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Introducao

A melancia é um fruto de importancia
econdmica para o Brasil, com uma
producdo de 2 milhdes de toneladas/
ano (IBGE, 2014) que se destina,
principalmente, ao consumo in natura.

A cor vermelha da polpa de melancia
deve-se a presenca de um pigmento
denominado  licopeno, que tem
comprovadas propriedades antioxidantes,
cuja ingestdo regular esta associada a
diminui¢do do risco do desenvolvimento
de diversos tipos de cancer, como o da
préstata e do pulmé&o, assim como de
doengas cardiovasculares (Bailey, 2015;
Khachik et al., 2002; Quek, 2007).

A produtividade elevada e o alto teor
de licopeno dos frutos (30 a 80 ug/g)
(Sharma et al., 2008; Gomes et al., 2011;

Feng et al., 2013; Oberoi; Sogi, 2015)
tornam a melancia uma matéria-prima
promissora paraobtencao de ingredientes
naturais, que podem ser utilizados como
corantes e antioxidantes em diversas
formulagbes, tanto pelas industrias de
alimentos quanto de suplementos e de
cosmeéticos.

Devido ao alto teor de agua da
melancia, a concentragcdo do suco a
baixas temperaturas é possivel obter-se
um produto com elevada concentragao
em licopeno. Comparado com os
processos térmicos de concentragao, os
que utilizam membranas apresentam-
se como uma opgao para minimizar
os efeitos adversos do calor, uma vez
que, em geral, operam em condi¢des
amenas de temperatura, em geral, ndo
envolvendo mudanca de fase e com
menor gasto de energia (Mulder, 2001).



Dependendo da seletividade da
membrana, €& possivel fracionar e/ou
concentrar diferentes compostos. Os
processos com membranas tém se
mostrado viaveis para a concentragao
do licopeno e podem ser uma boa
alternativa para fins industriais (Das
Gupta, Jayarama, 1996; Gomes et al.,
2011).

O objetivo desse trabalho foi
concentrar e purificar o licopeno a partir
do suco de melancia, utilizando os
processos de microfiltracado, diafiltracao
e osmose inversa, a fim de se obter um
extrato com elevado teor de licopeno,
elevada capacidade antioxidante e com
baixo teor de agucares naturais.

Obtencao do extrato
concentrado

Os frutos de melancia, apds sua
higienizagéo e sanitizagdo por imersao
em agua com 200 ppm de cloro livre
por 15 min, foram manualmente
cortados, descascados e levados a uma
despolpadeira horizontal com peneira de
0,6 mm para a obteng¢ao de um suco.

Este suco foi submetido a trés
etapas distintas: a primeira foi sua pré-
concentragcdo por microfitragcdo, seguida
da purificagdo para eliminagdo dos
acucares (diafiltragdo) e, a dultima, a
concentracdo por osmose inversa.

Microfiltragao: foi realizada em um
sistema tubular de membranas cerdmicas
(a-Al,O,)de 0,2 um com area de permeagao
igual a 0,022 m?, a 35 °C e pressdo

transmembrana de 2 bar. O processo foi
conduzido em modo de concentracao,
com o permeado sendo recolhido e o
concentrado retornando ao tanque de
alimentagcdo, tendo sido interrompido
quando o fator de concentragao volumétrico
(FCV) atingiu o valor 6. O FCV é calculado
pela relagéo entre o volume de alimentagao
inicial (Va) e o volume de fragao retida (Vr);
sendo Vr igual a diferenga entre Va e o
volume da fracdo permeada (Vp). Nesta
etapa foi obtido um suco pré-concentrado
em licopeno (273,03 ug/qg) e teor de solidos
soluveis de 8,5 °Brix, evidenciando ainda a
presenga dos agucares.

Diafilragao: foi utilizado o mesmo
sistema e condicbes da etapa de
microfiltracdo, visando a purificacdo do
extrato pré-concentrado. Este processo
permite a remocdo de possiveis
moléculas indesejaveis ao produto.
Neste caso, o0s agucares naturais do
suco (glicose, frutose, sacarose) foram
progressivamente removidos pelo fluxo
da agua destilada usada como fluido de
lavagem. A agua destilada foi adicionada
ao tanque de alimentagcao de forma a
diluir o extrato pre-concentrado em 50%.
O extrato foi, entao, filtrado até atingir seu
volume original. Esse procedimento foi
repetido até que o teor de sélidos soluveis
do suco atingisse, no minimo, 1° Brix.

Concentragdo: foi realizada
em um sistema do tipo quadro e placas,
equipado com membranas de osmose
inversa. O processo foi conduzido a
60 kPa e 35 °C, em batelada, com
recolhimento da fragdo permeada, até,
no minimo, fator de concentragao 3.



O fluxo de permeado (J) foi o
parametro utilizado para determinar
a eficiéncia do processo e constitui a
relagéo entre a massa de permeado (M)
que permeia a area da membrana (A)
num determinado tempo (t) (Equacgao 1).

J M E 0 1
= —_— quacgéo
(Axt)

Nesta etapa foi obtido um extrato
concentrado com 723,45 ug/g de licopeno.

Analises quimicas

Teor de licopeno (Rodriguez-Amaya,
2001; Pacheco, 2012); capacidade
antioxidante (Re et al., 1999); teor de
glicose, frutose e sacarose (Macrae,
1998); sdlidos soluveis, solidos totais, pH
e acidez total titulavel foram realizadas
conforme AOAC (2016).

O extrato foi submetido a
avaliacdo da estabilidade ao longo
do armazenamento. As amostras
foram armazenadas em embalagens
PET, ao abrigo da luz, em camara de
congelamento a -18 °C por 180 dias.

A Figura 1 apresenta o extrato
concentrado obtido apés a osmose
inversa. Os valores médios obtidos
nas analises dos processos estao
apresentados na Tabela 1.

Os resultados obtidos nos processos
de microfiltragcdo e osmose

inversa

Figura 1. Extrato concentrado de melancia
obtido por osmose inversa.

Tabela 1. Caracterizagao quimica das fragdes obtidas nos processos com membranas.
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Suco de Extrato pré-concentrado Extrato concentrado

(microfiltragao) (osmose inversa)

melancia

Licopeno (pg/g) 40,76 £ 0,172 273,03 + 11,87° 723,45 £ 38,33°
ﬁjar:;cf;?:xz::%g:;te 0,49 + 0,06° 2,68 + 0,120 5,66 + 0,13°
Solidos solaveis (°Brix) 8,540,062 1,0 0,10° 3,9b +0,1°
pH 5,50 + 0,012 5,62 + 0,022 5,30 + 0,02°
fgclzd(‘fozg;ma' Titulavel 1,60 + 0,192 1,54 + 0,08° 2,88 + 0,68
Frutose (g/100g) 2,770,012 0,800,010 1,36 + 0,05°
Glicose (g/100g) 1,07+0,00° 0,640,010 0,79 + 0,06°
Sacarose (g/100g) 1,13+0,02 n.d n.d

Médias seguidas de mesma letra, na mesma linha, nao diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade.



mostraram que houve concentragao
de licopeno e aumento da capacidade
antioxidante no suco concentrado
quando comparado ao suco in natura.
Observou-se, ainda, uma queda de
quase 51% e 26% nos teores de frutose
e glicose do suco concentrado.

O extrato apresentou uma reducgao
de licopeno durante o armazenamento
a -18 °C, sendo verificada uma
retencdo de 57% do composto ao final
da estocagem. A Figura 2 apresenta a
concentracdo de licopeno durante os
180 dias de armazenamento.

Pode-se concluir que a utilizacédo
da tecnologia de membranas permitiu
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Figura 2. Concentragéo de licopeno durante
0 armazenamento do extrato a -18 °C

a obtencdo de um extrato com teores
elevados de licopeno (723,45 pg/g),
alta capacidade antioxidante (5,66
pmol Trolox eq/100g) e teor reduzido
em acucares (1,36 g/100g de frutose,
0,79 g/100g de glicose e sacarose
ndo detectada), bem como a cor
vermelha escura do produto, indicando
que o mesmo pode ser utii como
um antioxidante natural ou corante,
ou mesmo para ambos os efeitos,

5

atendendo as tendéncias de consumo
e perspectivas dos fabricantes de
ingredientes.
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