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RESUMO

O desperdicio de alimentos € um dos grandes problemas que o Brasil enfrenta.
Anualmente, milhdes de toneladas de sobras de alimentos vao para o lixo, provocando
um impacto negativo no meio ambiente e ocasionando uma perda de importantes fontes
de nutrientes provenientes de cascas, talos folhas e sementes, pois o valor nutritivo
desses insumos € desconhecido por muitas pessoas. Uma alternativa para evitar o
desperdicio € a conscientizacdo, através da valorizacdo do aproveitamento integral dos
alimentos, que consiste na utilizacdo de partes normalmente desprezadas. Diante disso,
foi proposta a elaboracdo de uma sobremesa, com o aproveitamento integral da melancia
de forma harmoniosa. Para isso, a metodologia embasou-se em pesquisa bibliografica,
em livros, sites e artigos académicos, e pesquisa experimental, pela qual, com base em
alguns testes, foi elaborada a torta mousse de melancia, sobremesa harmonica que

apresentou a utilizacao da entrecasca, polpa e semente desta fruta.
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1 INTRODUCAO

No Brasil, o desperdicio de alimentos, desde a cadeia produtiva até o consumidor
final, se tornou uma preocupacdo da populagcdo como um todo. Ac¢des para minimizar
essa situacdo circundam projetos governamentais e nao governamentais no pais. A
necessidade de praticas sustentaveis e ecologicamente corretas para reduzir os gastos
com alimentacao e diminuir os impactos sobre 0s recursos naturais permeia a divulgagao
de novos habitos e costumes alimentares, incluindo a questéo nutricional (GONDIM et al.,
2005; SANTANA,; OLIVEIRA, 2005).

A utilizagcdo de partes de alimentos, que normalmente sdo desprezadas, como

cascas, talos e folhas pode tornar a alimentacdo saudavel e rica em nutrientes, pois
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muitas vezes sdo mais nutritivas que as partes que se costuma consumir (SOUZA et al.,
2007). O aproveitamento integral melhora a qualidade nutricional do cardapio, tornando
possivel a criacdo de novas receitas, como por exemplo, tortas, doces, sucos e geleias
(STORCK et al., 2013).

Diante disso, como é possivel, por meio da Gastronomia, introduzir na alimentacéo
cotidiana o aproveitamento integral dos alimentos e aumentar assim a ingestao de
nutrientes com a inclusdo de partes hoje desprezadas no consumo? O objetivo geral
desse artigo € propor o aproveitamento integral da melancia, utilizando sua entrecasca,
polpa e semente na elaboracdo de uma sobremesa, para comprovar a viabilidade da
proposta.

Esse artigo encontra-se dividido em outras cinco partes, a primeira aborda o
desperdicio de alimentos no Brasil e mostra o aproveitamento integral dos alimentos
como alternativa para esta questdo. A segunda enriqguece a discussdo apresentando a
melancia, seus beneficios nutricionais e como ela pode ser valorizada na Gastronomia.
Na terceira parte, sdo demonstradas as fichas técnicas que compdem o0s pratos, seguida

dos resultados e discussdo da pesquisa experimental e as conclusdes.

2 APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS: UMA ALTERNATIVA AO
DESPERDICIO ALIMENTAR

O Brasil integra um dos dez paises que mais desperdicam alimentos. Cerca de
35% de sua producdo agricola é descartada no lixo, 0 que possibilitaria a alimentacao de
54 milhdes de brasileiros que vivem na pobreza (INSTITUTO DE PESQUISA
ECONOMICA APLICADA, 2009).

Anualmente, 14 milhdes de toneladas de sobras de alimentos viram lixo em
decorréncia de procedimentos inapropriados em toda a cadeia produtiva. Perde-se 30%
das hortalicas no decorrer das fases de producdo, industrializacdo, armazenagem,
transporte e distribuicdo e outras diversas toneladas com o descuido no manuseio em
supermercados, cozinhas domiciliares e comerciais devido a cultura alimentar que
despreza talos, folhas, casca de frutas e sementes (GRIMBERG, 2015). Esses habitos
vao se tornando imperceptiveis ao longo do tempo e vao se introduzindo na sociedade
(VILHENA; SILVA, 2007).

As frutas que mais sofrem perdas sado a banana (40%), morango (39%), abacate
(31%), maméo (30%), manga (27%), abacaxi (24%) e laranja (22%) (STORCK et al.,

2013). Os residuos de frutas, verduras e legumes ndo compdem o cardapio alimentar da
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maioria da populacédo e ainda sao descartados em grandes quantidades pelas industrias
de alimentos. Segundo pesquisas realizadas, os residuos vegetais sdo importantes fontes
de nutrientes, podendo ser aproveitados como uma maneira econdmica de solucionar o
problema da fome e desnutricio das populacbes carentes (SANTOS; ABREU;
CARVALHO, 2003). Porém, o valor nutritivo contido nas sobras dos alimentos ainda é
desconhecido por muitas pessoas (LAURINDO; RIBEIRO, 2014).

S&o escassas as informacdes sobre a composicdo de vegetais cultivados nas
terras brasileiras, principalmente de partes ndo convencionais. A falta de conhecimento
dos valores nutricionais dessas partes leva ao mau aproveitamento do alimento, gerando
o desperdicio de toneladas de recursos alimentares (MONTEIRO, 2009).

Existem muitos fatores que contribuem para tal fato, entre eles a falta de
conhecimento técnico, uso de maquinas improprias, falta de pessoas instruidas e
habilitadas e desconhecimento de técnicas apropriadas de manuseio pos-colheita
(MARTINS; FARIAS, 2002).

O desperdicio provoca um impacto negativo no meio ambiente devido ao depdsito
inadequado de lixo alimentar no solo, 0 que gera consequéncias como o odor ocasionado
pela decomposicdo da matéria organica e a formacdo do chorume, que geralmente
encontra-se contaminado, podendo atingir rios e lengdis freaticos (LAURINDO; RIBEIRO,
2014).

Uma forma de combate ao problema é o aproveitamento dos residuos alimentares
na elaboracdo de pratos culinarios (VILHENA; SILVA, 2007). A utilizacdo integral de
alimentos no uso doméstico e sua inclusdo na fabricacdo de produtos industrializados
pode contribuir significativamente para aumentar a disponibilidade de nutrientes, por ser
uma fonte de baixo custo de proteinas, fibras, vegetais e minerais (MORAIS et al., 2003).

O aproveitamento integral consiste na utilizacdo do alimento em sua totalidade, a
fim de evitar o desperdicio, respeitar 0 meio ambiente e alimentar-se bem (LELIS, 2013),
sendo uma alternativa de extrema importancia, pois possibilita a utilizacdo de partes nao
convencionais dos alimentos como folhas, talos, cascas e sementes, a fim de agregar
valor nutricional as preparacdes e ainda reduzir custos (STEFANELLO; ROSA, 2012).

A pratica em questdo surge como uma forma sustentavel, possibilitando a
diminuicdo dos residuos das técnicas de preparo dos alimentos e o enriquecimento e
complementacao nutricional das refeigcdes, com o0 uso de recursos naturais (CARDOSO et
al., 2015; SANTANA; OLIVEIRA, 2005). O aproveitamento integral passa de uma simples

utilizacao de folhas, talos, cascas e sementes para 0 consumo consciente dessas partes,
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levando ao exercicio da cidadania, das relacbes entre o0 homem e o meio ambiente
econdmico, cultural, nutricional e ecologicamente correto (LAURINDO; RIBEIRO, 2014).

O Brasil produz uma variedade de legumes, vegetais e hortalicas*, com sabores,
cores e aromas diversos. A conserva de alimentos é uma forma de aproveitar esta riqueza
produtiva na elaboracdo de produtos que preservem as propriedades nutricionais e a
gualidade destes alimentos, disponibilizando por¢cOes preparadas e prontas para o
consumo, conforme apresenta o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas (SEBRAE, 2012).

Existem muitos alimentos que podem ser aproveitados integralmente. A batata
inglesa que pode ser frita e assada com a casca; a banana que pode ter sua casca
empanada e frita, consumida como bolinho, farinha e geleia. J& a laranja pode ter sua
casca utilizada para aromatizar massas de bolos, chas, preparo de doces em calda e
cristalizados. Alguns alimentos podem ter as folhas e talos utilizados em refogados,
recheios, farinhas e patés, como é o caso da cenoura, beterraba, batata, mandioca,
couve-flor, Servico Social do Comércio (SESC, 2003). A melancia, que € objeto deste

estudo, também pode ter seu fruto integralmente aproveitado, como visto a seguir.

3 MELANCIA

A melancia é uma hortalica da familia Cucurbitaceae, pertencente a espécie
Citrullus lunatus Schrad, originaria do continente africano (CASTELLANE; CORTEZ,
1995). E composta principalmente de agua (cerca de 97%), com sabor adocicado e
possui propriedades medicinais, sendo considerada uma fruta diurética, que auxilia no
tratamento de problemas urinarios, intestinais e respiratérios. Além de uma consideravel
capacidade nutricional, devido a polpa que se constitui por importantes teores de minerais
como fosforo, potassio, calcio, ferro e magnésio, bem como licopeno. Uma melancia
apresenta em media 22 calorias e as vitaminas A, C, B1 e B2 (CARVALHO, 1999;
PORTELA, 2009).

Os frutos podem ser redondos ou ovais, com ou sem sementes, possuem a polpa
vermelha, amarela ou alaranjada e a casca pode apresentar diferentes tonalidades de
verde. No Brasil, os frutos mais comuns sao os de polpa vermelha (EMBRAPA, ?). A
pigmentacdo vermelha da polpa da melancia é devido ao licopeno, um caroteno com alta
atividade antioxidante (ALMEIDA, 2003).

“Planta herbacea da qual uma ou mais partes séo utilizadas como alimento na sua forma natural
(AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2003).
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A entrecasca® da melancia é um subproduto com grande quantidade de fibra
alimentar insolivel. O consumo regular destas fibras reduz consideravelmente, a
prevaléncia de algumas doencas degenerativas, jA que possuem substancias
biologicamente ativas que trazem beneficios a saude. Portanto, o seu aproveitamento na
elaboracdo de produtos alimenticios pode contribuir para o aumento dos teores de fibra
insolivel na dieta humana (GUIMARAES et al., 2010). J4 as sementes sdo ricas em
lipidios (ALMEIDA, 2003).

A melancia é a Cucurbitacea com maior producédo a nivel mundial. A Asia produz
em torno de 85% do total mundial, sendo que a China contribui com 69%. A Europa
representa 5% da produgcdo mundial, sendo a Espanha o maior produtor europeu, seguida
da Grécia e da Italia. A Africa produz cerca de 4,5% do total mundial, sendo que o Egito
contribui com mais de 50% da produc¢éo do continente africano (ALMEIDA, 2003).

No Brasil, a cultura da melancia encontrou Otimas condicbes para 0 seu
desenvolvimento, tornando-se uma das mais importantes hortalicas produzidas e
consumidas no pais. Em 2014, o Brasil produziu 2.171.288 toneladas de frutos de
melancia em 94.929 hectares e exportou 33,5 mil toneladas da mesma. A regido Nordeste
€ a principal produtora com 27% da producdo nacional, destacando-se os estados da
Bahia e do Rio Grande do Norte (TORRES, 2007; IBGE, 2015; CENTRO DE ESTUDOS
AVANCADOS EM ECONOMIA APLICADA, 2015).

Com relacdo ao consumo de melancia no ambito domiciliar, de acordo com as
pesquisas de orcamento familiar, do IBGE em 2009, sdo consumidos no Brasil em média
3,36 kg/per capita/ano dessa fruta, destacando-se a regidao Sul como maior consumidora
(4,14 kg/per capita/ano), seguida da regido Centro-Oeste (4,13 kg/per capita/ano), sendo
a regido Sudeste a menor consumidora (2,49 kg/per capita/ano) (IBGE, 2009).

A melancia tem grande importancia socioecondmica por ser cultivada
especialmente por pequenos produtores. E de facil manejo e tem menor custo de
producdo se comparada a outras hortalicas, sendo uma relevante cultura para o Brasil,
pela busca intensiva de méo de obra rural, pois gera renda e empregos, contribui para
manter o homem no campo, além de garantir um bom retorno econémico para o produtor
(ROCHA, 2010).

Atualmente, o mercado mundial possui uma variedade consideravel de cultivares
da melancia, somando-se ao todo 48 variedades, classificadas de acordo com sua forma,

coloragdo interna e externa, peso e tolerancia as doencas. Algumas variedades séo

SParte branca da melancia, que faz parte da casca (BEM ESTAR, 2015).
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cultivadas na Regido Sudeste do Brasil, possibilitando aos consumidores acesso ao fruto
durante o ano todo (SANTANA; OLIVEIRA, 2005).

As mais comercializadas no Brasil sdo Charleston Gray, Crimson Sweet, Fairfax,
Omaru Yamato e Yamato Sato, além das cultivares Pérola, Jubilee e Sunshade (MINAMI;
IAMAUTI, 1993 apud RESENDE; COSTA, 2003). Porém, a mais cultivada em todo o
Brasil € a ‘Crimson Sweet’ (CASTELLANE; CORTEZ, 1995).

A melancia € um fruto muito apreciado pelo consumidor brasileiro, mas muitas
vezes rejeitada devido ao tamanho e peso elevados e a grande quantidade de sementes,
o que dificulta o transporte e armazenamento em geladeiras. Diante disso, para atender
consumidores cada vez mais exigentes, produtores estdo desenvolvendo e cultivando
variedades de frutos pequenos e sem sementes (QUEIROZ et al., 1999; GONCALVES et
al.,, 2009). Tem também a melancia quadrada, desenvolvida pelos japoneses, sendo
cultivada em caixas de vidro para ganhar tal forma, com o intuito de facilitar o
armazenamento na geladeira e a forma de cortar (REIMERS, 2009).

Os frutos da melancia geralmente s&o consumidos crus, como sobremesa
refrescante, porém, em alguns paises também é aproveitada de outras formas. Nas
regides aridas da Africa, € utilizada como fonte de agua desde os tempos antigos. As
sementes sdo muito consumidas em diversas regides da Asia. Na india, faz-se pdo com a
farinha de semente de melancia; no Oriente Médio, comem-se as sementes assadas
(ALMEIDA, 2003). Ja a entrecasca da melancia pode ser aproveitada no preparo de

ensopados, cocadas e doces (SESC, 2003).

4 MATERIAL E METODOS

A metodologia utilizada nesse artigo, segundo Vergara (2007), € caracterizada
como pesquisa bibliografica, pois foi realizada com base em material publicado em livros,
jornais, revistas, internet, disponibilizados ao publico em geral, e pesquisa experimental,
pois foi desenvolvido um prato, colocando em pratica a pesquisa, aliada a observacao e
analise de resultados e experiéncias.

O prato apresentado € torta mousse de melancia, composto de massa de pao de
|6° feita com a semente da melancia torrada, levemente triturada, para conferir crocancia
e contrastar com a maciez da massa; a geleia da entrecasca, parte ndo aproveitada na

culinéria convencional, que mesmo depois de cozida apresenta textura firme e agradavel;

éConsiderado um dos principais doces portugueses, elaborado com ovos, farinha e agucar (PEQUENO
DICIONARIO DE GASTRONOMIA, 1999).
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uma mousse de melancia para conferir suavidade e cremosidade a sobremesa; e uma
geleia da polpa, responsavel pelo dulcor, coloracdo e aroma caracteristicos da fruta,
coroando a preparacdo. Para a composicdo da torta mousse, foram desenvolvidas quatro
fichas técnicas que representam os componentes do prato, apresentados nos quadros a

seguir. O quadro 1 mostra a ficha técnica da massa.

QUADRO 1-Ficha Técnica.

PRATO: Massa de pao de 16

Categoria: Sobremesa Rendimento: 6 porcoes
INGREDIENTE QUANTIDADE | UNIDADE OBSERVACOES

Acucar refinado 20 g

Farinha de trigo 45 g

Fermento quimico em poé 3 g Colher medidora de 5mL

Ovo 100 g

Semente de melancia 15 g

MODO DE PREPARO:

1. Peneirar juntos a farinha e o fermento.

2. Torrar a semente na frigideira em fogo alto. Colocar no liquidificador e bater até ficar levemente
triturada e em pedacos. Reservar.

3. Bater 0 ovo na batedeira e ir acrescentando aos poucos o acUcar até que figue em consisténcia firme.
4. Desligar a batedeira e agregar a semente e a farinha com o fermento, sem mexer muito.

5. Espalhar rapidamente a massa na forma untada com manteiga e farinha.

6. Assar a massa em forno preaquecido a 180° por 10 minutos.

7. ApOs assada, cortar em seis pedagos com um aro redondo e pequeno. Se a massa ficar alta,

cortar ao meio com uma faca de péo.

Fonte: O autor.

O quadro 2 apresenta a ficha técnica da geleia de entrecasca.

QUADRO 2—Ficha Técnica.

PRATO: Geleia de entrecasca

Categoria: Sobremesa Rendimento: 6 porcbes
INGREDIENTE QUANTIDADE | UNIDADE OBSERVACOES

Aclcar 15 g

Entrecasca 150 g

MODO DE PREPARO:

consisténcia pastosa.

5. Retirar do fogo e levar para refrigerar.

2. Passar na peneira para retirar o excesso de agua.
3. Colocar na panela e adicionar o acucar.
4. Levar ao fogo alto até ferver e secar toda a agua.

1. Ralar a entrecasca no ralo grosso e bater levemente no liquidificador, para que fique com

Fonte: O autor.

O quadro 3 apresenta a ficha técnica da geleia da polpa.




QUADRO 3-Ficha Técnica.

PRATO: Geleia da polpa
Categoria: Sobremesa Rendimento: 6 porcoes
INGREDIENTE QUANTIDADE | UNIDADE OBSERVACOES
AcUcar 20 g
Gelatina sem sabor 10 g
Suco de melancia 300 g Suco espesso, com
pedacos

MODO DE PREPARO:

1. Colocar na panela o suco de melancia em pedacos, batido levemente no liquidificador.

2. Adicionar o acuUcar.

3. Levar ao fogo alto até que ferva e reduza um pouco a agua e forme na panela uma borra vermelha.

4. Retirar do fogo e levar para refrigerar.

5. Hidratar a gelatina em agua fria e dissolver em banho-maria.

6. Agregar aos poucos na geleia fria, mexendo rapidamente para misturar. Reservar 70g da geleia para
a mousse.

7. Levar o restante da geleia a geladeira para ganhar consisténcia.

Fonte: O autor.

O quadro 4 mostra a ficha técnica da mousse de melancia.

QUADRO 4—Ficha Técnica.

PRATO: Mousse de melancia

Categoria: Sobremesa Rendimento: 6 porcdes
INGREDIENTE QUANTIDADE | UNIDADE OBSERVACOES

Acucar refinado 10 g

Creme de leite fresco 200 g

Geleia da polpa de melancia 70 g

MODO DE PREPARO:

1. Levar o creme de leite fresco por 5 minutos no freezer.

2. Bater o creme de leite fresco, polvilhando acUcar até obter uma consisténcia de chantilly’.
3. Agregar a geleia cuidadosamente ao chantilly.

4. Reservar na geladeira até a hora da montagem.

Fonte: O autor.

A torta foi montada em camadas, péo de 10, geleia de entrecasca, mousse e geleia
da polpa. E recomendada a montagem da sobremesa um dia antes de servir para que
fique gelada e ganhe a consisténcia desejada. E importante também servir assim que
retirar do refrigerador para manter a consisténcia. Antes de alcancar o resultado final da
sobremesa apresentada, foram necessarios cerca de trés testes para cada componente,

gue serdo apresentados a seguir.

’Creme vaporoso e espesso, feito a partir do creme de leite batido, aerado e depois acrescido de agUcar
(PEQUENO DICIONARIO DE GASTRONOMIA, 1999).



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

As pesquisas experimentais tiveram o objetivo de utilizar o aproveitamento integral
da melancia no preparo de uma sobremesa, com o intuito de mostrar a versatilidade da
fruta numa composicdo harmoniosa e que valorizasse as partes comumente desprezadas.
Dentre as opc¢Oes de sobremesa testadas, a escolhida foi a torta mousse de melancia,
gue utilizou na sua composicdo semente, entrecasca e polpa, cada uma destas partes
foram preparadas considerando suas caracteristicas principais, de forma que conferissem
a sobremesa texturas diferentes, valorizacdo do aroma e sabor da fruta.

Cada parte da sobremesa foi testada separadamente para melhor avaliacdo do
desempenho de cada ingrediente. Para a base da torta, optou-se por fazer uma massa de
biscoito amanteigado com a entrecasca da melancia, porém, apos testes realizados, foi
constatado que devido a grande concentracdo de agua da entrecasca, a massa ficou
Uumida. Foi preciso acrescentar mais farinha de trigo para atingir a consisténcia desejada,
resultando em uma massa dura e seca. No segundo teste, utilizou-se a semente da
melancia torrada e levemente triturada na mesma massa usada anteriormente. A massa
ficou saborosa, porém a espessura ndo agradou. Partiu-se, entdo, para a mudanca na
espessura da massa e, ainda assim, o resultado néao foi satisfatério, pois, apoés refrigerada
juntamente com a mousse, a massa apresentou consisténcia indesejada. Decidiu-se
entdo utilizar uma massa que reagisse melhor a umidade da mousse, optou-se pela
massa de pao de 16 com espessura mais fina. Para atingir o ponto de torra da semente,
foram adicionadas 15g de sementes de melancia numa panela. Logo em seguida, foram
trituradas no liquidificador e acrescidas a massa de pao de 16, antes de leva-la ao forno. A
massa apresentou o sabor e a crocancia desejados.

O segundo componente testado foi a geleia da entrecasca da melancia. Foram
feitos dois testes. No primeiro teste, foram usados 3209 de entrecasca e 50g de agucar. A
entrecasca foi ralada no ralo grosso e peneirada para retirar 0 excesso de agua. Ao
cozinhar em fogo lento por 60 minutos, atingiu-se um ponto de doce mais firme do que o
desejado, necessitando assim de novo experimento que apresentasse menor tempo de
coccdo. Ainda assim, constatou-se que os fragmentos da entrecasca precisavam ser
menores para atingir consisténcia cremosa, mas que tivesse textura levemente granulada.
ApoOs o preparo, a geleia foi refrigerada por 30 minutos para adquirir temperatura e
consisténcia adequadas.

O terceiro componente testado foi a geleia da polpa de melancia. Foram usados

500g de melancia picada em cubos, 30g de acUcar e somente a agua que contém na
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melancia. Assim como a geleia da entrecasca, ela demorou 1 hora para reduzir por
completo e, apos fria, também soltou muita 4gua. Entdo, optou-se por fazer da outra
forma. A melancia foi picada em cubos e batida no liquidificador até que virasse um suco
espesso. Foram colocados na panela 300g de suco de melancia junto com 20g de acucar,
em fogo alto, até que a agua fervesse e secasse um pouco, formando uma borra
vermelha na panela. A geleia foi levada para o freezer para esfriar, enquanto houve a
hidratacdo de 10g de gelatina sem sabor, em 30mL de &gua fria e, depois, dissolu¢cdo em
banho-maria. Apds todo esse processo, a gelatina foi colocada aos poucos na geleia fria e
709 reservados para colocar na mousse. O restante da geleia foi levado novamente ao
freezer para dar consisténcia.

O quarto elemento testado foi a mousse. Foram feitos trés testes. No primeiro,
foram usados o creme de leite fresco para o chantilly e a geleia da polpa de melancia. O
resultado foi uma mousse mole, devido a quantidade de geleia utilizada. Optou-se, entéo,
pela reducdo da quantidade de geleia, o que gerou uma mistura com menos dul¢or que o
desejado. No terceiro teste, foi batido o creme de leite fresco na batedeira e acrescentado
aos poucos 10g de acucar até dar o ponto do chantilly. Foi agregada ao chantilly, a geleia
reservada anteriormente para a mousse, que ja estava misturada com a gelatina sem
sabor, conferindo assim, a textura e o dulcor desejados. Foi levado para refrigerar e
adquirir consisténcia. O resultado foi satisfatério e o chantilly ganhou uma consisténcia
firme.

Na montagem da Torta Mousse, optou-se primeiro pelo formato quadrado que
resultasse em quatro mono por¢des, mas as camadas nao ficaram uniformemente
distribuidas. Decidiu-se, entdo, pelo formato redondo e montagem individual, conforme

demonstrado na figura 1.

FIGURA 1 — Torta Mousse de Melancia.

Fonte: Arquivo pessoal.
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6 CONCLUSAO

Diante do objetivo proposto nesse artigo, conclui-se que é possivel o
aproveitamento integral da melancia no preparo de uma sobremesa, utilizando a
entrecasca, a polpa e a semente, garantindo a harmonia, sem perder o sabor
carateristico, por se tratar de uma fruta composta em sua maior parte por agua. Foi
possivel comprovar também a versatilidade desse alimento, que, além de ser consumido
in natura ou em sucos, pode ser utilizado no preparo de sobremesas mais elaboradas,
mostrando que a Gastronomia pode ser aliada na introducdo do aproveitamento integral

na alimentacao cotidiana, inclusive contribuindo para uma maior ingestado de nutrientes.

ABSTRACT

The waste of food is one of the major problems facing Brazil. Annually, millions of tons of
food leftovers go into the trash, causing a negative impact on the environment and causing
a loss of important sources of nutrients from bark, leaf stalks and seeds, as the nutritional
value of these inputs is unknown to many people. An alternative to avoid waste is
awareness, through the valorization of the integral use of food, which consists in the use of
parts that are normally neglected. In view of this, it was proposed the elaboration of a
dessert, with the full use of the watermelon in a harmonious way. For this, the
methodology was based on bibliographic research, in books, websites and academic
articles, and experimental research, by which, based on some tests, the watermelon
mousse cake was prepared, a harmonic dessert that presented the use of the bite, pulp

and seed of this fruit.

Keywords: Gastronomy. Confectionery. Cake mousse. Jelly.
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