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Avaliacao dos compostos volateis
majoritarios e graxos dos d6leos extraidos
das farinhas de melancia (Citrullus lanatus
Thumb. Manf. var. Crimson Sweet Extra)

RESUMO

O presente estudo teve objetivo avaliar os compostos volateis majoritarios e de acidos
graxos das farinhas de melancia. Foram produzidas farinhas a partir dos residuos flavedo,
albedo e sementes. A extracdo foi realizada em aparato tipo Sox/het, utilizando solvente
hexano. O rendimento do teor lipidico foi determinado em porcentagem. A cor por analise
visual, e o perfil quimico por cromatografia gasosa com espectrdmetro de massas. O teste
de Tukey (5%) foi utilizado para avaliar os resultados quanto a diferenga estatistica. O
rendimento de extracao foi de 0,94%, 0,67% e 1,45% para d6leo farinha flavedo melancia
(OFFM), dleo farinha albedo melancia (OFAM) e dleo farinha semente melancia (OFSM),
respectivamente. A cor visual foi verde para OFFM, amarelo claro para OFAM e alaranjado
para OFSM. Os compostos volateis majoritarios foram limoneno com 100% para OFFM, de
59,61% para OFAM, e de 7,56% para OFSM. O composto hepten-1-ol <(4Z)> com area de
40,39%, foi observado apenas para OFAM. Os compostos de acidos graxos etil-3-metil
pentanoato e octadecandico metil éster com 8,60% foram observados apenas em OFSM.
Os 6leos das farinhas do fruto de melancia apresentaram importantes resultados, para
futuros trabalhos para utilizagdo nas industrias de alimentos e de cosméticos.

PALAVRAS-CHAVE: perfil quimico; melancia; saponificacdo; limoneno; Citrullus; acidos
graxos.
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INTRODUGAO

A melancia é um dos frutos mais apreciados devido seu sabor adocicado, rico
em vitaminas do complexo B, especialmente B1 e B6, minerais, como potassio e
magnésio, aclcares e agua (ABU-NASSER; ABU-NASER, 2018; GUIMARAES et al.,
2010). A polpa, bem como os residuos do flavedo (epicarpo), albedo (flavedo) e
das sementes apresentam também compostos importantes que sao produzidos
naturalmente pelos vegetais que podem ser utilizados. As culturas de frutas como
a melancia, deve ter atencdo sobre estudos fisico-quimicos destes compostos,
visto que, sdo frutos volumosos na grande maioria das variedades cultivadas. Com
isso, gera-se conhecimento cientifico destes residuos podendo ser empregados em
diversas areas, como nos alimentos (JADI; CHALESHTORI, 2019; AKAO, 2018).

O Brasil segundo Nascimento et al. (2017) e IBGE (2015), é o quarto maior
produtor mundial de melancia sendo as maiores variedades plantadas, [Citrullus
lanatus (Thumb. Mansf.) var. Crimson Sweet Extra] (CAVALCANTI et al., 2008) com
producdo anual de 25 t ha e [Citrullus lanatus (Thumb.) var. Matsum. & Nakai]
produzindo rendimento anual entorno de 22 t ha. Para Nascimento et al. (2015)
e Mongéo et al. (2012) a producdo poderia apresentar resultados superiores por
estado produtor, se houve-se processos de cultivos mais eficientes, visando a
manutencdo dos tipos de solos, nutrientes e sistema hidrico das culturas. Esta,
dentre outras culturas frutiferas, de hortalicas e leguminosas apresentam grandes
perdas durante todo o processo de producdo, gerando grandes volumes de
residuos que sdao descartados ainda na lavoura, ou em aterros sanitdrios
controlados, sem o minimo de reuso.

O uso dos residuos na producdo de coprodutos ainda é pouco difundido no
Brasil, devido principalmente a problemas culturais do reaproveitamento pela
populagdo das partes de hortalicas, frutos, verduras e legumes que podem
fornecer quantidades expressivas de nutrientes na forma, por exemplo, de
farinhas enriquecidas. Ja se sabe que produtos farinaceos de origem a partir dos
residuos vegetais, apresentam bom conteldo de importantes grupos quimicos
envolvidos na manutencdo da vida, como compostos com atividade antioxidante,
acidos graxos e compostos volateis com atividade anti-radicais livres como o
oxigénio singleto, bem como agdo bioldgica anti-inflamatdria, no tratamento de
doencas degenerativas, como agentes antifungicos e antibacterianos (MICHAJLUK
etal.,2019; DASILVEIRA et al., 2019; LIMA et al., 2015; AGUILAR et al., 2014; MELO
et al., 2006).

Quantidades expressivas de éleos fixos podem ser encontradas em produtos
farinaceos, advindos de residuos. Varios 6leos sao extraidos de inimeros vegetais
como babagu, melancia, maracuja, dentre outras, possuindo amplo espectro de
uso, como na culinaria, producdo de alimentos oleaginosos, na fabricacdo de
detergentes e na industria de cosméticos, bem como na produc¢do de biodiesel
(MEDEIROS et al., 2013).

Os Odleos fixos podem ser extraidos de qualquer parte do vegetal, com
diferentes porcentagens de rendimento, apresentando também uma variada
composicao de acidos graxos saturados e insaturados. Quantitativos superiores de
acidos graxos sdao observados principalmente em sementes, que apresentam
tegumento rico em lipidios, sendo fontes importantes de acidos graxos essenciais
como 0 @-3 e ®-6 (GALVAO et al., 2008).
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Alguns métodos de extracdo da fracdo lipidica sdo utilizados tanto na escala
laboratorial como industrial, utilizando solventes como hexano, éter de petrdleo e
éter etilico, bem como por sistema de fluido supercritico e por prensagem.
Métodos estes que diferem da extracao de compostos volateis in natura que usam
o sistema de hidrodestilacdo ou por arraste a vapor. O novo sistema de fluido
supercritico vem sendo empregado atualmente na extra¢do de dleos essenciais e
fixos. Em ambos os 6leos, o fixo possui grandes cadeias carbOnicas ndo sendo
possivel a extracdo pelos métodos citados para 6leos volateis que possuem como
caracteristica, cadeias carbonicas menores (CUNHA et al., 2020; BRUM et al.,
2009).

Os estudos de compostos volateis majoritarios em éleos fixos sdo ainda pouco
conhecidos, necessitando de estudos para que se conhegam melhor os
constituintes destas classes de compostos, que muitas das vezes apenas
apresentam uma andlise detalhada do perfil quimico de compostos de &cidos
graxos. O mesmo ja é bem visto nos estudos com dleos essenciais que apresentam
fracOes de acidos graxos em sua composicdo (Yl et al., 2015).

Contudo, este estudo teve por objetivo avaliar o perfil quimico dos compostos
volateis majoritdrios e de acidos graxos dos éleos extraidos a partir das farinhas de
Citrullus lanatus Thumb. Mansf. var. Crimson Sweet Extra por cromatografia
gasosa com espectrometro de massas (CG-EM).

MATERIAIS E METODOS

COLETA DOS RESIDUOS E PROCESSAMENTO

Os residuos contendo (flavedo, albedo com sementes) de melancia foram
coletados em mercados e frutarias no municipio de Rio Verde, Goias, Brasil. O
material foi coletado junto formando apenas um residuo. O municipio de Rio Verde
é abastecido com a espécie C. lanatus var. Crimson Sweet Extra, produzidas no
distrito da Lagoa do Bauzinho, municipio de Rio Verde. Caracteristicas da casca
(flavedo) como coloracgdo e estrias das manchas, tornando-se de facil identificacdo.

Os comerciantes foram convidados para participarem do projeto de coleta de
residuos, e os mesmos, aconselhados a manter o material do estudo, armazenados
sob refrigeracdo. O material advindo de perdas por queda acidental entre o
manuseio e apds degustacdo pelos consumidores. As coletas eram realizadas a
cada trés dias, e o material enviado em caixa hermética (Nautika, Mod. FG238) até
o laboratdrio de Quimica Tecnoldgica no Instituto Federal Goiano, Campus Rio
Verde, para processamento.

PREPARO DAS FARINHAS

Os residuos foram inicialmente lavados em agua corrente para remocdo de
sujidades. Em seguida, os residuos foram separados com auxilio de uma faca
inox, em casca (flavedo), entrecasca (albedo) e as sementes. Cada material foi
imerso em soluc&o de hipoclorito de sédio concentracdo de 1% (v/v) por 15 min.
e em seguida, lavados em agua corrente. As trés fracdes foram processadas
separadamente em processador para alimentos (Philco, Mod. PH900), com 100
mL de agua destilada por 3 minutos. Apds o processamento, o material com
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consisténcia de massa Umida, foi filtrado utilizando tecido de nylon fino para
remocao do excesso de agua.

A massa ap9s filtragao foi homogeneizada uniformemente formando uma
fina camada com 2,5 cm de espessura em formas de polietileno de alta densidade
(-PEAD) (Marfimetal, Mod. BD1022/BR), e transferidas para secagem em estufa
com circulacdo de ar forcada (Ethik, Mod. 40 L) a 50 °C por 26 horas. Apds
secagem, as massas foram trituradas em moinho tipo ciclone (Fortinox, Star,
Mod. FT 48) com peneira interna de 32 mesh granulométrica, conforme descrito
por Menezes et al. (2019). O pd produzido recebeu as seguintes denominagdes:
Farinha Flavedo Melancia (FFM), Farinha Albedo Melancia (FAM), e Farinha
Semente Melancia (FSM), sendo mantidas em embalagem a vacuo (Cetro)
(aparéncia: transparente, espessura: 12 micras, material: Nylon Poli).

EXTRACAO DOS ACIDOS GRAXOS

O conteldo de acidos graxos foi extraido conforme descrito por IAL (2008)
adaptado. Aliquota contendo 5,0 g de farinha, foi submetido a extracdo dos
acidos graxos utilizando aparato tipo Soxlhet (Mylabor) sob refluxo por 6 h.
utilizando hexano (Neon, P.A — ACS, pureza 99,9%) como solvente. Apds
extracdo, o solvente foi recuperado em evaporador rotativo com pressao
negativa (Fisatom, Mod. 2953). O rendimento de extracdo para o dleo foi
determinado pela diferenca de massas, e o resultado expresso em percentagem
(%).

PREPARO DA AMOSTRA DE OLEO

A derivagdo (saponificacdo) dos acidos graxos seguiu como descrito por
Milinsk et al. (2008) adaptado. Uma aliquota de 1,0 g de dleo foi pesada em
balanca analitica digital (Marte, Mod. AW 220), e em seguida, humedecido com
10 mL de hexano (Neon, P.A — ACS, pureza 99,9%). A solugao foi homogeneizada
por 5 minutos em mesa agitadora orbital (Solab, Mod. SL 180/A) a 170 rpm. Apds
este periodo, foram adicionados 0,50 mL de uma solugdo metandlica de NaOH
concentracdo 2,0 Mol L. A soluc¢do foi novamente homogeneizada por 5 min.
Apds este tempo, a amostra foi transferida para tubo de ensaios, e deixada em
repouso até a formacdo de duas fases. A fase organica foi coletada e armazenada
em Ependorff (Gene) de 3 mL e armazenada em freezer a -10 °C até analise.

ANALISE VISUAL

A caracteristica organoléptica cor, foi realizada visualmente utilizando tubo
de ensaios com fundo branco e luz artificial de vapor de mercurio (branca)
conforme descrito por De Sousa et al. (2019), e Murillo et al. (2015) adaptado.

PERFIL QUIMICO POR CG-EM

O perfil quimico dos 6leos foi realizado em sistema de cromatégrafo gasoso
com espectrometro de massas (CG-EM), equipado com auto-injetor (Combi PAL
AOC-5000 Shimadzu), coluna Restek Rtx-5ms (30 m x 0,250 mm x 0,25 um)
fundida com silica e espectrometro de massas (MSTQ 8030 Shimadzu), com
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detector por ionizagdo por impacto eletrénico (IE) (70 e.V). A temperatura inicial
foi mantida a 60 °C por 3 min., seguido de um acréscimo de 3 °C min.™* até atingir
200 °C, e posteriormente foi programada para um aumento de temperatura de
15 °C min. ! até 280 °C, permanecendo nessa temperatura por mais 1 min.

As temperaturas do injetor e do detector foram de 230 °C e 300 °C. A analise
foi realizada utilizando gas He como carreador com pressdo de inje¢do de 57,4
Kpa, razdo de Splitless: 150, com faixa de detecgdo do espectrometro de massas:
43-550 m/z, start time (cut time do solvente): 3 min. e fluxo de 3 mL min.>. A
identificacdo dos componentes do dleo foi baseada no indice de retengao linear
(indice de Kovats (IK)) calculado em relagdo aos tempos de retengdo da série
homéloga de n-alcanos (C-7 a C-40) (Sigma-Aldrich) e no padrao de fragmentacao
observado nos espectros de massas de ions totais, por comparacao destes com
a literatura (ADAMS, 2007) e da espectroteca Nist do CG-EM.

PADRAO DE N-ALCANOS

Utilizou-se um concentrado de metil ésteres (FAME, Sigma-Aldrich). Uma
ampola contendo 10 mg mL? de FAME foi utilizado como padr3o de referéncia
com misturas em cloreto de metileno. A mistura foi adquirida pela Supelco™ 37
component FAME Mix, com as seguintes especificacées: Coluna SPTM - 2560—-
100 m x 0,25 mm DI, 0,20 um de filme; Cat. N2 24056; Forno 140 °C (5 min.) a
240 °C a4 °C min.}; gds de arraste He, 20 cm seg.; Det. FID, 260 °C; Inj. 1 uL, 260
°C, Split 100:1.

INDICE DE KOVATS

O indice de Kovats foi calculado conforme descrito por Costa et al. (2008)
adaptado. A equacgdo 1 descreve o calculo para determinacgdo do IK.

I =100 x [n +(N — n) t’'«(desconhecido) — t’«(n)/t’«(N) = t’+(n)] (Equagdo 1)

Onde | = indice de Kovats; n = nUmero de atomos de carbono do n-alcanos
de cadeia inferior; N = niUmero de atomos do carbono do n-alcanos de cadeia
superior; t'. (desconhecido) = tempo de retencdo dos compostos a serem
identificados; t'(n) = tempo de retengdo dos compostos com o menor nimero
de carbonos, e t'/(N) = tempo de retencdo dos compostos com o maior nimero
de carbonos.

ANALISE ESTATISTICA

Todos os ensaios foram realizados em triplicata, exceto o perfil quimico,
seguido de * desvio padrao, os dados foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) para comparagdo, e avaliados pelo teste de Tukey com diferenca
significativa (p < 0,05). O programa estatistico utilizado foi PAST 3 (versdo livre
3.21, 2018).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, esta descrito os resultados para determinacdo do rendimento e
analise organoléptica da cor dos dleos fixos obtidos a partir da farinha do flavedo,
albedo e sementes de melancia (C. lanatus, var. Crimson Sweet Extra).

Tabela 1. Ensaios de rendimento e cor visual dos 6leos fixos extraidos das farinhas do
flavedo, albedo e sementes de Citrullus lanatus var. Crimson Sweet Extra.

Ensaios OFFM OFAM OFSM
Rendimento (%) 0,94 £ 0,02b 0,67+0,12c 1,45+0,13a
Cor* Verde Amarelo claro  Alaranjado
CV (%)** 0,02 0,16 0,05

NOTA: *Andlise organoléptica visual. **Coeficiente de variacdo referente a andlise de
rendimento. OFFM = 6leo farinha flavedo melancia. OFAM = Oleo farinha albedo melancia.
OFSM = Oleo farinha semente melancia. As médias seguidas de * desvio padrdo
apresentando letras diferentes na mesma linha apresentam diferenca significativa
conforme teste de Tukey (p < 0,05).

Destaca-se nestes resultados o OFSM, que apresentou maior rendimento com
1,45%. Inimeros estudos discutem sobre os rendimentos de lipidios serem
superiores em sementes isso devido as reservas de nutrientes presentes no
tegumento para suprir a necessidade durante o processo de germinacdo e do
embrido vegetativo (TAKEMOTO et al., 2001). Em segundo lugar estd descrito o
rendimento de OFFM com 0,94%, seguido de OFAM com 0,67%. Todas as trés
amostras apresentaram diferenca significativa conforme teste de Tukey (p < 0,05).

Comparando estes com outros estudos avaliando farinhas de melancia, Cristo
et al. (2018), encontraram para a farinha da casca de melancia rendimento lipidico
igual a 0,77%, sendo inferior ao observado neste estudo. Oliveira et al. (2018),
avaliando a farinha da entrecasca de melancia var. Schrad, encontraram
rendimento de 1,49% de o6leo. Serbai et al. (2015), avaliaram a farinha da
entrecasca de melancia C. vulgaris var. Sobral onde encontraram conteudo de
lipidios de 7,70 por g 100 g*. Guimar3es et al. (2010), encontraram para a farinha
da entrecasca de Citrullus vulgaris var. Sobral, rendimento lipidico de 0,79%. Ja
Pereira et al. (2010), obtiveram resultado para a farinha da entrecasca, rendimento
de lipidios de 0,1% para C. lanatus, entretanto, o estudo realizado, ndo apresenta
a variedade dos frutos de melancia avaliados para comparagao. Os resultados
deste estudo estdo proximos aos dos demais trabalhos avaliando farinhas dos
frutos de melancia.

Comparando com outros estudos avaliando farinhas de frutos, Santos et al.
(2017), encontraram para as casas de abacaxi teor lipidico igual a 2,14%, nos
estudos de Costa et al. (2017), os pesquisadores obtiveram para os residuos do
fruto de tucuma rendimento de 12,66% de lipideos. Murillo et al. (2015),
encontraram rendimento de lipidios de 7,9% e 9,9% para o pd dos frutos de
Ptychosperma elegans e Livistona chinensis coletados em Cuba. Chaves et al.
(2013), encontraram para a farinha da polpa de abacate var. Margarida, contetdo
lipidico de 37,50%. Ja Ariffin et al. (2009), obtiveram rendimentos de 29,5% e
32,0% para a farinha das sementes secas de Hylocereus polyrhizus e H. undatus,
respectivamente. Os contelddos de lipidios sdo variaveis para as inumeras
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matérias-primas de farinhas advindas de frutos. Tornando-se assim, avaliar qual
residuo deve ser utilizado para determinado tipo de alimento funcional.

Quanto a cor visual, os 6leos apresentaram para OFFM cor verde, para OFAM
amarelo claro e para OFSM cor com tonalidade alaranjada. No estudo de Jorge
(2009), a pesquisadora, discuti sobre a cor visual de dleos vegetais, como da palma
(azeite de dendé) que possui coloragao avermelhada, isto devido a presenca de
corantes naturais promovidos por a- e B-caroteno, e para o azeite de oliva
apresentando coloracdo esverdeada devido a presenca de clorofilas. J& nos
estudos de Guinazi et al. (2009), os pesquisadores discutem sobre a coloracdo em
tons de amarelo a amarelo-esverdeado dos dleos de girassol, algodao, palma,
canola, amendoim, oliva, milho, soja e coco, devido a teores varidveis de tocoferdis
e alguns tocotriendis.

Na Tabela 2, estdo apresentadas a composicdo do perfil quimico dos
compostos volateis e de acidos graxos dos 6leos fixos extraidos das farinhas de C.
lanatus var. Crimson Sweet Extra.

Tabela 2. Composicdo quimica dos volateis e dcidos graxos dos 6leos extraidos das
farinhas de melancia (Citrullus lanatus var. Crimson Sweet Extra).

Composi¢do TR (min.) IRexp. IRyt OFFM (*) OFAM (*) OFSM (*)
Etil-3-metil pentanoato 5,721 934 949 - - 5,20
Hepten-1-ol <(42)> 6,202 953 959 - 40,39 -
Limoneno 8,022 1016 1016 100 59,61 7,56
Ac. octadecandico metil éster 48,075 2096 - - - 8,60

NOTA: *%AR = Area de retencdo no pico. TR = Tempo de retencdo (min.). IRexp. = indice de
retengdo em relagdo ao n-alcanos (C8 — C31). IRi. = Indice de retengdo literario (ADAMS,
2007; SZPUMAR; LOBINSKI, 2007).

Foram observados apenas dois compostos de acidos graxos, etil-3-metil
pentanoato (CgH160;) apenas no OFSM com 5,20%, e O acido octadecandico metil
éster apenas no OFSM com 8,60%. Para compostos volateis, foi identificado
também apenas dois compostos, o hepten-1-ol <(42)> (C;H140) em OFAM com
40,39%, e o limoneno observado nas trés amostras de 6leo com 100% para OFFM,
59,61% para OFAM, e de 7,56% para OFSM. Este composto pertence a classe dos
terpendides, sendo observado em inumeros estudos de caracterizagdo de éleos
essenciais (RODRIGUES et al., 2017). Nos estudos de Souza et al. (2019), os
pesquisadores avaliaram o perfil quimico do éleo fixo da semente de melancia C.
lanatus por ressonancia magnética nuclear (RMN), onde encontraram os acidos
graxos insaturados oléico com 19,4%, linoléico 89,9%, e acidos graxos saturados
como palmitico e estedrico com 23,3%. As gorduras e dleos sdo nutrientes
essenciais na dieta humana e animal, além de serem importantes fontes de energia
(SOUZA et al., 2019; MARTIN et al., 2006).

Compostos volateis apresentam cadeias estruturais carbénicas menores que
os observados em compostos de 6leos fixos. O limoneno é frequentemente
encontrado em 6leos essenciais extraidos por hidrodestilacdo sendo observado em
diversas partes da planta comumente em frutos citricos, dentre outras espécies
frutiferas como descrito por Navickiene et al. (2006), que encontraram nos éleos
essenciais dos frutos de Piper aduncum com teor de 2,5%, para Piper arboreum
com 6,3% e em Piper tuberculatum com 2,4%. Entretanto, ndo sdo todos os perfis

Brazilian Journal of Food Research, Campo Mourdo, v. 10 n. 3, p. 1-14, jul./set. 2019.



BRE

BRA

PA

Péagina | 8

guimicos de 6leos extraidos de frutos que apresentam o limoneno, como descrito
por Mandal e Mandal (2015), e por Raal et al. (2004), onde avaliaram o dleo
essencial da semente de Coriandrum sativum, onde ndo encontraram esse
composto. Este é o primeiro relato de volateis em dleo fixo extraido a partir de
farinhas processadas de melancia. Nota-se que ambos os compostos volateis
apresentam persisténcia mesmo durante o processo de extra¢do a quente.

Em estudos avaliando dleo essencial, Yi et al. (2015), avaliaram os diferentes
estadios de maturagdo de tangerinas, bem como os perfis quimicos da casca dos
frutos para cada periodo de maturacdo. Os pesquisadores relataram na
composicdo, a presenca de acidos graxos como hexanodidico, metil éster;
octadecadiendico, metil éster e eicosatriendico, metil éster. Inexistem na
literatura, trabalhos que citam a presenca de compostos volateis em dleo fixo,
carecendo de mais informagdes. Visto que, varios volateis, apresentam
importantes acdes bioldgicas como antifungica, antibacteriana, antioxidante,
biodegradavel, anti-inflamatdéria e como agentes bioldgicos no controle de insetos,
moluscos, antifungicos, dentre outros (DOS SANTOS et al., 2018; OLIVEIRA et al.,
2017; RIBEIRO-SANTOS et al., 2017).

CONCLUSOES

Os 6leos fixos extraidos das farinhas de melancia var. Crimson Sweet Extra,
apresentaram rendimento baixo, entretanto, foram observados compostos
volateis como limoneno e hepten-1-ol <(42)>. E de dleo fixo acido octadecandico
metil éster, e etil-3-metil pentanoato correspondentes a acidos graxos de cadeias
longas, sendo apenas observados na farinha da semente de melancia.

Os compostos volateis e de acidos graxos avaliados neste estudo, sdo inéditos
na literatura, visto que, os dleos fixos ainda apresentam compostos volateis mais
facilmente encontrados em produtos in natura onde o processo de extragdo é
diferente do aplicado neste estudo. A partir destes resultados, a variedade Crimson
Sweet Extra, apds novos estudos de caracterizacdo dos dleos fixos, podera ser
indicada para uso nas industrias de alimentos e farmacéutica, visto que, os dleos
extraidos das farinhas a partir dos residuos, apresentaram compostos de grande
importancia econémica.
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Evaluation of the major volatile and fatty
compounds the oils extracted from
watermelon flour (Citrullus lanatus Thumb
Mansf. var. Crimson Sweet Extra)

ABSTRACT

The present study aimed to evaluate the major volatile compounds and fatty acids
in watermelon flours. Flours were produced from flavedo, albedo and seed
residues. The extraction was performed in a Soxl/het apparatus, using hexane
solvent. The yield of the lipid content was determined in percentage. The color by
visual analysis, and the chemical profile by gas chromatography with mass
spectrometer. Tukey's test (p minor and less 0.05) was used to assess the results
for statistical difference. The extraction yield was 0.94%, 0.67% and 1.45% for
flavedo watermelon flour oil (OFFM), watermelon albedo flour oil (OFAM) and
watermelon seed oil (OFSM), respectively. The visual color was green for OFFM,
light yellow for OFAM and orange for OFSM. The major volatile compounds were
limonene with 100% for OFFM, 59.61% for OFAM, and 7.56% for OFSM. The
compound hepten-1-ol <(4Z)> with an area of 40.39%, was observed only for
OFAM. The compounds of ethyl-3-methyl pentanoate and octadecanoic methyl
ester with 8.60% were observed only in OFSM. The oils from the watermelon fruit
flours showed important results for future work for use in the food and cosmetics
industries.

KEYWORDS: chemical profile; watermelon; saponification; limonene; Citrullus; fatty
acids.
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