao e a polpa foi retirada e triturada
em processador, e logo ap6s passou por peneira resultando em suco fresco. A uva Vitoria foi
higienizada com 200ppm de hipoclorito e logo apds esmagada e colocada para aquecer até
72°C. A retirada do sumo de uva Vitéria foi realizada no liquidificador. Apés liquidificado foi
peneirado em peneira e tecido vual. Foram realizadas cinco formula¢es melancia/uva Vitoria:
F1-100% melancia; F2 -50/50; F3- 60/40; F4 - 70/30; e F5- 100% uva Vitoria.

O suco foi tratado termicamente a 90 C por 60 s, e submetido a resfriamento em banho

de gelo até temperatura ambiente. As amostras coletadas foram mantidas sob refrigeracdo (5 +
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1 »C). As amostras coletadas de suco integral foram mantidas em recipiente hermético de 200

mL como mostra na Figura 2. Foi realizado o congelamento para realizar analises.

Figura 2. Bebidas logo apés o preparo

Fonte: Autor

FLUXOGRAMA - preparo das bebidas

) Uva Vitoria
Melancia
sem semente

Higienizacdo Higienizacdo
Agua e sabao neutro Hipoclorito 200ppm
Corte Prensa manual
Cozimento
Processador
720C
Peneiragem .
8 Liquidificador
Peneira
Peneiragem

Peneira e tecido vual

Porcionamento melancia
100% melancia
50/50
70/30
60/40
100% uva Vitoria

Tratamento térmico

90°C - 60 segundos

banho de gelo resfriamento até
temperatura ambiente
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Envase
Melancia/ uva
Vitéria
|
|

F1 F2 F3 F4 F5
100% melancia 50/50 70/30 60/40 100% uva Vitdria
3 garrafas 200ml 3 garrafas 200ml 3 garrafas 200ml 3 garrafas 200ml 3 garrafas 200ml

Analises fisico-quimicas e analises bioquimicas

4.2 Composicado Proximal e Caracteristicas fisico-quimicas

Os cadinhos de porcelana foram colocados em estufa a 105°C por 1 hora para seca-las.
Em seguida, foram retirados os cadinhos de porcelana da estufa e colocados dentro de um
dessecador para esfriar por mais de 30 minutos. Foi verificado o peso do cadinho de porcelana
que foi previamente seco na estufa e pesado em torno de 5g da amostra. Os cadinhos foram
colocados em manta aquecedora a 300°C (chapa aquecedora) e realizou a carbonizacdo da
amostra. Com pinga o cadinho com a amostra carbonizada foi levado para o forno mufla e
aumentado a temperatura para 550°C, deixando a amostra incinerando por 4 horas. Ap6s 24h

depois do periodo de incineracdo o fogo foi desligado e a pesagem foi realizada.

Para verificar a quantidade de s6lidos solveis totais (° Brix) foi utilizado o refratbmetro
de bancada. de bancada. A acidez titulavel e o pH foi realizada em triplicata pelo método de
Adolfo Lutz com ajuda de pHmetro calibrado, com pH 4,0 e 7,0, e bureta. A determinacgéo de
acidez titulavel foi realizada com 5g da amostra de cada solu¢do de suco misto de melancia
com uva Vitoria, titulagdo com solugdes de alcali padrdo com titulante hidroxido de sodio de
0,1M e indicador fenolftaleina com agitacdo sendo verificado pH até chegar entre 8,2 ¢ 8,4. A

acidez do produto foi expressa em mL de solugcdo molar por cento.

Formula da Acidez titulavel:
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o ACIDEZ = ﬁ!m!agﬂa XFrDl'regﬁa X Féc!da

Pﬂﬂ‘lﬂsﬂ'ﬂ

Onde

Vituiaczo = volume de NaOH a 0,1 mol.L™ gasto na titulag&o (mL)
Foorecao = fator de corregdo do NaOH 0,1 mol L™
Fcido = fator de conversao do acido (acido citrico=0,64 ou acido latico=0,90)

Pamesra = Peso da amostra

Figura 3. Bebidas em meio basico

Fonte: Autor

Para quantificar os agucares totais e organicos foi colocado na balanca analitica um
erlenmeyer de 250 mLe pesado aproxiamdamente 20g da amostra. Depois adicionou 40mL de
agua para dissolver. Dentro da capela de exaustdo, 2 mL de acido cloridrico concentrado com
uma pipeta foi adicionado ao erlenmeyer com a amostra. O erlenmeyer com a amostra foi
levado a banho-maria a 100°C por 30 minutos. Apos esfriar adicionou-se hidroxido de sodio
40-50% de gota em gota e foi realizando medic¢do do pH até neutralizar para um pH de 6 a 8.
Transferiu-se para baldo volumétrico de 250mL (Vbaldo volumétrico), sem completar o
volume. Adicionou-se 5 mL de ferrocianeto de potassio a 15% e 5 mL de acetato de zinco a
30% no baldo volumétrico. Completou com &gua destilada até os 250ml e agitou. Apos mais de
15 minutos sedimentou e realizou-se a filtracdo a vacuo. Em um baldo de fundo chato, foi
colocado 5 mL da solucdo de Fehling A e 5 mL da solucéo de Fehling B e adicionado 40 mL
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de 4gua destilada e cacos de porcelana. Foi aquecido até ebuli¢do, adicionado 1 gota de azul de
metileno a 1% e feita a titulacdo até descoramento do indicador e formacéao de precipitado de

coloracédo vermelho-tijolo. O volume gasto foi anotado e calculou-se pela formula abaixo:

CALCULOS

Frorrecao xV
- balao volumetrico
2
x100

% Acucares Totais =

I"ri.ii.u!a-_:&r_l X Pamostra

Onde:

Fcorrecdo = fator de correcdo da solucao de Fehling (é utilizado Fcorrecao/2 quando é usado 5

ml das solugdes de Fehling e se utilizar 10 mL, substituir Fcorre¢do/2 por Fcorre¢édo)

Vbaldo volumétrico = volume do baldo volumétrico (nesta metodologia foi utilizado 250 mL)
Vtitulacdo = volume da amostra gasto na titulagdo (mL)

Pamostra = peso da amostra (g)

Acucares redutores foram quantificados com um erlenmeyer de 250 mL, pesando 5g da
amostra. Foi adicionado 40mL de agua destilada para disolver. Transferiu para um baldo
volumeétrico, sem coar, 250mL (Vb) foi completado o volume com agua destilada. Adicionou-
se 5 mL de ferrocianeto de potassio a 15% e 5 mL de acetato de zinco a 30% no baldo
volumétrico. Agitou-se bem e foi completado o volume do baldo volumétrico até o traco de
afericdo com &gua destilada. Apds mais de 15 minutos ao sedimentar realizou-se uma filtracéo
a vacuo (sem agitar). Colocou-se papel de filtro em um funil de buchner, acoplado ao kitassato
e a mangueira da bomba a vacuo para filtracdo. Em seguida, transferiu para um béquer.
Colocou-se o filtrado em uma bureta. 5 mL da solugdo de Fehling A e 5 mL da solugéo de
Fehling B foram adicionados a um bal&o de fundo chato. Adicionou-se 40 mL de agua destilada
e 1 ou 2 cacos de porcelana. Foi feito aquecimento do baldo de fundo chato na chapa aquecedora
até ebulicdo. Iniciou-se a titulagdo gotejando a solugdo da amostra, que esta na bureta, até que
inicie o descoramento do azul da solucdo do baldo. Adicionou-se 1 gota de azul de metileno a
1% e continuou a titulacdo até descoramento do indicador e formacgdo de precipitado de

coloragédo vermelho-tijolo. Volume gasto foi anotado (Vtitulagéo).
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CALCULOS

Feorrecao ¥V
- balio volumetrico
2
x100

% Aclcares Totais =

Flilu!w_:&a X Pamostra

Onde:

Fcorrecdo = fator de correcdo da solucdo de Fehling (é utilizado Fcorre¢do/2 quando é usado 5

ml das solucgdes de Fehling e se utilizar 10 mL, substituir Fcorre¢do/2 por Fcorre¢éao)

Vbaldo volumétrico = volume do baldo volumétrico (nesta metodologia foi utilizado 250 mL)

Vtitulacdo = volume da amostra gasto na titulagdo (mL)
Pamostra = peso da amostra (g)

4.3. Compostos Bioativos

4.3.1 Flavonoides Amarelos e Antocianinas

As determinacOes seguiram a metodologia de Francis (1982) com adaptacGes.
Tomou-se 1 g da polpa em envolvido com papel aluminio, adicionando-se aproximadamente
10 mL de solucdo extratora de etanol 99,8 % mais HCI 1,5 N na proporcdo de 85:15
respectivamente. Em seguida filtrou-se. Imediatamente, procedeu-se a leitura no
espectrofotdmetro. Para a determinagéo de antocianinas a leitura foi realizada em comprimento
de onda a 535 nm, calculados através da formula: fator de diluicdo x absorbancia/98,2. J4 para
os flavonoides amarelos realizou-se leitura a 374 nm, calculado através da formula: fator de
diluicdo x absorbancia/76,6. Os resultados para ambas as anélises foram expressos em mg/100

g de polpa.

4.3.2 Carotenoides

O método de Higby (1962) com adptacBes foi utilizado para determinacdo de
carotenoides, pesou 1g de polpa, transferindo para o almofariz e adicionado 5,0 mL de hexano
e cloreto de calcio seguido da maceracdo por 1 min. O conteudo foi transferido para tubos de

falcon envoltos com papel aluminio e seguida para espera de 24 h, apbs completar as 24 h,
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foram feitas as leituras em espectrofotdmetro, a 450 nm, e calculados atraves da equacéo : (Abs
x 100)/(250 x P) x 1000 onde: Ab = absorbancia; P = peso da amostra.

4.3.3 Polifenois extraiveis totais

A determinacéo foi feita conforme descrito pelo método de LARRAURI et al. (1997).
Tomou-se em um becker 1,0 g da amostra, adicionando 40 mL de metanol 50% e deixou-se
extraindo por 1h. Em seguida, foram centrifugados a 5.000 rpm durante 15 minutos. O
sobrenadante foi filtrado e transferido para um baldo volumétrico de 100 mL, o residuo foi
transferido para um Becker adicionando 40 mL de acetona 70%, deixando-se extrair por 1 h.
Em seguida foi repetida a centrifugagéo e o sobrenadante foi filtrado e adicionado juntamente
ao baldo volumétrico que ja continha o sobrenadante da primeira extracdo, completando o
volume com agua destilada. Foi transferida uma aliquota de 300 pL das amostras para tubos de
ensaio, acrescentado 2,5 mL de folin-ciocalteu 10%, agitou os tubos. Aguardou-se 2 minutos e
adicionou 2 mL de carbonato de célcio 7,5%, agitou os tubos. Aqueceu em banho-maria a 50
°C durante 15 minutos. Realizou-se a leitura no espectrofotdmetro no comprimento de onda de
760 nm e realizando a calibracdo com agua destilada como branco -(zhor & aporelle). Apds a
leitura, substituiu-se o valor correspondente a absorbancia em Yrda equacdo da reta calculada
através da equacao y= 0,0046x + 0,0097, como visto na Figura 4., encontrando o resultado da
concentracdo em X Dividindo este resultado pela concentragdo do extrato em J.ml", o resultado
final sera expresso em mg/100g-1 de acido gélico.

Figura 4. Curva de calibracdo do acido galico

0,5000

0,4500 v =0,0046x + 0,009Z4
’ R2 = 0,997

0,4000

0,3500 /

0,3000

0,2500

0,2000

0,1500 /

0,1000 /

0,0500

0,0000 "/ : : : : : .
0 20 40 60 80 100 120

4.4 Andlise estatistica
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As anélises foram realizadas em triplicata e os resultados expressos com média
* desvio padréo. Os resultados quantitativos obtidos foram avaliados estatisticamente pela
analise de variancia ANOVA e a comparacdo das médias foi feita pelo teste de Tukey. Os
calculos foram efetuados através do Programa SPSS for Windows Evaluation Edition — 14.0
(SPSS. INC., 2005).

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 5. pode ser observado que o suco de melancia tem uma diferenca maior na
coloracdo apds congelamento. Houve uma melhor estabilidade na cor do suco de uva,

provavelmente devido & maior quantidade de antocianinas.

Figura 5. Bebidas ap6s o congelamento

Fonte: Autor
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De acordo com as normas da Instrugdo Normativa SDA N° 37 DE 01/10/2018 os sélidos
soluveis em °Brix, a 20° C do suco de melancia devem estar em no minimo 8 Brix, no presente
estudo o °Brix do suco de melancia se apresentou dentro das normalidades, com 8,37 + 0,22
Brix, como visto na Tabela 1. Resultados semelhantes foram encontrados no estudo de Pratap-
Singh e Mandal, 2024, que tiveram uma quantidade de sélidos sollveis de 8.30 + 0.10 Brix.
Quanto ao pH, que deve estar em no minimo 5,4 também estava em conformidade pois
apresentou pH de 5,86 + 0,06.

Pelas normas da Instrucdo Normativa SDA N° 37 DE 01/10/2018 a Acidez Total
expressa em acido citrico (g/100g) do suco de melancia deve estar em no minimo 2, neste estudo
estava em 0,04 + 0,01 g/100g.

Nos estudos realizados por Mandha et al., 2021 os resultados mostraram uma mudanca
de pH com a fermentacdo. O pH de suco de melancia diminuiu com adi¢éo de L. rhamnosus e
P. pentosaceus de 4,45 + 0,13, para 3,41 e 3,42 respectivamente. Neste estudo houve uma
diminuicdo semelhante pela adicdo do suco de uva Vitdria, cujo pH era de 3,48 + 0,02, onde
houve uma diminuicdo no suco de melancia com pH de 5,86 + 0,07, teve uma reducédo de
34,13%, (3,86 + 0,06) na proporcdo 50/50; reducdo de 28,33%, (4,2 + 0,07) na proporc¢édo
70/30 e e reducéo de 32,06% (4,04 + 0,01) na proporcao 60/40. Quanto maior a quantidade de
uva Vitéria menor o pH e maior a acidez total, porém foi uma diferenca pequena

estatisticamente.

Tabela 1. Valores médios das caracteristicas fisico-quimicas das bebidas mistas elaboradas.

Formulacdes SST ATT pH Ratio
(°Brix) (9/100g &cido SSTIATT
citrico)
F1 - Suco de 8,37 +0,15c 0,04 +0,01c 5,86 + 0,072 204,68 + 35,58a

melancia 100%

F2- Suco de 13,77+ 0,15b 0,34 +0,01b 3,86 + 0,06C 40,45 + 2,06¢c
melancia + uva

Vitéria 50/50

F3- Suco de 11,5+ 0,1b 0,22+ 0,01b 4,2+ 0,07b 52,97 + 2,13b

melancia + uva
Vitéria 70/30
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F4- Suco de 12,53+ 0,06b 0,30+ 0,01b 4,04 +0,01b 41,8 +0,3c
melancia + uva
Vitéria 60/40
F5 -Suco de uva 19,03+ 0,382 0,71+ 0,01a 3,48 + 0,02d 26,79 + 0,62d
Vitéria 100%

Médias seguidas de letras minusculas diferentes na mesma coluna diferem si, ao nivel de 5% de probabilidade
de erro, pelo teste de Tukey.

Como pode ser observado na Tabela 1., em relacdo aos sélidos sollveis totais (°Brix) a
20° C, o suco de uva esta de acordo com a legislacdo brasileira, Lei n° de 8 de novembro de
1988, no Decreto n° 8.198, de 20 de fevereiro de 2014 que preconiza um minimo de 14 °Brix.
Neste estudo o suco de uva integral apresentou uma média de 19,03 + 0,38 °Brix. Este resultado
verificado é uma quantidade maior que a dos estudos de Pratap-Singh e Mandal, 2024, onde foi
obtido um <brix de 16.00 £ 0.20.

O ratio ou indice de maturacdo (SST/ATT), relacdo para avaliar a palatabilidade dos
frutos ndo é bem definido para melancia esse indice, alguns trabalhos mostram resultados
variados de ratio em diferentes cultivares de melancias vermelhas (DAL MORA et al., 2021).
Segundo (2006 apud CASTRO et al., 2015). ao balanco de &cidos organicos e aglcares, sendo
mais representativo que a mensuracdo destes parametros isoladamente. Este indice aumenta
guando ha decréscimo de acidez e alto conteddo de solidos solGveis, mostrando a docura dos
frutos, entdo quanto maior for & razdo SST/ATT, mais doces serdo as frutas. I1sso porque ha
degradacdo dos &cidos organicos, através do aumento da concentracdo de enzimas como as
hidrolases (amilases, celulases, enzimas pectinoliticas), peroxidases e catalase enquanto a fruta
amadurece, resultando em uma menor adstringéncia e um sabor menos acido do fruto . A bebida
que apresentou uma maior ratio foi o suco de melancia, como pode ser visto na Tabela 1., com
204,68 + 35, em seguida a bebida com 70% melancia. Quanto maior a quantidade de melancia

pode se observar uma ratio (SST/ATT) maior.

Tabela 2. Valores médios da composicao proximal das bebidas mistas elaboradas.

Formulagdes Umidade Cinzas Acucares totais Acucares
(%) (%) (%) redutores
(%)

F1- Suco de melancia 100%0 91,45+ 0,06a 8,14 + 0,15¢c 81,18+ 11,84c 59,62+ 2,98b
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F2 -Suco de melancia + uva 86,67 +0,3b 1294+13b 110,35+ 16,67b 92,39 +12,99a
Vitéria 50/50

F3- Suco de melancia + uva 88,1 +0,07b 11,53+0,05b 73,64 +11,14d 58,57 + 11,47b
Vitéria 70/30

F4-Suco de melancia + uva 87,21 + 0,44b 12,01 +0,71b 94,04 +17,19c¢ 67,87 +24,2b
Vitoria 60/40

F5- Suco de uva Vitéria 100% 80,44 + 0,51c 19,09 +0,41a 150,39 + 32,44a 119,94 + 29,64a

Médias seguidas de letras minusculas diferentes na mesma coluna diferem si, ao nivel de 5% de probabilidade
de erro, pelo teste de Tukey.

Na Tabela 2. pode ser observado que todas as bebidas tiveram um alto teor de umidade,
mas a que obteve maior teor de umidade foi 0 suco de melancia, ja em relacdo as cinzas a que
obteve um maior teor foi o suco de uva Vitoria. Em relacéo a acidez total e pH a bebida com
maior acidez foi o suco de uva Vitoria. Rizzon et al. (1998), comentam gue a concentracao
total de acUcares para o suco de uva varia de 140 a 180%. Neste estudo foi quantificado a
concentracdo de 150,39 + 32,4 de agUcares totais, que se encontra dentro da legislacdo brasileira
gue determina um maximo de 200% de concentragdo. O suco de uva Vitoria apresentou o maior
concentracdo de agucares totais e agUcares redutores,e sua presenga no suco misto aumentou as
concentracOes destes aclcares. Em relacdo aos acUcares redutores foi encontrado 119,94 +
29,64 no suco de uva Vitoria, abaixo da marca ‘A’ apresentaram valores superiores (127,40%)
porém acima das marcas ‘B’ (114,90%) e ‘C’ (117,20%) verificado no estudo de Santana et al.
(2008).

Tabela 3. Valores médios dos compostos bioativos das bebidas mistas elaboradas

Amostra Carotenoides Antocianinas Flavonoides amarelos Polifenois
(mg/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)
F1- Suco de melancia 401,19 + 28,98a 10,61 + 0,18d 20,65 + 1,67¢ 28,54 + 2,63d

100%



27

F2- Suco de melancia 149,44 + 16,75¢c 36,56 + 14,94c 80,89 + 6,92b 200,85 + 20,00b
+ uva Vitoria
50/50

F3- Suco de melancia 385,8 + 20,06b 12,47 +1,23d 23,04 + 4,16¢ 115,41 + 18,32¢
+ uva Vitoria
70/30

F4- Suco de melancia 379,55 + 36,88b 65,24 + 9,80b 123,30+ 14,37a 166,72 + 9,5b
+ uva Vitoria
60/40

F5- Suco de uva 3,54 + 0,91d 73,25+ 8,392 127,30+ 7,82a 494,85 + 19,62
Vitoria 100%

Médias seguidas de letras minusculas diferentes na mesma coluna diferem si, ao nivel de 5% de probabilidade
de erro, pelo teste de Tukey.

No estudo de Passos, (2019) com suco de uva foi verificado que os néctares de uva e
preparados liquidos para refresco apresentaram valores menores de flavonoides amarelos em
relagcdo aos sucos integrais e em refrescos ndo foram identificados teores de flavonoides
amarelos. Com relacdo as antocianinas, Passos (2019), verificou que o sabor uva apresentaram
valores de antocianinas totais maiores em relacdo aos outros sabores de bebidas, por esta fruta
ser considerada fonte de antocianinas na dieta, os néctares e preparados liquidos de uva
obtiveram teores menores de antocianinas em relagdo aos sucos integrais, com diferenga
estatistica. Os néctares de uva apresentaram médias menores de antocianinas em relacdo aos
preparados liquidos de uva. Ndo foram identificados teores de antocianinas totais para 0s
preparados sélidos para refresco de uva (PASSOS, 2019). Neste estudo foi feito suco de uva e
de melancia integral, como observado na Tabela 3. foi verificado uma quantidade maior de
flavonoides amarelos, com 127,30 + 7,82 mg/100g, em suco de uva integral, o que levou a um
enriquecimento do suco de melancia deste antioxidante com apenas 20,65+ 1,67 mg/100g, em
torno de 83,78% a menos. Com relacgdo as antocianinas, teve também um resultado como o de
Passos (2019), com maior teor no suco de uva que na outra bebida avaliada. Foi verificado
também uma quantidade maior de antocianinas, com 73,25 + 8,39 mg/100g, e polifendis, com

494,85 + 19,6 mg/100g, em suco de uva integral, o que levou a um enriquecimento do suco de
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melancia deste antioxidante com apenas 10,61 + 0,18 mg/100g e 28,54 +2,63 mg/100g
respectivamente, em torno de 85,51% e 94,23% a menos respectivamente.

Em relacdo aos carotenoides pode ser observada uma maior contribuicdo da melancia,
401,19 + 28,98 mg/100g, maior que a uva Vitoria que teve 3,54 +0,91 mg/100g, como mostra

na Tabela 3..

Com esses estudos pode ser demonstrado que a bebida que obteve melhores resultados
foi a que contém 60% de suco de melancia e 40%suco de uva Vitdria. Isso devido ao alto teor
de antioxidantes presentes no suco de uva, dentre as trés bebida mista foi a que teve maior
quantidade de carotendides, flavonoides amarelos e antocianinas. Os polifendis teve resultado
semelhante ao de 50% melancia e 50% uva Vitoria. 1sso pode ser visto na Tabela 3. deste
trabalho. Em relacéo aos outros parametros ndo teve uma diferenca significativa, a ratio indica
boa palatabilidade, o pH se encontra em uma acidez que diminui 0s riscos de contaminagao e
possui uma quantidade de solidos soluveis totais estdo dentro da legislacdo para suco de

melancia.

6. CONCLUSAO

O suco de uva Vitéria integral foi o que apresentou maior quantidade de cinzas e maior
concentracdo de agucares totais e agUcares redutores.

A uva é uma fruta muito rica em antocianinas, flavonoides amarelos, polifendis e tem
um pH bem &cido, o que torna uma boa opcao para enriquecer o suco de melancia e melhorar
sua vida de prateleira ao diminuir o pH. Além disso foi capaz de melhorar a preservacéo da

coloragéo do suco integral.

A melancia é uma fruta muito rica em carotenoides, tem uma elevada ratio e a juncéo
dessas duas frutas em um suco integral resultou em uma bebida muito rica em nutrientes e

antioxidantes com melhorias na sua qualidade.

A bebida contendo 60% de suco de melancia e 40%suco de uva Vitoria pode ser vista

como a melhor opcéo para comercializacao devido a sua maior riqueza em compostos bioativos.
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Porém mais estudos de avaliacdo sensorial sdo necessarios para avaliar sua aceitacdo
pela populagdo. Estudos de outros componentes da bebida e vida de prateleira também podem

ser realizados.
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