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RESUMO

MEIRELES, Angélica Moreira de; SOUZA, Luana Matos de. Desenvolvimento e
caracterizacao fisico-quimica, microbioldgica, sensorial de produtos a base de
manga. 2015. 80 p. Trabalho de Conclusdo de Curso. Universidade Tecnolbgica
Federal do Parana, Medianeira, 2015.

O intuito deste estudo foi reaproveitar a fruta manga de forma a utilizar a sua polpa
bem como as cascas. Elaborou-se manga passa a partir de duas formulacdes: a
manga foi pré-desidratada com solucdo de sacarose e logo apos a desidratacdo em
estufa convencional, e a segunda formulacao com a pré-desidratacdo com solucdo de
sacarose e seguida pela desidratacao solar. A casca da manga passou por processo
de liofilizacdo seguida de trituracdo em moinho de facas para obtencao de farinha da
casca, e foi utilizada como ingrediente na elaboracdo do sorvete. Foi realizada uma
pesquisa de mercado com 120 pessoas, sendo estes académicos da UTFPR para
verificar a aceitabilidade da manga passa e das formula¢gdes de sorvete. A pesquisa
de mercado indicou que 77,5% dos entrevistados consumem manga e que 72,5% dos
entrevistados consomem sorvete de frutas. Nas amostras de manga passa foram
realizadas andlises de carboidratos, calcio, fibra alimentar, e de gorduras totais. A
casca também foi analisada quanto a quantidade de fibras, apresentando um teor de
34,329/100g, no sorvete foram realizadas andlises de pH, acidez titulavel, gordura,
carboidratos, proteinas entre outras. O indice de aceitabilidade do produto final
manga passa foi significativo, sendo acima de 75% para o atributo de avaliagdo
global, e para o sorvete a impressao global foi satisfatoria para todas as amostras. A
amostra 147 (contendo 1% de farinha de casca de manga),obteve maior percentual
para todos os atributos ficando com indice de aceitabilidade entre 78,11 a 88,66%.
Diante dos resultados obtidos, foi possivel concluir que o desenvolvimento dos
produtos mostrou-se como uma alternativa viavel para o aproveitamento da casca
como ingrediente do sorvete e o desenvolvimento da manga passam, visto que a
aceitabilidade dos produtos foi satisfatoria.

Palavras-chave: Fruta. Desidratacdo. Residuo da casca. Reaproveitamento. Fibras.



ABSTRACT

MEIRELES, Angélica Moreira de; SOUZA, Luana Matos de. Desenvolvimento e
caracterizacao fisico-quimica, microbioldgica, sensorial de produtos a base de
manga. 2015. 80 p. Trabalho de Conclusdo de Curso. Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana, Medianeira, 2015.

The purpose of this study was to reuse the mango fruit in order to use the pulp as
well as the peel. Mango dehydrated was prepared from two formulations: the mango
was pre-dehydrated with sucrose solution and after conventional dehydration, and
the second formulation with pre-dehydration with sucrose solution followed by solar
dehydration. The mango peel underwent freeze-drying process followed by grinding
in knife mill to obtain the flour, and was used as an ingredient in the preparation of ice
cream. A market survey was conducted among 120 non trained judges, to check the
acceptability of the dehydrated mango and the mango ice cream formula. The
market research indicated that 77.5% of respondents consume mango fruit and that
72.5% of respondents consume fruit ice cream. Carbohydrate, calcium, dietary fiber,
and total fat analyzes were performed. The peel was also analyzed for the amount of
fiber, presented a content of 34,329 / 100g, which demonstrates a very significant
amount due to the health contribution. Physico-chemical analyses for pH, acidity, fat,
carboidrates, proteins were performed for the ice cream samples. The acceptability of
the final mango dehydrated samples was significant, being up to 75%for the overall
evaluation attribute, and all the mango ice cream samples were also above 70% of
consumer satisfaction. The sample 147 (with 1% of mango peel flour) obtained the
highest percentage for all attributes getting acceptability index between 78.11 to
88.66%. Considering the results, it was concluded that the product development has
proved to be a viable alternative to use the mango peel as an ingredient of ice cream
and the development of mango dehydrated, since the acceptability of the product
was satisfactory.

Key words: Fruit. Dehydration. Peel. Reuse. Fiber.
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1. INTRODUCAO

A manga (Mangifera indica L.) da variedade Tommy Atkins pertence a classe
Dicotiledénia € uma fruta tropical muito consumida in natura, mas pouco explorada
industrialmente, seja desidratada, ou como geleia, doce, suco, entre outros. O Brasil
por ser um dos maiores produtores desta fruta torna viavel sua industrializacéo,
visando maior aproveitamento e diminuindo as perdas de producdo (MARQUES,
CALISTO, 2012).

Em 1970, iniciou-se o plantio da Tommy Atkins, junto com muitas outras
cultivares foram testadas e outras recomendadas para o plantio a partir de 1980, a
‘Tommy Atkins’ se mostrou bastante adequada, principalmente devido a sua maior
tolerancia a antracnose. A partir disso, juntamente com a ‘Keitt’ tem sido a cultivares
mais plantada no pais (PEREIRA, 2009).

A producédo e exposicdo de manga no Brasil estdo concentradas no total de
80% na cultivar ‘Tommy Atkins’. Essa cultivar possui caracteristicas importantes
como cor da casca atraente, alta produtividade e vida pés-colheita longa além de
fornecer aos consumidores nutrientes necessarios. A busca por produtos a base de
frutas com essas caracteristicas vem crescendo a cada dia, pois os consumidores
estdo a procura de produtos naturais que Ihes traga beneficios a salde (PEREIRA,
2009).

O mercado de produtos naturais esta crescendo, os consumidores estdo mais
exigentes e se preocupando com alimentacao saudavel, logo o desenvolvimento de
Novos processos e produtos nesta area vem sendo ampliado e valorizado (MARTIM,
2006). H4, contudo, uma expectativa de grande crescimento neste mercado, ha 13
anos o mercado global de refeicdes prontas e desidratadas movimentava R$ 200
milhdes a cada ano e a tendéncia ja era aumentar este crescimento (JUNQUEIRA,
LUENGO, 2000). A desidratacdo além de ser mais uma forma de aumentar a vida de
prateleira das frutas, conserva suas caracteristicas sensoriais e energéticas
(JUNQUEIRA; LUENGO, 2000). A desidratacdo osmotica é uma técnica bastante util
na conservacao de frutas e vegetais, submetendo o alimento sdlido, inteiro ou em
pedacos, a solu¢cdes aquosas (sais ou agucares) com alta pressdo osmatica, para
que ocorra a remog¢ao da 4gua ndo ligada presente no alimento. As vantagens deste

processo sao alimentos com melhor textura, maior retencdo de vitaminas, sabor
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mais intenso e maior estabilidade da cor. Segundo Correia (2008), a secagem
convencional é realizada em secadores, cujo sistema baseia-se na circulacao de ar
aguecido, combinando, dessa forma, transferéncia de calor (aquecimento do
produto) e de massa (remocao da umidade).

O aproveitamento de residuos de frutas, principalmente cascas, como matéria
prima no processamento de novos alimentos é de grande interesse econémico, pois
agrega valor a subprodutos e reduz o acumulo dos mesmos garantindo ao
consumidor um produto saudavel com um teor maior de fibras alimentares
(VALENTE, 2011). Diante deste contexto, o presente estudo almeja o
reaproveitamento da polpa e casca da manga, como forma de se evitar 0

desperdicio de alimentos, e sugerir alternativas para o consumo desta fruta tropical.
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2. OBJETIVOS

2.1. GERAL

Desenvolver produtos que diminuam o desperdicio de manga na regido Oeste

do Parana e que atendam as expectativas dos consumidores.

2.2. ESPECIFICOS

o Desenvolver a farinha da manga a partir da casca, utilizando-a como
ingrediente no desenvolvimento de sorvete;

o Desidratar a polpa da manga por luz solar e desidratacdo osmotica seguida
por secagem em estufa;

o Realizar andlises das propriedades fisico-quimicas dos produtos;

o Realizar as analises microbiol6gicas para garantir a inocuidade das amostras
aos consumidores;

o Realizar andlise sensorial dos produtos quanto a sua aceitabilidade;

o Aplicar uma pesquisa de mercado para investigar os habitos alimentares

guanto a ingestao de frutas, de manga e sorvete.
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3. REVISAO DA LITERATURA

3.1. MANGA

A manga (Mangifera indica L.) € uma fruta nativa do sudeste da Asia, em
2004 o Brasil era o décimo maior produtor. Por ser uma fruta climatérica exige
cuidados na pés-colheita, como 0 manuseio adequado para que nao haja muitas
perdas devido a causas intrinsecas como a respiracao, senescéncia e transpiracado
ou causas extrinsecas como danos mecanicos, patdogenos, temperatura, umidade
relativa do ar e contaminagdes (COSTA; SANTOS, 2004).

A variedade de manga (Mangifera indica L) Tommy Atkins é obtida através de
cruzamentos sendo originaria da Florida (USA), possui fruto de tamanho médio para
grande, 460 g com formato oval. Apresenta coloracdo do fruto agradaveis. A polpa é
firme, suculenta, e teor de fibra médio. Resistente a danos mecanicos e com maior
periodo de conservacdo. E uma das variedades de manga mais cultivadas
mundialmente para exportacdo. Essa variedade representa 90% das exportacdes de
manga no Brasil (EMBRAPA, 2004).

3.1.1. Composicao Fisica da Manga

A manga é uma fruta com grande quantidade de polpa, € fonte de
carotenoides e carboidratos (MARTIM, 2006). A composi¢cdo centesimal, minerais,

vitaminas e colesterol sdo apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1- Composicao quimica manga Tommy Atkins

Em 100 g

Discriminagao de parte comestivel

Umidade (%) 85,8
Calorias (Kcal) 51
Calorias (KJ) 212
Proteinas (g) 0,9
Lipidios () 0,2
Colesterol (mg) NA
Carboidrato (g) 12,8
Fibra Alimentar (g) 2,1
Cinzas (g) 0,3
Célcio (mg) 8
Magnésio (mg) 7
Manganés (mg) 0,34
Fosforo (mg) 14
Ferro (mg) 0,1
Sédio (mg) Tr
Potéssio (mg) 138
Cobre (mg) 0,06
Zinco (mg) 0,1
Retino I(ug) NA
Tiamina (ug) Tr
Riboflavina (mg) 0,04
Piridoxina (mg) 0,03
Niacina (mg) Tr
Vitamina C (mgQ) 7,9

FONTE: Adaptada TACO (2011)
*NA= Nao analisado
**Tr = Tragos

3.1.2. Composicao dos Carboidratos e das Fibras

A manga além de conter uma quantidade satisfatoria de carboidratos, contém

ainda as fibras, vitaminas e minerais que precisamos. Devido a sua composicdo, 0s
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carboidratos contidos neles sao digeridos naturalmente e lentamente pelo corpo,
mantendo os niveis de aglcar estabilizados.

As cascas da manga na maioria das vezes sao desprezadas, o que pode
reduzir a quantidade de fibras presentes, principalmente as insollveis, que sao fibras

mais rigidas que se concentram principalmente nas cascas (MENDES, 2013).

3.1.3. Vitaminas e Minerais

As vitaminas s80 agentes essenciais ativos para manutencdo das funcdes
bioldgicas, podendo ocorrer em natureza como tal ou sob forma de precursores,
provitaminas, que sdo ingeridas com os alimentos. O organismo humano pode
promover a sintese de algumas vitaminas, necessitando, no entanto, do suprimento
alimentar (FRANCO, 2007).

Os minerais formam um grupo de nutrientes essenciais para o homem. Tem
funcdo construtora, pois fazem partes dos tecidos duros do organismo, COmo 0SS0S
e dentes; entram na composicdo de tecidos moles como musculos, célula sanguinea
e sistema nervoso; tomam parte na formagcdo de hormdnios (iodo na tiroxina);
vitaminas (cobalto na vitamina B12); hemoglobina (ferro); etc. Tem também funcao
reguladora (SA, 1990).

A manga tem valor vitaminico que fica circunscrito principalmente em torno de
seu conteudo de vitamina A (carotendides), vitamina C (acido ascorbico), e
pequenas quantidades de vitaminas do complexo B. A manga madura possui
guantidade apreciavel de vitamina C, chegando a conter 110 mg/100 gramas de
material conforme a variedade (MONTEIRO, 2009).

3.1.4. Consumo de Manga

De acordo com pesquisa de Aquisicao Alimentar Domiciliar per Capita Brasil e
Grandes Regides, realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografica e Estatistica-

IBGE, a aquisicdo de manga na regido Sul do Brasil no periodo de 2008 & 2009 foi
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de 1,023 Kg/per capita/anual.
O Brasil € o maior produtor mundial de frutas tropicais e, devido a diversidade
de solo e de clima, é possivel a producdo de frutas de clima temperado e

subtropical, produtos com potencial para o mercado externo (FAO, 2009).

3.1.5. Manga e Saude

Estudos demonstram que o consumo de frutas e hortalicas, além de contribuir
para a promoc¢ao da saude humana, aumenta a perspectiva de vida, pois sdo fontes
importantes de vitaminas e minerais que ajudam no controle metabodlico e na
redugdo de radicais livres que aceleram o envelhecimento e prejudicam a
longevidade. Esses alimentos sao importantes na composicdo de uma dieta
saudavel, pois sdo fontes de micronutrientes, fibras e de outros componentes com
propriedades funcionais (FIGUEIREDO, 2008).

A manga € um fruto que constitui importante fonte de fotoquimicos bioativos,
dentre os quais se destacam os carotendides e a vitamina C. Estes fotoquimicos, por
exibirem propriedade antioxidante, atuam retardando a velocidade da reacdo de
oxidacdo, protegendo o organismo humano contra espécies reativas de oxigénio e
contra a peroxidacéao lipidica has membranas celulares e, por isso, contribui para a

prevencio de doencas cardiovasculares e canceres (SOARES; JOSE, 2013).

3.2. SECAGEM

A secagem a ar quente, em particular, € um processo antigo para preservar
alimentos, no qual o sélido a ser seco € exposto a uma corrente de ar quente que flui
continuamente e, assim, a umidade é removida. Sendo a manga uma fruta sazonal
que tem grande producdo em curto prazo a desidratacdo € uma maneira de
consumi-la na entressafra (NETO et al., 2004).

As relacdes entre sélido e umido denominada de equilibrio possui algumas

variaveis de maior importancia como: umidade relativa, umidade da fruta,
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temperatura e presséo. A secagem envolve fatores, como evaporacgéo, concentracao
de sdlidos, perda de agua nao ligada, a remocao de agua acontece aplicando uma
temperatura menor que a de ebulicdo (SILVA; CALISTO, 2013).

3.2.1. Desidratacdo Osmotica

A desidratacdo osmoética também usada como uma técnica de pré-
desidratacéo seguida por uma secagem como de ar aquecido torna o produto com
uma melhor qualidade. A troca osmatica ocorre pelo estabelecimento de gradientes
de concentracdo entre a solucdo e o alimento, ocasionando fluxos de massa em
contracorrente onde a agua flui para fora do alimento e simultaneamente ocorre a
transferéncia do soluto da solugao para o interior do alimento (MARTIM, 2006).

A qualidade da desidratacdo osmotica depende de fatores como a
concentracéo, o tipo de agente desidratante, a temperatura da solucdo, a presséao de
trabalho, o tempo de imerséo, a natureza das frutas e a area de superficie exposta a
troca osmética (MACCARTHY et al., 1986 ).

As vantagens deste processo sao alimentos com melhor textura, maior
retencdo de vitaminas, sabor mais intenso e maior estabilidade da cor (SILVA;
CASTILHO, 2013).

3.2.2. Liofilizacéo

O processo de liofilizacdo consiste em um processo de secagem do material
por meio da sublimagdo da parte congelada a temperaturas baixas e sob vacuo.
Essa tecnologia foi desenvolvida para superar as perdas de compostos responsaveis
pelos aromas nos alimentos, 0s quais sd&o muito suscetiveis as modalidades de
processamento que empregam temperaturas elevadas, como a secagem
convencional. Alimentos liofilizados sdo produtos com alto valor agregado por reter
grande parte de seus nutrientes originais, uma vez que emprega baixas

temperaturas em seu processamento (VIEIRA, 2012).
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3.3. ALIMENTOS FUNCIONAIS

Um alimento pode ser considerado funcional quando, além de nutrir, € capaz
de afetar beneficamente uma ou mais fun¢ées no corpo, melhorando a satude o bem-
estar e/ou reduzir o risco de doenca. Um alimento funcional deve ser ingerido na
dieta: ndo é uma pilula ou uma capsula, mas parte do padréo alimentar normal
(OLIVEIRA, 2013).

O efeito benéfico de determinados tipos de alimentos sobre a saude do
hospedeiro é conhecido hd muito tempo. Apesar disso, 0 estudo desses alimentos,
atualmente denominados alimentos funcionais, e de seus componentes
responsaveis por esse efeito, tornou-se intenso apenas nos ultimos anos. S&o
considerados alimentos funcionais aqueles que, além de fornecerem a nutricdo
basica, promovem a saulde. Esses alimentos possuem potencial para promover a
saude por meio de mecanismos nao previstos pela nutricdo convencional, devendo
ser salientado que esse efeito restringe-se a promocéo da saude e ndo a cura de
doencas. O termo nutracéutico diz respeito a um alimento ou ingrediente alimentar
que proporciona beneficios médicos e/ou de saulde, incluindo prevencdo e
tratamento de doencas (OLIVEIRA et al., 2002).

Um dos alimentos funcionais importantes e que necessitam de ser
consumidos diariamente sédo as frutas, hortalicas, legumes e graos, que, de modo
geral, propiciam ao organismo um elevado aporte de vitaminas, minerais,
fitoquimicos (antioxidantes e anticarcinogénicos) e fibras essenciais para o bom
funcionamento do organismo e paraa manutencédo da salude (FERRARI; TORRES,
2002).

3.4. ANALISE SENSORIAL

De acordo com Faria; Yotsuyanagi (2002), as técnicas de avaliacdo sensorial
foram desenvolvidas desde 300 a. C, a partir da necessidade de produtores obterem
classificacdo de produtos como vinho, café entre outros, cujo preco era definido a

partir da classificacdo de qualidade efetuada por expert ou especialista no produto.
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Sendo assim, a analise sensorial, enquanto ciéncia foi definida pela Divisdo de
Avaliacdo Sensorial do Institute of Food Technologists (IFT), como sendo “uma
disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes as
caracteristicas de alimentos e materiais percebidas pelos sentidos da viséo, olfato,
gosto, tato e audicdo” (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002).

Ao longo da vida do ser humano, ha a construcdo de uma histéria alimentar,
pois cada individuo tem um comportamento que |lhe é peculiar, considerando-se o
valor afetivo, cultural ou religioso que os alimentos possam representar. Os
alimentos tém ao longo da vida do individuo significados que, associados aos fatos
ou as pessoas, apresentam sabores arquivados na memoria. Desta forma, os
aspectos sensoriais como o0 sabor, 0 aroma, a textura, a cor e a aparéncia sao
decisivos na aceitacdo ou rejeicdo dos alimentos, permanecendo as experiéncias
positivas ou negativas na memoéria do ser humano, as quais ao longo da sua
trajetoria alimentar poder&o ser decisivas nas escolhas (MENDONCA, 2010).

O resultado da inteiracao entre o alimento e o homem é a qualidade sensorial
do alimento, que pode variar de pessoa para pessoa. Acredita-se que a qualidade
sensorial € fungdo tanto dos estimulos que vem dos alimentos quanto das condi¢fes
fisiologicas, socioldgicas e psicologicas dos individuos que o avaliam (FREITAS,
2011).

Para que o produto tenha uma aceitabilidade no mercado, a inddstria de
alimentos se preocupa com a qualidade sensorial de seus produtos, porém, para
medir essa aceitabilidade, os métodos vao variar em funcéo do estagio de evolucéo
tecnoldgica da industria (FREITAS, 2011).

Hoje em dia, ndo basta o alimento ter beneficios 6timos para a saude, mas
também, a aparéncia, odor, sabor e textura influenciam muito na escolha do alimento
pelo consumidor (CASE et al., 2005).

A analise sensorial define 0 sucesso ou insucesso dos produtos no mercado,
senso efetiva no controle de qualidade de produtos alimenticios, prevendo a
aceitacdo ou rejeicdo destes produtos pelo publico consumidor (FERREIRA et al.,
2000).
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4. METODOLOGIA DA PESQUISA

4.1. ELABORACAO DA MANGA PASSA

Foram elaborados dois Tratamentos de manga passa, sendo obtidos através
do processo de pré-desidratacdo osmotica com solucdo de sacarose e posterior

secagem em estufa solar e estufa convencional.

4.1.1. Ingredientes/Matéria-prima

As mangas foram adquiridas no comércio local em estagio de maturacado no
més de dezembro, no auge da sua colheita, a selecdo foi feita para obter uma fruta
em bom estado sem doengas ou danos mecénicos e em tamanho uniforme para
facilitar o corte. Os ingredientes para a elaboracdo da manga desidratada estado
descritos na Tabela 2:

Tabela 2- Formulac&o de manga Tommy Atkins desidratada

Ingredientes Porcentagem
Manga Tommy Atkins 50%
Sacarose 25%
Agua 22,5%
Acido Citrico 1,25%

Benzoato de Sédio 1,25%
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4.1.2. Fabricacao/Formulacéo

O produto foi desenvolvido nos laboratérios de Tecnologia em Alimentos na

Universidade Tecnoldgica Federal do Parand (UTFPR), Campus Medianeira.

4.1.3. Desidratagdo da manga Tommy Atkins em estufa convencional

As frutas selecionadas passaram por uma pré-lavagem com agua limpa para
a remocdo de sujidades (areia, folhas, galhos). Apds essa etapa, as frutas foram
imersas em solucdo de hipoclorito de sbédio a 2%, por 15 minutos. Esse
procedimento torna o processo mais higiénico, reduzindo a presenca de micro-
organismos. Apos esse periodo de imersao, as frutas foram enxaguadas com agua
limpa e tratada para retirar o excesso de cloro.

O descasque e o corte das frutas foi feito por processo manual, com facas de
aco inoxidavel, em mesas limpas, também de aco inoxidavel. As frutas foram
cortadas em cubos de, aproximadamente, 2 cm x 2 cm.

Ao final dessa etapa, as frutas foram pesadas para o calculo da quantidade de
xarope necessaria para a desidratacdo osmotica. O xarope utilizado na desidratacao
osmaética da manga. O preparo do xarope foi realizado em panelas de fundo duplo
em aco inoxidavel, sob agitacdo e aquecimento (+ 80°C) para facilitar a dissolucao
da sacarose na agua. A quantidade de xarope utilizada nessa etapa foi de quatro
vezes 0 peso das mangas cortadas, ou seja, foi imerso os cubos da fruta no xarope
em gquantidade suficiente para se estabelecer a proporc¢ao fruto: xarope de 1:1 para
a manga. As frutas foram aquecidas a 65°C, por 4 horas, para a sua desidratacao.

Apos o periodo de tratamento osmotico, os cubos foram removidos com o
auxilio de peneiras, deixando-se escorrer 0 excesso de xarope da superficie dos
cubos. Na etapa de secagem, os cubos pré-tratados osmoticamente foram dispostos
em bandejas metélicas e colocados em estufa convencional, a temperatura de 65°C.
O tempo de secagem na estufa foi de 18 horas.

Apods o processamento o produto foi armazenado a temperatura ambiente, em

recipientes esterilizados e hermeticamente fechados.
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4.1.4. Desidratacdo osmotica da manga Tommy Atkins seguida de secagem natural

As frutas selecionadas passaram por uma pré-lavagem com agua limpa para
a remocao da sujeira mais pesada (areia, folhas, galhos). Apos essa etapa, as frutas
foram imersas em solucao de hipoclorito a 2%, por 15 minutos. Esse procedimento
torna o processo mais higiénico, reduzindo a presenca de micro-organismos. Apos
esse periodo de imerséo, as frutas foram enxaguadas com agua potavel para retirar
0 excesso de cloro.

O descasque e os cortes das frutas foram feitos com facas afiadas, de aco
inoxidavel, em mesas limpas, também de aco inoxidavel. As frutas foram cortadas
em cubos de, aproximadamente, 2 cm x 2 cm.

Ao final dessa etapa, as frutas foram pesadas para o célculo da quantidade de
Xarope necessaria para a desidratacdo osmoética.

O xarope utilizado na desidratacdo osmoética da manga apresentou
concentracdo de 55°Brix. O preparo do xarope foi realizado em panelas de fundo
duplo em aco inoxidavel, sob agitacdo e aquecimento (+ 80°C) para facilitar a
dissolugcdo da sacarose na agua. A quantidade de xarope utilizada nessa etapa foi
de quatro vezes o peso das mangas cortadas, ou seja, foi imerso os cubos da fruta
no xarope em quantidade suficiente para se estabelecera proporc¢éo fruto: xarope de
1:4 para a manga. As frutas foram aquecidas a 65°C, por 4 horas, para a sua
desidratagéo.

Apos o periodo de tratamento osmotico, os cubos foram removidos com o
auxilio de peneiras, deixando-se escorrer 0 excesso de xarope da superficie dos
cubos. Na etapa de secagem, os cubos pré-tratados osmoticamente foram dispostos
em bandejas metalicas e colocados em estrutura de secagem natural, a temperatura

de 34°C. O tempo de secagem ao sol foi de 24horas.

4.1.5. Fluxograma

Fluxograma é técnica de representacdo grafica que se utiliza simbolos
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previamente convencionados, permitindo a descricdo clara e precisa do fluxo, ou

sequéncia de um processo, bem como sua analise e redesenho (IVNET, 2008).
Sendo assim, segue abaixo o fluxograma juntamente com os parametros de

controle, de modo a simplificar o entendimento do processamento da manga passa

gue foi desenvolvida.

Imersao em
NaCl
Manga Iavpargc-am Sanitizacéo Enxague
s Pesagem Corte Descasque
Estufa Resfriamento Armazenamento Andlises

Andlise
Microbioldgica

Andlise Fisico-
Quimica

Analise Sensorial

Figura 1- Fluxograma da manga passa

Fonte: Autoria propria
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4.2. ELABORACAO DA FARINHA DA CASCA

Apés o descascamento das mangas para desidratacdo de ambos os
processos, as cascas foram reservadas e posteriormente congeladas por 24h, para
serem liofilizadas.

A liofilizacdo é um processo em que a agua é eliminada por sublimacéo, para
isso 0 alimento € previamente congelado e caracteriza-se por ndo submeté-lo a
elevadas temperaturas como em outros processos de secagem. O congelamento
deve ser rapido para que se formem micro cristais de gelo, pois ao contrario pode
causar rompimento da membrana celular e consequente perda do liquido
citoplasmatico, atribuindo ao alimento aspecto de “murcho” (NETO, 2008).

O primeiro processo de desidratacdo é a sublimacdo que se inicia a
temperatura de -35°C onde a agua é removida, este processo que ocorre sob vacuo
e com a adicao de calor. Ordoiiez (2005) destaca que a parte significativa do calor
latente de sublimacédo é consumida quando as moléculas passam do estado solido
ao gasoso, devido a este fendbmeno, a temperatura do alimento congelado decresce.
No entanto € necessario fornecer mais calor ao produto, que pode ser favorecido por
conducdo, convecg¢do ou radiacdo. O final da desidratacdo primaria pode ser
constatado pelo aumento da temperatura do produto num valor préximo ao do
ambiente ou pela observacédo visual quando desaparece a interface entre camada
seca e camada congelada, ap0s essa desidratacdo ocorre a desidratacdo
secundaria quando todo gelo ja foi eliminado do alimento, mas o alimento continua
retendo certa quantidade de agua liquida e para obtencédo de um produto estavel o
conteudo de umidade deve ser reduzido a cerca de 2 a 8 %, que corresponde a
agua fortemente ligada, por evaporacdo. Para que esse resultado seja obtido é
necessario que o alimento permaneca no liofilizador por cerca de 2 a 6 horas até a
sua temperatura se igualar a da placa (20 a 60 °C), mantendo-se o vacuo, assim
ocorre a evaporacao de grande parte da agua residual.

Os alimentos que passam pelo processo de liofilizacdo apresentam alta
retencdo das caracteristicas sensoriais e qualidade nutricional, com uma vida de

prateleira maior quando corretamente embalados (EVANGELISTA, 2005).
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Figura 2- Liofilizador modelo: Labconco Freezone6

Fonte: Autoria Propria

Para a obtengcdo da farinha, as cascas liofilizadas foram colocadas no
equipamento denominado moinho de facas. Para serem triturado, processo no qual
a granulometria exata é de grande importancia, pois € um atributo que afeta a
palatabilidade e escolha do consumidor. A Figura 3 apresenta ilustracées do
equipamento e das cascas liofilizadas.

Figura 3- Cascas liofilizadas e Moinho de facas

Fonte: Autoria prépria
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4.3. ELABORACAO DO SORVETE UTILIZANDO A FARINHA DA CASCA

Elaboraram-se trés formulacbes de sorvete, com a variacdo da porcentagem
de farinha no produto, sendo: (1%) Farinha da casca, (2%) Farinha da casca e (3%)
Farinha da Casca.

4.3.1. Ingredientes/Matéria-prima

Os ingredientes para a elaboracéo do sorvete estdo descritos na Tabela 3:

Tabela 3- Formulagé&o do sorvete com a adi¢do da farinha

Ingredientes Porcentagem
Leite Integral UHT 66,27%
Leite em p6 6,63%
Creme de leite 6,63%
Sacarose 16,57%
Emulsificante 0,33%
Estabilizante 0,66%
Saborizante de Manga 6,63%
Farinha da casca da manga 1 %, 2% ,3%

O produto foi desenvolvido nos laboratérios de Tecnologia em Alimentos na

Universidade Tecnoldgica Federal do Parana (UTFPR), campus Medianeira.
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4.3.2. Processamento

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) segundo a Portaria n°
379, de 26 de abril de 1999 define como gelados comestiveis o0s produtos
alimenticios obtidos a partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas, com ou sem
adicao de outros ingredientes e substancias, ou de uma mistura de agua, acucares e
outros ingredientes ou substancias que tenham sido submetidas ao congelamento,
em condic¢des tais que garantam conservacao do produto no estado congelado ou
parcialmente congelado durante a armazenagem, O transporte e a entrega ao
consumo (BRASIL, 1999).

O processo de fabricacdo consiste na elaboracdo de uma emulséo
estabilizada, denominada calda que é pasteurizada, passa por maturacao e através
de um processo de congelamento, agitacdo continua e incorporacdo de ar,
resultando numa substancia cremosa, suave e agradavel ao paladar (MOSQUIM,
1999).

4.3.3. Fluxograma

Fluxograma é Técnica de representacdo grafica que se utiliza simbolos
previamente convencionados, permitindo a descri¢do clara e precisa do fluxo, ou
sequéncia de um processo, bem como sua analise e redesenho (IVNET, 2008).

Sendo assim, segue abaixo o fluxograma juntamente com os parametros
de controle, de modo a simplificar o entendimento do processamento do sorvete
com adicdo da farinha da casca que foi desenvolvido. A Figura 4 apresenta o

fluxograma de preparo das formulagdes de sorvete.



Pesagem dos
ingredientes

Embalagem

Congelamento
Final

e

Preparo da calda
base

Pasteurizagao

Incorporacédo de
ar

= =

Batecéo e
Congelamento

Homogeneizacgéo

-Temperaturade 3 a
5°C

-Analise Sensorial

-Temperatura de -35°C

-Analise
Microbioldgica

-Analise fisico-quimica

Figura 4- Fluxograma da produc¢éo do sorvete

Fonte: Autoria Prépria

4.4. ANALISES

4.4.1. Analises Microbiologicas
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Para que seja possivel garantir a qualidade dos produtos elaborados, os

produtos (manga passa) e as trés formulacbes de sorvete foram submetidas &

analises microbiolégicas realizadas no Laboratorio de Analises Microbiologicas e

Fisico-quimicas de alimentos e agua — LAMAG, localizado na UTFPR, Campus

Medianeira — PR.

Utilizou-se a metodologia para a realizacdo das analises microbiologicas
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estabelecidas pela Instrucdo Normativa n° 62 de 26 de agosto de 2003.

4.4.2. Analises Fisico-quimicas

Realizou-se analises de carboidratos totais, calcio, fibra alimentar, gorduras
totais, potassio, sédio, residuo mineral fixa, umidade no produto manga passa. Para
a farinha da casca realizou-se analises de fibra alimentar e residuo mineral fixo. Para
o0 sorvete com adicdo de farinha realizou-se analises pH, acidez titulavel, fibra

alimentar, cinzas, carboidratos, lipidios, proteinas, solidos totais.

4.4.3. Anélise Sensorial

Antes de realizar a andlise sensorial dos produtos, estes foram analisados
microbiologicamente, conforme descrito nos item 4.3.1. Somente foram submetidos
a avaliacdo sensorial quando constatado que os produtos apresentaram-se dentro
dos parametros estabelecidos pela Legislacdo, Instrucdo Normativa n°® 62 de 26 de
agosto de 2003.

As amostras foram avaliadas segundo o delineamento de blocos completos
casualizados— DBC (FERREIRA et al., 2000), onde os julgadores degustaram todas
as amostras. Segundo Dutcosky (2007) e Hough et al., (2006), para testes de
consumidores, o numero ideal de julgadores é de no minimo 112, desta forma
realizou-se a analise sensorial com uma equipe de 120 provadores nao treinados, de
ambos o0s sexos, sendo estes, alunos, professores e funcionarios pertencentes a
comunidade académica da UTFPR campus Medianeira.

Para a aquisicdo de um produto, a visdo € de grande importancia, pois em
funcdo dela tem-se a primeira impressao do produto, o que exerce grande influéncia
no poder de compra (TAMASHIRO et al., 2009), por isso, optou-se pela utilizacdo de
luz branca nas cabines dos provadores, para ndo mascarar a coloragéo do produto.

Para cada julgador as amostras de manga passa foram servidas em pratos

plasticos de coloracdo branca com quantidade padronizada (aproximadamente 5 g),
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a4 temperatura ambiente, e as amostras de sorvete foram distribuidas em copos
descartaveis, a temperatura de 6°C, sendo codificadas com nimeros aleatorios de
trés digitos (TEIXEIRA, 1987; DUTCOSKY, 2007; DUTCOSKY, 2013) .

A agua foi servida em temperatura ambiente para cada provador e 0 mesmo
foi devidamente orientado para que utilizasse a 4gua para a limpeza da boca e do
palato (CHAVES, 2005), ndo sendo informados sobre as formula¢cées ou objetivos
da pesquisa. Para a avaliacdo da aceitabilidade das diferentes formulacdes sem
relacdo aos atributos aparéncia, aroma, textura, sabor, cor e resultado global, foi
empregado o teste da Escala Hedbnica de 9 (nove) pontos, correspondentes a: (9)
gostei muitissimo, (8) gostei muito, (7) gostei regularmente, (6) gostei ligeiramente,
(5) indiferente, (4) desgostei ligeiramente, (3) desgostei regularmente, (2) desgostei
muito, (1) desgostei muitissimo (DUTCOSKY, 2007).

Ao final da ficha de avaliacdo foi realizado um teste de preferéncia aos
provadores, onde o0os mesmos deveriam indicar qual amostra seria a de sua
preferéncia e o porqué.

A ficha de avaliacdo da escala heddnica (Anexo A - Ficha para a analise
sensorial) foi elaborada seguindo o modelo descrito pela NBR 12806 (ABNT, 1993) e
NBR 14141 (ABNT 1998).

A andlise dos resultados foi realizada pela andlise de variancia (ANOVA) e
para a comparacdo das médias entre as amostras foi utilizado o teste de média de
Tukey (STATSOFT, 2006) e o programa Microsoft Office Excel 2007.

4.5. PROCEDIMENTOS ETICOS

O projeto de conclusdo de curso foi encaminhado ao Comité de Etica em
Pesquisa com Seres Humanos da UTFPR, e foi aprovado sob o parecer de nimero
829.321 de 09/10/2014.



5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1. ANALISE MICROBIOLOGICA DA MANGA DESIDRATADA
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Com os resultados obtidos para coliformes a 45°C (UFC/mL), Staphylococcus

aureus (UFC/mL) e Salmonella sp/25, observou-se que ambos ficaram dentro dos

padrdes aceitaveis estabelecidos pela Resolucdo RDC n° 12 de janeiro de 2001, da

Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria, em Frutas, Produtos de Frutas e similares,

para frutas desidratadas com ou sem adicdo de aclUcar é necessdario que haja

auséncia de Salmonella em 25g e no maximo 10 NMP/g de coliformes fecais. Os

resultados estdo descritos nas Tabelas 4 e 5 segundo as amostras de Manga

desidratada em estufa, manga desidratada em secador solar, respectivamente.

Tabela 4- Manga desidratada em estufa

Analise Resultado 01

Resultado 02

Resultado 03

Coliformes a 45°C <10 UFC/g
Staphylococcus aureus <10° UFClg
Salmonella sp/25 Auséncia

<10 UFC/g
<10 UFClg
Auséncia

<10 UFC/g
<10° UFClg
Auséncia

Tabela 5- Manga desidratada no secador solar

Andlises Resultado 01

Resultado 02

Resultado 03

Coliformes a 45°C <10 UFC/g
Staphylococcus aureus <10* UFClg
Salmonella sp/25 Auséncia

<10 UFC/g
<10 UFC/g
Auséncia

<10 UFC/g
<10°UFC/g
Auséncia

5.2.  ANALISE MICROBIOLOGICA DO SORVETE ELABORADO COM FARINHA
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DA CASCA

Com os resultados obtidos para coliformes a 35°C e 45°C (NMP/mL) e para
Salmonella sp/25 (UFC/mL), observou-se que ambas as amostras ficaram dentro
dos padrbes aceitaveis estipulados pela Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de
2001,da Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria, para gelados comestiveis e
produtos especiais gelados a base de leite e produtos lacteos. Resultado
semelhante foi encontrado por Rizzo-Benato (2004), onde foram analisadas trinta e
seis amostras de sorvetes a base de leite, de uma empresa de pequeno porte do
municipio de Piracicaba-SP, apresentando-se todas as amostras ausentes deste
micro-organismo.

Resultados de contagens elevadas de coliformes totais acima 102 NMP/g
também foram encontrados por HOFFMANN et al., 2000; RICHARDS et al., 2002;
GOMES et al., 2006. E importante lembrar que quanto maior for a populacdo de
bactérias coliformes mais deficiente terdo sido as condicbes de higiene e de
processamento do sorvete e, consequentemente, menor sera a vida U(til deste

produto e maiores 0s riscos a saude dos consumidores. Os resultados estédo

descritos nas tabelas 6,7 e 8.

Tabela 6- Sorvete elaborado com 1% de farinha da casca

Andlises Resultado 01 Resultado 02 Resultado 03
Contagem de Coliformes a 35°C 15 NMP/g 15 NMP/g 15 NMP/g
Contagem de Coliformes a 45°C 15 NMP/g 15 NMP/g 15 NMP/g
Salmonella sp/25 Auséncia em 25¢ Ausénciaem 25g  Auséncia em 25¢

Tabela 7- Sorvete elaborado com 2% de farinha da casca

Andlises Resultado 01 Resultado 02 Resultado 03
Contagem de Coliformes a 35°C 43 NMP/g 43 NMP/g 43 NMP/g
Contagem de Coliformes a 45°C 15 NMP/g 15 NMP/g 15 NMP/g

Salmonella sp/25 Auséncia em 25¢g Auséncia em 25¢g Auséncia em 25¢g
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Tabela 8- Sorvete elaborado com 3% de farinha da casca

Anédlises Resultado 01 Resultado 02 Resultado 03
Contagem de Coliformes a 35°C 150 NMP/g 150 NMP/g 150 NMP/g
Contagem de Coliformes a 45°C 3,6 NMP/g 3,6 NMP/g 3,6 NMP/g
Salmonella sp/25 Auséncia em 25¢ Auséncia em 25¢g Auséncia em 25¢

5.3.  ANALISE FiSICO-QUIMICA MANGA DESIDRATADA

Para garantir a maior estabilidade do produto se fez necessério a realizacao
da leitura do °Brix e umidade. ApGs o tratamento em xaropes realizou-se a leitura 63
°Brix para manga desidratada em processo natural e 65°Brix para manga
desidratada em estufa. Enquanto que o valor de umidade para manga passa com
desidratacdo solar 20% de umidade, e para fruta com desidratacdo em estufa 17%
de umidade.

Atendendo a RDC n° 272 de 22 de Setembro de 2005 onde determina que as
fruta desidratada, também denominada fruta seca, é o produto obtido pela perda
parcial da agua da fruta madura, inteira ou em pedacos, por processos tecnolégicos
adequados que possibilitem a manutencdo de no maximo 25% de umidade. Por
essa razao, as frutas secas, ao contrario das frutas frescas, representam uma fonte
mais concentrada de nutrientes, fibras e compostos bioativos, por iSso possuem um
prazo de validade maior. Em consequéncia disso, as frutas desidratadas séo
consideradas o6timas fontes de vitaminas e minerais, como também de calorias,
devendo o seu consumo ser moderado, como parte de uma alimentagéo equilibrada.

A Tabela 9 apresenta os dados referentes as analises fisico-quimica das

amostras desidratadas & estufa e solar.
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Tabela 9- Manga desidratada no secador estufa e solar

Parametros ESTUFA SOLAR Metodologia

Carboidratos totais 85,46% 84,72% Glicidios totais- 040/IV
Calcio 0,55% 0,62% Port. 108 de 04/09/1991 Racao- Calcio
Fibra Alimentar 2,02g/100g 2,439/100 Fibra Alimentar
Gorduras totais 0,08% 0,09% Gordura Total-032/IV
Potéassio 129,08mg/100g 120,46mg/100g Sadio e Potassio 40-71.01
Proteina 3,01% 1,93% MAPA IN 20 de 21/07/1999-Proteina
Sadio 1,98mg/100g  1,91mg/100g Sadio e Potassio 40-71.01
Residuo Mineral Fixo 600°C  0,68% 0,66% Cinzas 08-12.01

Com relacdo aos resultados obtidos na Tabela 9 pode-se observar que os
teores de carboidratos estéo elevados com pouca diferenca entre as amostras.

Segundo Oliveira, Roman (2013) os carboidratos sé&o fornecedores de energia
para todas as células do organismo, por isso 0s alimentos ricos nesse nutriente sao
denominados energéticos. Esses compostos organicos fornecem 4 Kcallg, séo
precursores de componentes nucléicos, possuem funcdo anticetogénica (evitam a
formacdo de corpos cetbnicos) e exercem efeito protetor sobre as proteinas no
organismo (economizam as proteinas para as funcées vitais).

N&o se observou diferenca significativa na composicdo dos produtos acima
citados na Tabela 9, sendo que o calcio, fibras alimentar, gorduras totais, potassio,
proteina, sédio e residuo mineral estdo de acordo com os parametros da tabela
brasileira de composicdo de alimentos (TACO), tabela a qual tem composi¢cao
fundamental para o alcance da seguranca alimentar no pais, sendo pilar basico para

a composicao de alimentos e educacgéao alimentar.

5.4. CONTROLE DE TEMPERATURA DA SECAGEM SOLAR

A temperatura ambiente foi medida a cada 1 hora. Abaixo as Figuras 5, 6, 7
apresentam a temperatura com o decorrer da secagem. Entende-se que a secagem

natural consiste na eliminacdo da umidade dos alimentos de forma natural, ndo
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forcada. De acordo com Oetterer, 2006 a desidratacdo pode ser definida como
aplicacéo de calor, sob condi¢cbes controladas, para remover a maior parte da agua
normalmente presente em um alimento, por evaporacdo. Quando o ar aquecido é
soprado sobre o alimento, o calor é transferido para sua superficie e o calor latente
de vaporizagdo provoca a retirada de sua umidade. O vapor de dgua difunde-se uma
pelicula de limitante do are é carregado por este em movimento. I1Sso cria regides de
menor pressdo de vapor de agua na superficie do alimento e um gradiente de
pressdo deste é estabelecido do seu interior umido para o ar seco. Esse gradiente

prové a forca motriz para a remoc¢ao da agua do alimento.

- 1°dia de secagem
40

./,—a —

20
13:00 14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

Figura 5- 1° dia de secagem

2°dia de secagem
40
30
20
10:00 11:00 12:00 13:00 14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

Figura 6- 2° dia de secagem
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3° dia de secagem
40
30
20
10:00 11:00 12:00 13:00 14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

Figura 7- 3° dia de secagem

5.5. ANALISE FiSICO-QUIMICA DA FARINHA DA CASCA

Para um melhor balanceamento das formulacdes de sorvete, analisou-se a
farinha com relacao ao teor de fibras e residuo mineral fixo. A Tabela 10 apresenta o

guantitativo do parametro fibras, minerais.

Tabela 10- Farinha da casca da manga

Parametros Resultados Metodologia
Fibra Alimentar 34,329g/100g Fibra Alimentar
Residuo Mineral Fixo 3,02% Cinzas 08-12.01

Frutas e vegetais sdo exemplos de importantes fontes de elementos
essenciais. Os minerais desempenham wuma funcdo vital no peculiar
desenvolvimento e boa saude do corpo humano e as frutas sdo consideradas as
principais fontes de minerais necessarios na dieta humana.

A ingestdo adequada do total de Fibras em alimentos deve ser de 38g/dia
para homens adultos e 25g/dia para mulheres adultas, isso de acordo com o nivel da
ingestao observada para protecéo de doencas coronarias (SANTOS, 2009). Além da
farinha da casca da manga conter cerca de 34.32g atende em torno de 90% dessa

recomendacdo, podendo entdo contribuir na prevencao de doencgas coronarias.
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De acordo com os principios de uma alimentacédo saudavel, todos os grupos
de alimentos devem compor a dieta diaria, portanto deve fornecer &gua,
carboidratos, proteinas, lipidios, vitaminas, fibras e minerais, 0s quais sao
insubstituiveis e indispensaveis ao bom funcionamento do organismo (PAZZA,
2012). O que pode ser concluido que a utilizacdo de casca de manga como um
ingrediente na alimentacao trds muitos beneficios tornando-a um componente com

alto valor nutricional.

5.6. ANALISE FiSICO-QUIMICA SORVETE COM ADICAO DA FARINHA

Para garantir maior conservacao do produto se fez necessario a realiza¢do da
avaliacdo do pH. De acordo com Instituto Adolfo Lutz (1985) os processos que
avaliam o pH séo colorimétricos ou eletrométricos. No entanto para o sorvete a
avaliacao foi feita por processos eletrométricos (phmetro) empregam-se aparelhos
gue sao potencibmetros especialmente adaptados e permitem uma determinagao
direta, simples e precisa do pH. Realizou-se também a andlise de acidez titulavel
gue obteve resultado sorvete com 1% de farinha 5,00%, sorvete com 2% 2,55% e
sorvete com 3% 3,83% a determinacdo de acidez fornece um dado do estado de
conservacgao de um produto alimenticio.

Para As sorvete com 1% de farinha pH 5,82, para o sorvete com 2% pH 5,78
e o sorvete com 3% de farinha pH6,01.0s resultados obtidos foram satisfatérios.

A Tabela 11 apresenta os dados referentes as andlises fisico-quimica das

amostras de sorvete.

Tabela 11- Composicéo dos sorvetes F1, F2 e F3

Parametros Formulacdo 1 Formulacéo 2 Formulacéo 3
Carboidratos totais 26,15 g/100g 27,37 g/100g 27,31 g/100g
Fibra alimentar 1,94 g/100g 2,03 g/100g 2,10 g/100g
Gorduras totais 1,93% 1,33% 1,70%
Proteinas 4,01% 3,68% 3,91%
Umidade 105°C 64,87% 64,45% 63,95%

Residuo Mineral Fixo 1,02% 1,00% 1,02%
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Dentre as amostras de sorvetes com porcentagens de farinha da casca da
fruta, observou-se que a amostra com 2 e 3% de farinha da casca da manga obteve
maior quantidade de fibras, apresentando 2,03g e 2,10g de fibras por 100g de
sorvete.

Mostra que para a ingestdo necessaria de fibras deve ser consumida quatro
bolas de sorvete, resultando na ingestdo de 8,4g de fibras, o restante de fibras sera
consumido no dia/dia com a ingestao de outros alimentos que contenha fibras.

Entende-se que o sorvete é considerado um alimento com alto valor caldrico e
que o0s sorvetes elaborados com farinha da casca contem a quantidade de
carboidratos para que assim torne os produtos com diferentes teores de farinha da
casca, um alimento nutritivo, pois fornece proteinas, carboidratos, lipidios, vitaminas,
calcio e outros minerais.

O sorvete € uma excelente fonte de energia, devido principalmente ao seu
alto contetido de carboidratos e gordura. As proteinas do leite representam de 34 a
36% de seus solidos ndo gordurosos, e o sorvete contém elevada concentracédo de
minerais e vitaminas, cujo conteudo dependera primeiramente da quantidade de
solidos do leite utilizados na formulagéo.

Os valores de proteina encontrados para a formulagdo 1% de farinha foram
4,01% de proteina e para as seguintes formulacdes 2 e 3% de farinha foram
encontradas 3,68% e 3,91%. De acordo com Souza, 2010 as proteinas contribuem
para o desenvolvimento da estrutura do sorvete, inclusive para emulsificacao,
aeracao, desenvolvimento de corpo, além de apresentar propriedades funcionais tais
como a interagdo com outros estabilizantes.

O teor de gordura encontrado nas trés formulacdes foram relativamente baixo
sabendo que quanto maior o valor calérico do sorvete mais enjoativo sera o sorvete.
Portanto esse valor é ainda aceitavel para tais formulagdes.

O teor de umidade encontrado nas diferentes formulacdes dos sorvetes variou
de 63,95% a 64,87% (Tabela). Na formulacdo do sorvete, quanto maior a quantidade
de gordura, menor a quantidade de agua e isso contribuem para retardar o
derretimento do produto (PINHEIRO 2004, apud, BOFF et al., 2013).

Nos teores de minerais mesmo com a adicdo de parte da casca da fruta
manga nao obteve-se um valor muito alto isso também deve-se a casca ndo possuir

muitos minerais.
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5.7. ANALISE ESTATISTICA DOS DADOS DA COMPOSICAO CENTESIMAL

Tabela 12- Andlise estatistica da composic¢ao centesimal das Formulagdes de Manga

214-Manga Desidratada

Andlise Natural 215-Manga Desidratada Estufa
Umidade 20,00+ 0,004° 17,95 + 0,707"
Cinzas 0,66+ 0,014° 0,685 + 0,007
Calcio 0, 625+ 0,007 0,55 + 0,002°
Saodio 1, 915 + 0,007° 11,985 * 0,68°
Potéssio 120,46 + 10,53% 129,08 + 2,92
Fibra alimentar 2,43 £ 0,003% 2,02 + 0,002°
Gordura total 0,09 +0,003% 0,08 +0,003%
Proteina 1, 925+ 0,077° 3,01 +0,113°
Carboidratos totais 84,72 + 0,002* 85,46 + 0,002°

Média obtida nas andlises feitas + desvio padrao; Letras iguais na mesma linha indicam ndo haver
diferenca significativa entre si pelo teste T- Student a nivel de 5% de Probabilidade (p 0,05).

Os resultados da analise estatistica dos dados da composicdo centesimal da
Manga desidratada naturalmente e em estufa encontram-se na Tabela 12. Foi
possivel observar que em relacdo em relacdo ao teor de umidade das amostras
analisadas, houve variacao significativa (p< 0,05). De maneira semelhante o teor de
calcio, sédio, fibra alimentar, proteina e carboidratos totais também diferenciaram
estatisticamente em nivel de 5% de probabilidade. Em relacdo ao teor de cinzas,
potassio, Gordura total. As duas amostras nao deferiram entre si segundo o teste T-
Student.

A partir dos residuos da producdo da manga desidratada, foi possivel fazer
farinha da casca da manga, essa farinha foi aplicada na fabricacdo de sorvetes com
diferentes percentuais.

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria farinhas “sado os
produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais espécies de cereais,
leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem e ou outros
processos tecnolégicos considerados seguros para produgdo de alimentos”
(BRASIL, 2005).
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Esse interesse na utilizagdo de farinhas de outros tipos também se estende a
questdo do aproveitamento de residuos. E esta préatica vai ao encontro do termo de
sustentabilidade ambiental, que esta fundamentada no termos de “Reduzir,
Reaproveitar e Reciclar’, favorecendo o aproveitamento integral dos alimentos.
Nesse sentido, o aproveitamento dos subprodutos da agroindustria, além de diminuir
0s custos da produgédo, reduz o impacto que esses subprodutos podem causar ao
serem descartados no ambiente (FERNANDES et al, 2008, p.56).

O uso de farinhas de diferentes fontes vegetais também tem como objetivo
promover melhorias nutricionais.

Segundo a Resolucdo n° 54 do Ministério da Saude (BRASIL, 2012) os
alimentos que possuem o conteudo de fibra no minimo de 3g em 100g ou mL
recebem a denominacéo de fonte de fibra, ao passo que os que possuem teor igual
ou superior a 6% sédo considerados de alto contetdo.

Esse interesse pelo teor de fibras contido nos alimentos decorre
principalmente da sua alegacdo de propriedade funcional. O Ministério da Saude
reconhece que “as fibras alimentares auxiliam o funcionamento do intestino”
(ANVISA, 2009). Esses compostos sdo conhecidos, também, por colaborar na
reducdo do consumo de energia, influenciando consequentemente, no controle do

peso corporal.

Tabela 13- Composicéo centesimal da farinha da casca da Manga

Andlise 216-Farinha manga
Fibra alimentar 34,32 £ 0,002
Cinzas 3,02 + 0,004

Média obtida nas analises feitas + desvio padrao

Os resultados da analise estatistica dos dados da composicao centesimal da
farinha da Casca de Manga encontram-se na Tabela 13, onde foi possivel observar
que em relagd@o a Fibra alimentar obteve-se média de 34,32 g/100g das duplicatas e
0 teor de cinza de 3,02 %. Quando comparados os resultados obtidos com outros
autores e com outras farinhas de subprodutos observa-se na Tabela que o teor de
fibra da farinha da casca da manga é um dos maiores encontrados. Santos (2013)

obteve resultados de 32,86% de fibra na Farinha de casca de Abobora para
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utilizacdo na formulagdo de Cookie. Ziglio et. al (2007) encontrou resultados de
32,20% de fibra da farinha do Sabugo de Milho para utilizacdo em paes. Os menores
teores de fibra encontrados foram na Farinha de Casca de Batata com 1,46% e
4,64% encontrado por Fernandes et.al (2008) e Garmus et. al (2009) para fabricacao
de pées e biscoitos, respectivamente. Mendes (2013) utilizou a Farinha da Casca Da
Manga para formulag&o de Biscoitos tipo Cookie onde encontrou 37,10% de fibra na
Farinha (Quadro 1).

Farinha De Fibra Aplicacdo Autor
9(%)

Casca de Batata 1,46 Pées Fernandes et.al, 2008
Casca de Batata 4,64 Biscoitos Garmus et. al, 2009
Casca de maracuja 26,29 Biscoitos | Ishimoto et. al, 2007
Sabugo de Milho 32,20 Péaes Ziglio et. al, 2007
Semente de Abébora 6,65 Biscoitos Borges; Bonilha e Mancini, 2006
Casca de Abdbora 32,86 cookie Santos, 2013
Casca de Manga 37,10 cookie Mendes, 2013

Quadro 1- Teor de fibra e aplicacéo de farinhas de subprodutos de vegetais

A farinha da casca da manga foi aplicada na producdo de sorvete com
utilizacéo de 1%, 2% e 3% de farinha, com base nisso realizou-se andlise estatistica
dos dados da composi¢cdo centesimal (Tabela 14). Foi possivel observar que, em
relacdo a umidade, houve diferenca significativa a nivel de 5% entre as trés
amostras sendo que a amostra de sorvete 1 (1% de farinha) obteve o maior
percentual de umidade. Para a quantidade de cinzas, proteinas e gordura total as
amostras nao diferiram entre si a nivel de 5 % de probabilidade (p 0,05), onde a
amostra de sorvete 1 (1% de farinha) obteve as maiores médias para essas
composic¢des. Para carboidratos totais todas as amostras diferiram entre si em nivel
de 5% de significancia, onde a amostra de sorvete 2 (3% de farinha) apresentou
melhor media (27,37 g/100g) entre as demais amostras. Ja para Fibra alimentar as
amostras diferiu estatisticamente entre si (p 0,05), onde amostra de sorvete 2 obteve

maior média de fibra alimentar.
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Tabela 14- Andlise estatistica da composicao centesimal do sorvete com farinha da casca da

Manga.
Analise 642-Sorvete 1 643-Sorvete2 644-Sorvete3
Umidade 64,87 +0,028° 64,45 + 0,028° 63,945 +0,021°
Cinzas 1,015 + 0,007% 1,00 + 0,004* 1,02 + 0,014
Proteina 4,09 *0,240° 3,755 + 0,021° 3,99 + 0,084%
Gordura total 1,93 + 0,226 1,335 + 0,106 1,695 + 0,063°
Carboidratos totais 26,15 + 0,004% 27,37 + 0,003° 27,31+ 0,002°
Fibra alimentar 1,94 + 0,003% 2,1+0,003° 2,03 + 0,002°

Média obtida nas analises feitas + desvio padrdo; Letras iguais na mesma linha indicam ndo haver
diferenca significativa entre si pelo teste de Tukey a nivel de 5% de Probabilidade (p 0,05).

Nota-se que quanto maior o percentual de farinha de Casca da Manga maior
o teor de fibras encontrado nas analises. Portanto se produzissemos um sorvete
com maior percentual de farinha obteriamos fonte de fibras ou com alto contetdo de
Fibras, conforme a Regulamento técnico de informacdo nutricional complementar
(BRASIL, 2012).

5.8. PESQUISA DE MERCADO

Durante a pesquisa de mercado, abrangendo 120 pessoas, fora observado
que 31,67% das pessoas eram do sexo feminino, 34,16% do sexo masculino e
34,16% dos entrevistados nao opinaram. Destes entrevistados 76,67% tinham idade
até 25 anos, 18,33 % de 25 a 35 anos, 4,17 % de 36 a 45 anos e somente 0,83 % ou
um entrevistado tinha acima de 45 anos. Todos 0s entrevistados séo integrantes da
UTFPR- campus Medianeira.

Na pesquisa de mercado foram realizadas 16 perguntas sobre sexo, idade,
peso, altura, faixa etéria, o que influéncia nas decisbées da compra, consumo de
frutas, acredita que a fruta é saudavel, costuma consumir sorvete, costuma consumir
sorvete de frutas, consome manga, acredita que manga seja uma fruta saudavel,
costuma consumir frutas passa, costuma aproveitar casca de frutas, acredita que

haja minerais e vitaminas nas cascas de frutas, consumiria um sorvete com farinha
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da casca de manga, se o sorvete com farinha estivesse disponivel hoje qual seria a
probabilidade de compra, essas perguntas foram respondidas por 120 pessoas. A
Figura 8 vem a demonstrar que os entrevistados preferem comprar o produto pelo
preco e sabor, pois 38,33% escolheram preco e 38,33% escolheram sabor, ficando
em segunda opc¢do os beneficios as saude com 19,17 %, embalagem e outros
tiveram 1,67 % e 2,50%, respectivamente.

45,00% -
40 00% - 38,33% 38,33%
35,00% -
30,00% -
25,00% -
20.00% 19,17%
’ °
15,00% -
10,00% -
500% 167% 2,50%
0,00% - ; ; — .
Embalagem Preco Beneficios & Sabor Outros
saude

Figura 8- Quesitos de preferéncia de compra dos consumidores

A Figura 9 demonstra que 35% dos entrevistados, equivalente a 42 pessoas
consomem frutas de vez em quando. Em segunda opc¢éo 28,33% consomem frutas
uma vez por dia. Nenhum dos 120 entrevistados ndo consome frutas ou consomem
frutas quatro vezes ao dia, sendo que 15,83% consomem duas vezes ao dia,
14,17% consome uma vez por semana, 4,17% consomem trés vezes ao dia e 2,50%
nao opinaram. Varios estudos epidemiolégicos tém sugerido a importancia do
consumo de frutas e hortalicas na promocdo da saude e prevencdo de doencas
cronicas ndo transmissiveis, como doencas cardiovasculares, cancer, diabetes e
obesidade. O conhecimento sobre o consumo desses alimentos considerados
protetores torna-se essencial, uma vez que habitos de vida estabelecidos na infancia
podem ser mantidos na vida adulta (COSTA et al., 2012).



40,00% -~
35,00% -
30,00% -
25,00% -
20,00% -
15,00% -
10,00% -

5,00% -

0,00% -

28,33%

2,50%

35,00%
15,83%
14,17%
4,17%
. 0,00% 000% g
umavez duas trésvezes quatro umavez devez nao Sem

por dia vezes por pordia vezespor por
dia dia semana

em consumo resposta

quando

Figura 9 -Consumo de frutas

Observou-se que 84,17% dos entrevistados acreditam que as frutas sao
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saudaveis para o organismo, 11,67% acreditam que elas tenham vitaminas e

minerais, 3,33% acreditam que fazem bem para o intestino e 0,83% (um

entrevistado) ndo respondeu. As opgbes que as frutas ndo fazem falta para o

organismo e ndo consumo teve 0%, conforme a Figura 10.
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Figura 10- Beneficios das frutas
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Considerando-se o habito do consumo de sorvetes, os resultados foram os
seguintes: 48,34% consomem mensalmente, 40,83% consomem semanalmente,
4,17% consomem todos os dias, 3,33% consomem anualmente e 3,33% néo
consomem (Figura 11), dos 3,33% ou seja, quatro entrevistados somente um opinou

gue néo consome sorvete por estar de dieta, os demais n&do opinaram.
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4,17% 3,33% 3,33%
0,00% | , , N e
Sim, todos os Sim, Sim, Sim, Ndo consumo
dias; semanalmente; mensalmente; anualmente;

Figura 11- Consumo de sorvete.

Em relacdo ao habito de consumo de sorvetes de frutas, os resultados
seguem na Figura 13, onde se observa que 72,50% dos entrevistados consomem -
equivalente a 87 pessoas-, 23,33% nado consome e 4,17% nao opinaram. Para 0s
entrevistados que responderam “Sim”, deveriam indicar o sabor preferido, conforme
a Figura 12, o sabor morango foi o0 mais escolhido e 35 pessoas néo opinaram.
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Figura 12- Preferéncia dos sabores de sorvete
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Figura 13- Consumo de sorvete de frutas.

A Figura 14 demonstra que 77,50% dos entrevistados consomem fruta de
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manga e 21,67% nao consomem, 0,83% nao respondeu a pergunta. Dentre os

entrevistados que ndo consomem o fruto de manga, observou-se que 19,23%

opinaram que ndo gostam do sabor, uma pessoa (3,85%) ndo consome pois tem

alergia ao fruto e 4,17% nao responderam a pergunta.
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Figura 14- Consumo de Manga

Quanto ao fato de j& terem misturado leite com manga, os resultados foram
0s seguintes: 37,50% opinaram que misturava e 62,50% disse que ndo. Na mesma
pergunta havia um adendo solicitando o porqué de ndo consumir leite com manga,
48% disseram que nao tiveram oportunidade de consumir, 24% estavam sem
resposta, 12% acreditam que faga mal, 8% ndo sabiam que poderia misturar leite
com manga 0,83% nao opinaram a respeito. Os resultados pode-se acompanhar

nas Figuras 15 e 16.
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Figura 15- Consumo de Manga com Leite
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Figura 16- Razdes de n&o consumir leite com manga



52

Em relagéo ao fato dos entrevistados acreditarem que a manga seja uma fruta
saudavel, 94,17% responderam que sim, 3,33% responderam que nédo e 2,50%
estavam sem resposta. Na décima segunda pergunta se eles costumavam consumir
frutas passas ou desidratadas, onde 40,83% responderam que sim, 55% que nao e
4,17% néo responderam.

Quanto ao fato do reaproveitamento de cascas de frutas, 30,83% disseram
gue sim, a maioria disse que nao (68,34%) e (0,83%) nao responderam. E quando
interpelados se acreditavam que as cascas de frutas poderiam conter algum tipo de
mineral e vitamina, 95,83% mencionaram que sim, somente 1,67% (duas pessoas)
responderam que néo e, 2,50% néo tinham resposta sobre o assunto. Os resultados
das perguntas, vocé acredita que a manga seja uma fruta saudavel, vocé costuma
consumir fruta passas ou desidratadas, vocé costuma reaproveitar cascas de frutas,
vocé acredita que haja minerais e vitaminas nas casacas de frutas, estdo

apresentadas no Quadro 2.

Pergunta/Resposta Sim Nao Sem resposta

11. Vocé acredita que a manga seja uma fruta saudavel? 94,17% 3,33% 2,50%
12.Vocé costuma consumir frutas passas ou desidratadas? 40,83% 55,00% 4,17%
13.Vocé costuma reaproveitar cascas de frutas? 30,83% 68,34% 0,83%
14. Vocé acredita que haja minerais e vitaminas nas cascas de

frutas? 95,83% 1,67% 2,50%

Quadro 2- Opinido dos participantes sobre o consumo de frutas.

Na décima quinta pergunta os entrevistados foram questionados sobre
consumir sorvete com farinha de casca de manga, como o contexto é o foco desse
trabalho, obteve-se uma boa aprovagao das respostas, pois 69,17% responderam
sim, 17,50% responderam nao e 13,33% nao responderam (Figura 17). Como
justificativa das respostas negativas, uma pessoa respondeu que nao consumiria por
restricdo devido a dieta, 2 pessoas responderam que n&do consumiria pois nao
gostam de manga e 1 pessoa pois tem alergia a manga, 17 pessoas nao opinaram a
respeito.
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Figura 17- Consumo do sorvete com farinha de casca de manga.

Com intuito de verificar a possibilidade do langamento do sorvete com farinha
da casca de manga no mercado, questionaram-se 0s entrevistados sobre sua
possibilidade de compra (Figura 18) observou-se que 55,83% comprariam o produto
somente para provar, 18,33% dos entrevistados teriam uma média possibilidade de
compra, 12,50% teriam uma grande possibilidade de compra e 13,34% nao resposta

para a esta pergunta.
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Figura 18- Possibilidade de compra do sorvete de farinha de casca de manga.
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Dados sobre o peso e altura dos entrevistados, culminando com o indice de
massa corporal (IMC), sdo apresentados a seguir no Quadro 3.

Quantidade
IMC Categoria (pessoas) Percentual
<16,0 Magreza grau Il 1 0,83%
16,0 - 16,9 Magreza grau Il 5 4,17%
17,0-18,4 Magreza grau | 0 0%
18,5-24,9 Eutrofia (Peso adequado) 73 60,83%
25,0-29,9 Sobrepeso 29 27,17%
30,0-34,9 Obesidade grau | 8 6,67%
35,0-39,9 Obesidade grau Il 2 1,67%
=>40,0 Obesidade grau lll 1 0,83%
N&o respondeu 1 0,83%
Total 120 100,00%

Quadro 3- Categoria do IMC x Percentual de entrevistados

De acordo com (OMS, 2005) O indice de Massa Corporal (IMC) é um dos
indicadores utilizados para verificacdo do estado nutricional, calculado a partir da

seguinte férmula: peso atual (kg) / estatura (m)?.
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Figura 19- indice de Massa Corporal dos entrevistados

Como pode se observar na (Figura 19) 60,83% dos entrevistados estdo com o
peso ideal, 24,17% esta acima do peso. Preocupa-se com 11 pessoas que estao
com obesidade I, 1l e Ill representando 9,17% dos entrevistados. Somente uma
pessoa (0,83%) esta muito abaixo do peso e 4,17% esta abaixo do peso.

Conclui-se com essa pesquisa de mercado sobre a probabilidade do
lancamento do sorvete de farinha de manga que o perfil dos entrevistados é
favoravel. Acredita-se que, por ser um produto novo ou porque os entrevistados néo
devem saber da importancia da reducdo da perda da fruta da manga e dos
beneficios que esse novo produto possa vir agregar na saude, os consumidores

possam vir a ter receio da compra do produto.

5.9. ANALISE SENSORIAL MANGA DESIDRATADA

Os resultados da avaliacdo sensorial estdo apresentados nas Tabelas 15 e 16

e na Figura 20 a seguir.



56

Cor, sabor e textura sdo caracteristicas sensoriais que estdo entre o0s
principais determinantes na aquisicdo de um produto, assim como aceitacdo e
preferéncia dos produtos alimenticios por diferentes faixas etarias, além de
contribuirem para o monitoramento da qualidade dos mesmos. Desta maneira a
avaliacdo das caracteristicas sensoriais de um alimento é um fator de grande
importancia, pois o mesmo permite verificar sua aceitabilidade pelos consumidores
(CUNHA et al., 2009).

Observou-se através do Testetde Student, que ndo houve diferenca
significativa (p-valor> 0,05), entre as duas amostras de manga desidratada para os
atributos de cor, aparéncia, aroma de manga, sabor de manga, dogura, textura e a
impressao global. As duas amostras quanto ao atributo cor, apresentaram-se entre
as categorias gostei ligeiramente e gostei moderadamente, ao atributo de aparéncia
na classificacdo entre gostei ligeiramente e gostei moderadamente, a caracteristica
perceptivel de aroma de manga na categoria gostei ligeiramente, ao atributo sabor
de manga na categoria gostei moderadamente, a dogura na categoria gostei
moderadamente, & textura na classificacdo gostei moderadamente, na impressao
global na categoria gostei moderadamente.

A Tabela 15 vem a demonstrar os dados referentes a avaliacdo sensorial.

Tabela 15- Escore médio e desvio padréo obtidos pelo Teste de escala Heddnica

Tratamento A Impresséo
Codigo Cor Aparéncia Aroma Sabor Docura Textura Global
109 6,95+1,51° 6,61+1,54° 6,21+1,64° 6,73+1,67° 6,99+1,62° 6,63+1,65" 6,90+1,42°
852 6,73+1,67° 6,57+1,58° 6,24+1,60° 7,11+1,55° 7,18+1,39® 6,70+1,73" 6,96+1,40%
Valor de p*  0,275151  0,868537 0,873621  0,066516  0,347781 0,731632 0,714367

dLetras iguais na mesma coluna néo diferiram estatisticamente entre si pelo teste de T student ao
nivel de 5% de significancia.

Escala Hedobnica: (9) gostei muitissimo, (8) gostei muito, (7) gostei regularmente, (6) gostei
ligeiramente, (5) indiferente, (4) desgostei ligeiramente, (3) desgostei regularmente, (2) desgostei
muito, (1) desgostei muitissimo.

*Valor de p < 0,05.

Apoés a analise estatistica dos dados, observou-se que ndo houve diferenca
significativa entre as formulacbes ao nivel de 5% de significancia (p>0,05) em
relacdo a todos os atributos.

O quesito docura obteve os melhores resultados, apresentando nos dois
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tratamentos pontuacdo entre 6,99 e 7,18 — equivalentes a categoria “gostei
regularmente”. Observa-se que a amostra por desidratagcdo natural (amostra 109),
obteve-se menores médias quase em todos os atributos, exceto no quesito cor e
aparéncia.

A textura € um atributo de grande importancia na aceitacao dos produtos pelo
consumidor (OLIVEIRA et al., 2004; BEZERRA, 2010). Neste estudo obtiveram-se
médias entre 6,63 e 6,70 para o atributo textura, equivalentes a categoria “gostei
regularmente” e “gostei ligeiramente”. Quanto ao atributo sabor, as amostras nao
diferiram estatisticamente entre si ao nivel de significancia de 5 % (p>0,05), com
médias entre 6,73 e 7,11- equivalente a categoria “gostei regularmente”. Segundo
Kader (2002), Matsuura et al., (2002), o sabor é o atributo mais importante e de
maior ponderacdo na avaliagdo dos consumidores em relacdo a um produto. Pois o
mesmo integra os sentidos olfativos e gustativos, além das sensac¢des quimicas,
sendo a percepcdo do sabor ocorrido devida & presenca de células receptoras que
se encontram distribuidas sobre praticamente toda a mucosa bucal, principalmente
na parte superior da lingua, onde se encontra as papilas (TEIXEIRA et al.,1987).
Outro atributo importante para aceitacdo do consumidor € a cor. A cor do alimento é
a primeira impressao que o consumidor tem do mesmo, sendo a cor um dos
aspectos fundamentais na qualidade e aceitagcdo do produto, tendo influencia na
decisdo de compra do consumidor (JESUS et al., 2005). O presente estudo nao
apresentou diferenca significativa em nivel de 5 % (p>0,05) entre as amostras para
esse atributo, sendo que houve uma variacdo entre 6,95 e 6,73 — equivalente as
categorias “gostei regularmente” e “gostei ligeiramente”.

Para o atributo aparéncia os resultados obtidos foram entre 6,61 e 6,57—
equivalentes a categoria “gostei ligeiramente”~ ndo apresentando diferenca
significativa em as duas amostras em nivel de 5 %. Em um estudo da Viabilidade da
utilizacdo de cascas de manga para o consumo humano através da realizacdo de
desidratacdo osmoética encontrados por Souza Filho et al., (2012) , identificou que na
avaliacdo da aparéncia todas as amostras atingiram Otimos niveis de aceitagéo,
onde a maior parte das respostas se concentraram entre 0S niveis da escala
hedonica referentes a gostei muito. O maior percentual de respostas da amostra
CDMG2 (Fervida na panela de Pressdo) foi no nivel 7 (gostei
regularmente/moderadamente) e no nivel 8 da escala (gostei muito). A amostra

CDMG3 (Fervida na panela convencional 1x) obteve maior nimero de respostas no
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nivel 7 (gostei regularmente/moderadamente) e a amostra CDMG4 (Fervida na
panela convencional 2x) respostas no nivel 8 (gostei muito).Os resultados da andlise
de variancia e teste de Tukey (p>0,05) para este estudo demonstraram que as
médias de aceitacdo das amostras para o atributo aparéncia nao diferiram
significativamente (p>0,05).

O olfato também tem grande impacto sobre a atitude do consumidor, pois
juntamente com o sabor interfere em relacdo ao alimento ser preferido ou néo,
aprovado, aceito ou rejeitado (DELWICHE, 2004). O atributo aroma obteve as
menores médias em relacdo aos outros atributos, entre 6,21 e 6,24 — equivalente a
categoria “gostei ligeiramente” — mas nao se diferenciando significativamente entre
as demais amostras e atributos.

A impresséao global que também é denominada qualidade ou aceitacédo global
€ uma avaliacdo geral do produto, pela qual pode se notar que a amostra 852
(Desidratacédo em estufa) obteve valor superior a 109 (desidratacdo natural), mas
segundo o teste ndo diferenciou estatisticamente entre si.

No estudo feito por Branddo et. al (2013) da Analise Fisico-quimica,
Microbiolégica e Sensorial de Frutos de Manga Submetidos a Desidratacédo
Osmodtico-solar, as amostras eram diferenciadas pela quantidade de sélidos sollveis
existentes nos produtos onde: TI = xarope de 45 °Brix, Tll = xarope de 55 °Brix, TlII
= xarope de 65 °Brix. Neste estudo os atributos aroma, sabor, textura e aceitacéao
global também n&o apresentaram diferengas significativas (p<0,05) para os dois
produtos de manga em funcdo do tempo de estocagem. Entre os produtos
desidratados de manga, ndo houve diferenca significativa (p<0,05) em relagdo aos
atributos aroma, sabor, textura e aceitacéo global.

Estes resultados demonstram a validade do processo osmético-solar e
estabilidade durante a armazenagem, confirmando a reducéo da atividade de agua
combinada com o uso de conservantes e com a reducédo do pH para inibicdo da
proliferagdo de micro-organismos.

Também no estudo feito por Calisto e Silva (2013), na avaliacdo fisico-
quimica e sensorial da manga tommy Atkins submetida a desidratacdo, onde foram
avaliadas duas amostras de manga: uma com processo de desidratacdo osmotica
como pré-tratamento e a outra por desidratacdo convencional, da qual foram
avaliados os atributos de aparéncia geral, cor, sabor, aroma. As pesquisadoras, com

a andlise de variancia (ANOVA), constataram que houve diferenca significativa entre



59

as duas amostras (p<0,05), em todos os atributos avaliados como a aparéncia, cor,
aroma, sabor e textura, onde a manga desidratada de forma convencional obteve
notas maiores do que a manga com pré-tratamento osmotico, e conforme o
qguestionario aplicado constatou-se a preferéncia da manga com pré-tratamento
osmotico.

No Estudo das Caracteristicas de processamento da manga
(mangiferaindical) variedade Tommy Atkins desidratada (PICOLOTTO MARTIM,
2006) onde os tratamentos seguiram os seguintes delineamentos: CTE — manga in
natura; SAC — manga desidratada osmoticamente com sacarose; SOR - manga
desidratada osmoticamente com sorbitol; STV - manga desidratada osmoticamente
com estévia. Os tratamentos SAC, SOR e STV foram conduzidos a desidratacao
osmotica, por duas horas a 50°C em secador de leito fixo. A andlise de variancia dos
dados dos atributos sensoriais das mangas mostrou que n&o houve diferenca
significativa (p = 0,4429) entre as amostras para o atributo textura, nem para o sabor
acido (p=0,1764).Houve diferenca estatistica para o atributo sabor doce
(p=0,00002), a manga CTE apresentou docura significativamente menor do que as
amostras desidratadas com pré-tratamento osmético com sacarose e sorbitol. J& as
amostras dos tratamentos SAC e SOR né&o diferiram significativamente entre si,
mostrando que a percep¢ao de docura com estes diferentes solutos se mostrou
igual, mesmo sabendo-se que a sacarose possui docura maior do que a do sorbitol.

Em termos de valores absolutos, cabe ressaltar que a amostra n°® 852
referente a desidratacdo em estufa convencional, alcangou melhores resultados para
guase todos os quesitos (aroma, sabor, dogura, textura e impressao global), exceto
para os atributos cor e aparéncia. Por outro lado, a amostral09 referente a
desidratac&o solar, com média de 6,21 para o atributo aroma, embora a nota inferior
aos demais atributos, apresentou-se na categoria gostei ligeiramente, o que denota
gue houve uma aceitacdo satisfatoria para esta caracteristica. Para o quesito porque
obteve média 6,95,embora uma média superior a amostra 852 com desidratacédo
osmatica seguida por desidratacdo em estufa convencional, mas ndo diferenciou
significativamente entre as duas amostras (p>0,05). De maneira geral, todas as
formulacbes elaboradas apresentaram escores na faixa de aprovacdo, situadas
entre “gostei regularmente” e “gostei ligeiramente”.

Observou-se que nao houve diferenca significativa (p>0,05) entre as

amostras, indicando que qualquer uma das amostras poderia ser escolhida.
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A partir dos dados obtidos, foi possivel calcular o indice de Aceitabilidade (IA)
dos produtos por atributo, apresentado na Tabela 16 e na Figura 20. Importante para
uma avaliacdo criteriosa da aceitabilidade e verificacdo da possibilidade de
lancamento do produto no mercado consumidor.

De acordo com Teixeira et al. (1987) e Dutcosky (2007), para que um produto
seja considerado aceito no mercado consumidor, em termos de suas propriedades

sensoriais, € necessario que obtenha indice de Aceitabilidade de, no minimo, 70 %.

Tabela 16- indice de Aceitabilidade por atributo para as formulagdes.

Impresséo
Tratamento Cor Aparéncia Aroma Sabor Docura  Textura global
Amostra 109  77,33% 73,33% 69% 74,78% 77,78% 73,67% 76,67%
Amostra 852  74,78% 73,11% 69,33% 79,00%  79,78% 74,44% 74,44%

A(%) = A x 100/B, onde A = nota média obtida para o produto, e B = nota maxima dada ao produto. O
IA com boa repercussao tém sido considerado 270% (DUTCOSKY, 2007).

85,00% -
83,00% -
81,00% -
79,00% -
77,00% -
75,00% -
73,00% - e Amostra 109
71,00% -
69,00% -
67,00% -
65,00% T T T T T T

e AmOStra 852

Figura 20- indice de aceitabilidade das amostras

De acordo com os resultados apresentados todos os atributos foram bem

aceitos pelos consumidores. Para o atributo sabor e cor todas as amostras foram
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avaliadas com indice acima de 74,78%. Para o atributo Aparéncia todas as amostras
foram satisfatoriamente aceitas denotando um indice de Aceitabilidade superior a
73,11 %. Para o atributo Aroma, as amostras apontaram69%de aceitabilidade,
porém se aproximando do indice de 70%. No atributo textura todas as amostras
ficaram acima deste indice de aceitabilidade. No atributo dogura obteve-se um
percentual entre 77,78 e 80, tendo 0 maior indice comparado aos outros atributos.
Para impressao global todas as amostras apresentaram um valor acima de 75%, o
gue denota uma satisfacdo dos consumidores em relacdo as caracteristicas dos
produtos elaborados.

A desidratacdo osmotica € uma técnica bastante util na conservacéo de frutas
e vegetais, submetendo o alimento solido, inteiro ou em pedacos, a solucbes
aguosas (sais ou acucares) com alta pressdo osmotica, para que ocorra a remogao
da agua ndo ligada presente no alimento. As vantagens deste processo sao
alimentos com melhor textura, maior retencdo de vitaminas, sabor mais intenso e
maior estabilidade da cor (CORREIA, 2008).

Pois como se podem perceber as médias foram menores para a amostra que
sofreu desidratagdo natural, mas néo diferiram significativamente ao nivel de 5% de
significAncia (p<0,05). Ou seja, sua viabilidade de langcamento no mercado é
possivel, no entanto h4 uma necessidade de se incentivar através da educacéo
nutricional (LINDEM, 2005), o consumo de frutas desidratadas como a manga,
motivando-se 0s consumidores para 0 uso de alimentos saudaveis e melhor
qualidade de vida.

Com a desidratacdo osmética, além de agregar valor ao produto, destaca-se
seu sabor e aroma e com a diminuicdo da atividade de agua, um aumento da vida
de prateleira e de sélidos soluveis (SOUZA NETO et al. , 2004).

5.10. ANALISE SENSORIAL SORVETE COM ADICAO DA CASCA

Os resultados da avaliacdo sensorial estdo apresentados na Tabela 17 e
Figura 21.
Cor, sabor e textura sdo caracteristicas sensoriais que estdo entre 0s

principais determinantes na aquisicdo de um produto, assim como aceitacdo e



62

preferéncia dos produtos alimenticios por diferentes faixas etarias, além de
contribuirem para o monitoramento da qualidade dos mesmos (CUNHA et al., 2009).

A Tabela 14 vem a demonstrar os dados referentes a avaliacdo sensorial.

Tabela 17- Escore médio e desvio padrdo obtidos pelo Teste de escala Heddnica e o indice de
aceitabilidade

Amostra Amostra 386 Amostra Amostra Amostra Amostra
Atributo 510 147 510 386 147
Média + Desvio padréo indice de Aceitabilidade (%)
a
Cor 6612151" g58+1542 7,03+1,52° [344%  731I% 751404
a
Aparéncia 6,76 +161" gg4+148" 742+142° 7511% 76,00%  82,44%

Aromade manga 6,56 +1,68% 6,94 +1,62® 73+145° 72,88% 77,22% 81,11%
Saborde manga 6,71+1,88% 7,29+155” 7,77+1,25° 7455% 81,00%  86,33%
Docura 713+1,70° 7,35+150" 7,68+1,44° 7922% 81,66% 85,33%
Consisténcia 7,40 +1,70° 7,40+ 159" 7,98+1,30° 8222% 82,22%  88,66%

Impresséo Global 6,85+ 1,63° 7,33+1,24° 7,86+1,13° 76,11% 81,44% 87,33%

" etras iguais na mesma coluna nao diferiram estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.Escala Hedénica: (9) gostei muitissimo, (8) gostei muito, (7) gostei regularmente, (6) gostei
ligeiramente, (5) indiferente, (4) desgostei ligeiramente, (3) desgostei regularmente, (2) desgostei muito, (1)
desgostei muitissimo.** Amostras com indice de aceitagéo abaixo do indicado (70%);IA(%) = A x 100/B, onde A =
nota média obtida para o produto, e B = nota maxima dada ao produto. O IA com boa repercusséo tém sido
considerado 270% (MONTEIRO, 1984; DUTCOSKY, 2007) Amostra 510 (3 % de farinha de manga), amostra
386 (2% de farinha de manga), amostra 147 ( 1% de farinha de manga).

Apés a andlise estatistica dos dados, observa-se que ndo houve diferenca
significativa entre as formulacdes ao nivel de 5% de significancia (p<0,05) em
relacdo ao atributo cor, os demais atributos obtiveram diferenca em nivel de 5%.

O quesito textura obteve os melhores resultados, apresentando em todos 0s
tratamentos pontuacdo entre 7,4 e 7,98 — equivalente as categorias “gostei
regularmente” e “gostei muito”. Observa-se que as amostras que continham menor
percentual de farinha da casca da manga obtiveram nota melhor. A textura ou
consisténcia, refletem também na aceitagdo ou ndo de um alimento in natura, ou, na
preparacdo alimenticia por um determinado publico, além de torna-los mais ou
menos Uteis em uma dada ocasido (CUNHA et al., 2009).

Em relacdo ao atributo docura obteve a segunda melhor média entre os
demais atributos, obtendo médias entre 7,13 a 7,68- equivalente as categorias
“gostei regularmente” e “gostei muito”. Nota-se que as amostras 510 e 386 nao

diferiram estatisticamente entre si, mas Amostra 510 diferiu da Amostra 147 em nivel



63

de 5% (p<0,05).

Observa-se que no atributo sabor houve diferenca significativa em nivel de
5% entre todas as amostras, obtendo médias entre 6,71 a 7,77- equivalente as
categorias “gostei ligeiramente” e “gostei muito”.

Para os consumidores, a aparéncia pode exercer uma grande influéncia na
hora da aquisicdo do produto, o que gera interferéncia sobre a qualidade do produto
(BEZERRA, 2010).

Para o atributo Aparéncia as amostras 510 e 386 ndo diferiram
estatisticamente entre si em nivel de 5% de significancia, mas deferiram da amostra
147, ja esta obteve a melhor média para esse atributo com resultado igual 7,42. Em
geral esse atributo obteve médias entre 6,76 a 7,42 - equivalente as categorias
“gostei regularmente”, “gostei ligeiramente” e “gostei muito”.

O atributo Aroma obteve médias entre 6,56 a 7,30 - equivalente as categorias
“‘gostei regularmente” e “gostei ligeiramente”. A amostra 386 nao diferiu
estatisticamente das amostras 510 e 147, mas essas amostras diferiram entre si em
nivel de 5% de significancia.

A impressédo global que também € denominada qualidade ou aceitacdo global
€ uma avaliacdo geral do produto, pela qual se pode notar que a Amostra n® 147
alcancgou valor superior obtendo 7,86 de média. A Amostra 386 obteve a segunda
melhor média com nota de 7,33 e a amostra 510 obteve média de 6,85. As amostras
ficaram entre as médias 6,85 e 7,86, correspondendo as categorias “gostei
ligeiramente” e “gostei muito”, sendo que todas as amostras difeririam
estatisticamente entre si em nivel de 5% de significancia.

Em um estudo na Avaliacdo Sensorial e Atividade Antioxidante de Sorvetes
Elaborados com Polpa e Farinha de Casca de Uva da Variedade Niagara Rosada
avaliou-se sensorialmente o desempenho da farinha da casca de uva Niagara
Rosada (Vitislabrusca L.) e a utilizagdo da polpa como aromatizantes naturais, assim
como a atividade antioxidante de sorvetes com formulagdes com polpa (FCP — sem
adicao de farinha da casca), com farinha da casca 1 (FCC1 — 6%) e com farinha da
casca 2 (FCC2 — 9%). Os testes de aceitacdo sensorial, que avaliaram os atributos
sabor, textura e aceitacdo global foram conduzidos com 42 provadores nao
treinados, através de escala heddnica estruturada de nove pontos, sendo que o
teste de preferéncia foi aplicado na sequéncia. Os resultados indicaram boa

aceitacdo dos produtos, acima de 70%, para todos os atributos, sabor, textura e
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aceitacao global, com excec¢ao da formulacdo FCC2. A adicao de 6% de farinha nao
influenciou significativamente nos atributos de sabor e textura (BROTTO et. al,
2012). O indice de Aceitabilidade ou IA(%) = A x 100/B, onde A = nota média obtida
para o produto, e B = nota maxima dada ao produto. O IA com boa repercusséo ou
comportamento de consumo satisfatorio, tém sido considerado 270% (MONTEIRO,
1984; DUTCOSKY, 2007)

Em termos de valores absolutos, cabe ressaltar que a amostra n® 147
alcancou melhores resultados para todos os atributos. Por outro lado a amostra que
teve a pior nota foi amostra n ° 510obtendo diferenca em nivel de 5% de
significancia para todos os atributos exceto o atributo cor em relagcdo a amostra 147.
De maneira geral, todas as formulacdes de Sorvete com farinha de casca de manga
elaboradas apresentaram escores na faixa de aprovagao, situadas entre “gostei
ligeiramente”, “gostei regularmente” e “gostei muito”.

A partir dos dados obtidos, foi possivel calcular o indice de Aceitabilidade (IA)
dos produtos por atributo, apresentado na Tabela 14 e na Figura 21. Importante para
uma avaliacdo criteriosa da aceitabilidade e verificacdo da possibilidade de
langamento do produto no mercado consumidor.

De acordo com Teixeira et al., (1987) e Dutcosky (2007), para que um produto
seja considerado aceito no mercado consumidor, em termos de suas propriedades

sensoriais, é necessario que obtenha indice de Aceitabilidade de, no minimo, 70 %.
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Figura 21- indice de aceitabilidade do sorvete pelos julgadores
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De acordo com os resultados apresentados todos os atributos foram
aprovados. Para o atributo sabor todas as amostras foram aprovadas, com indice de
aceitabilidade entre 74,55% e 86,33%. Para o atributo cor todas as amostras foram
aprovadas tendo Iindice de Aceitabilidade superior a 73,44 %. Para o atributo
aparéncia todas as amostras foram aprovadas com indice superior a 75,11%. Para o
atributo Aroma todas as amostras apresentaram IA entre 72,88 a 81,11%, observou-
se na Figura 21que a amostra 510 obteve o menor percentual de aceitacdo entre
todos os atributos, porém acima de 70% de aceitabilidade. No atributo textura todas
as amostras ficaram acima do indice, esse atributo obteve maior percentual
comparado com todas as amostras e todos os atributos com indice de aceitabilidade
entre 82,22 a 88,66%. Para impressao global todas as amostras foram aprovadas.
No computo geral, a amostra 147 obteve maior percentual para todos os atributos
ficando com indice de aceitabilidade entre 78,11 a 88,66%.

Em um estudo no Desenvolvimento de sorvete de chocolate utilizando-se fibra
de casca de laranja como substituto de gordura foram elaboradas trés formulacdes
diferentes, sendo uma controle (C) com adicdo de gordura (5%) e duas com
diferentes concentragdes de fibra da casca da laranja (F1 e F2, com 0,74% e 1,10%
de fibra, respectivamente). A aceitacdo sensorial dos sorvetes foi realizada por 50
provadores nédo treinados. Utilizou-se escala hedénica de nove pontos, com o0s
pontos extremos 1 — “Desgostei Muitissimo” e 9 — “Gostei Muitissimo”. Foram
avaliados os atributos cor, odor, sabor, sabor residual, textura e aceitacdo global.
Verificou-se que, entre as caracteristicas analisadas de cor, odor e textura, ndo
houve diferengas significativas entre as trés amostras de sorvetes, sendo que todas
as amostras receberam notas acima de 7 - equivalentes a gostei moderadamente-
para esses atributos. Entretanto, a amostra controle obteve as maiores médias para
os atributos de sabor, sabor residual e aceitacao global, diferindo significativamente
dos demais sorvetes testados. Na aceitacdo global, apesar de ter havido diferencas
significativas entre as amostras F1 e Ce entre F2 e C, as médias obtidas para os
sorvetes com substituicdo de gordura por fibra de laranja ficaram préximas da nota
7-equivalente a gostei moderadamente- demonstrando um percentual de aceitacao
de 78% (COMAS e BOFF et al., 2013).

Também foi conduzido com os provadores, um questionario sobre a intencéo
de compra dos mesmos para cada amostra. As médias obtidas foram abaixo do

esperado comparando-se com as medias obtidas para cada atributo. Os resultados
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obtidos foram os seguintes: A amostra 510 (3% de farinha da casca da manga)
obteve média de 3,32, amostra 386 (2% de farinha da casca da manga) obteve
meédia de 3,68 e amostra 147 (1% de farinha da casca da manga) obteve média de
4,3. Conforme os resultados obtidos no Teste de Tukey a amostra 147 também teve
maior média para a Intencdo de Compra dos provadores, mas quando comparado
com escala heddnica obteve escore na faixa de “desgostei ligeiramente” e “desgostei
regularmente”.

Acredita-se que os resultados insatisfatorios para sensoriais de produtos
novos, jA é esperado, pois a grande maioria da populacdo ndo esta habituada a
consumir esses produtos, considerando-os de qualidade inferior quando
comparados a produtos mais frequentemente consumidos.

Segundo, Kinouchi et al.,( 2002), a preferéncia de um alimento aumenta com
a sua frequéncia de exposicdo. Quanto mais se experimenta um alimento novo,
maior é a sua aceitagao.

Com esse estudo conclui-se que o sorvete de farinha da casca da manga
mostrou ser bem aceito pelos provadores, além de aproveitar de forma integral um

alimento regional, sendo uma opc¢éo saborosa e com excelente valor nutricional.

5.11. ANALISE DE COMPONENTES PRINCIPAIS DAS AMOSTRAS DE
SORVETE

Submeteu-se os dados referentes a avaliagdo sensorial dos atributos de cor,
aparéncia, aroma e sabor de manga, dogura, consisténcia e impressdo global a
Analise de Componentes Principais (ACP), que viabiliza um estudo global e indicam
quais os descritores que mais caracterizam as amostras através das Figuras 22, 23
e 24.
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Figura 22- Andlise de Componentes Principais da amostra 147(1% de farinha da
casca)

A Figura 22 mostra que houve uma correlagéo positiva entre os descritores e
o primeiro Componente Principal (CPI) explicou 51,95% da variacao total que existe
entre os atributos e os dois CPI e CPII explicaram 67,83% da variabilidade entre as
caracteristicas. Observou-se que 51,95% da variabilidade entre os atributos,
explicada pelo primeiro Componente Principal, foram devido aos descritores:
aparéncia (AP), cor(C), consisténcia (CONS), docura (DO), impressédo global
(IMPGLOB), apresentaram correlacdo >64,48 com este componente. A variabilidade
no segundo componente principal (15,88%), esta associada ao aroma (ARO) e ao
sabor (SAB) da amostra 147 de sorvete com 1% de farinha de casca de manga, cuja
correlacao deste descritor e o CPII foi >.66,37%.
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Figura 23- Analise de Componentes Principais da amostra 510 ( 3 % de farinha
de casca de manga).

A Figura 23 mostra que houve uma correlagéo positiva entre os descritores e
o primeiro Componente Principal ( CPI) explicou 52,59% da variacao total que existe
entre os atributos e os dois CPI e CPII explicaram 64,71% da variabilidade entre as
caracteristicas. Observou-se que 52,59% da variabilidade entre os atributos,
explicada pelo primeiro Componente Principal, foram devido aos descritores:
consisténcia (CONS), docura (DO), aroma (ARO), sabor (SAB), impressao global
(IMPGLOB), apresentaram correlacdo > 63,39% com este componente. A
variabilidade no segundo componente principal (16,12%), estd associada a
aparéncia (AP) e a cor ( C), ao da amostra 510 de sorvete com 3% de farinha de
casca de manga, cuja correlacao deste descritor e o CPII foi > 62,86%.
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Figura 24- Analise de Componentes Principais da amostra 386 (2 % de farinha
de casca de manga).

A Figura 24 mostra que houve uma correlacdo positiva entre os descritores e
o primeiro Componente Principal (CPI) explicou 54,72% da variacao total que existe
entre os atributos e os dois CPI e CPII explicaram 68,87% da variabilidade entre as
caracteristicas. Observou-se que 54,72% da variabilidade entre os atributos,
explicada pelo primeiro Componente Principal, foram devido aos descritores:
consisténcia (CONS), docura (DO), aroma (ARO), sabor (SAB), impressao global
(IMPGLOB), apresentaram correlagdo >60,14 % com este componente. A
variabilidade no segundo componente principal (16,12%), estd associada a
aparéncia (AP) e a cor (C), ao da amostra 386 de sorvete com 2% de farinha de

casca de manga, cuja correlacao destes descritores e o CPII foi > 64,06 %.
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6. CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos, foi possivel concluir que o desenvolvimento
dos produtos mostrou-se dentro da legislagédo para anélises microbioldgica.

Em termos de avaliacdo sensorial do produto manga passa, a amostra 852
referente a desidratacdo em estufa convencional, alcancou os melhores resultados
na maioria dos atributos, exceto para o atributo cor e aparéncia. A amostra 109
referente a desidratacdo solar com média 6,21 para o atributo aroma apresentou
aceitacdo satisfatéria, com a categoria “gostei ligeiramente”. De maneira geral as
duas formulagbes obtiveram aprovacao, situadas entre “gostei regularmente” e
“gostei ligeiramente”.

Como uma alternativa vidvel para o aproveitamento da casca como
ingrediente do sorvete em fungdo dos resultados obtidos nas andlises fisico-
guimicas pode ser confirmado que a farinha da casca da manga possui quantidades
de fibras significativas (34,329/100g), e 0 seu aproveitamento reduzira o desperdicio
de alimentos, bem como a reducdo de lixo organico, trazendo grandes beneficios no
contexto ambiental, econémico e nutricional devido a acéo fisiologica relacionada ao
peristaltismo intestinal.

Este trabalho demonstrou que o sorvete elaborado com adicdo de 1% e 2%
de farinha da casca da manga obteve uma boa aceitabilidade em relacdo aos
atributos sensoriais avaliados, no entanto o sorvete com adi¢do de 3% da farinha da
casca apresentou uma avaliacdo abaixo das demais amostras devido ao maior
percentual de farinha da casca adicionado, no entanto ainda assim o0s produtos
demonstraram, que é possivel utilizar matéria-prima como partes ndo convencionais
de frutas ( cascas) no desenvolvimento de novos produtos, disponibilizando-se uma
opcao de um alimento saudavel. Enfatiza-se que a farinha da casca da manga é
uma alternativa viavel para o seu aproveitamento como ingrediente, em funcéo dos
resultados obtidos na avaliagdo sensorial quanto ao comportamento dos atributos,
bem como o indice de aceitabilidade acima de 70%, 0 que vem a sugerir que este
produto serd bem aceito pelo mercado consumidor se houver um langamento futuro

deste alimento.
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APENDICE A- QUESTIONARIO DA PESQUISA DE MERCADO

Nome:

1.Peso: 2. Altura:
3.Sexo: ()F( )M

4 Faixa etaria:

( ) Até 25 anos;

( ) De 25 a 35 anos;
( ) De 36 a 45 anos;

( ) Acima de 45 anos.

5.Vocé costuma comprar um produto pelo (a):
) Embalagem;
) Preco;

(
(
( ) Beneficios a saude.
() Sabor

(

) Outros:

6. Vocé consome frutas:
) uma vez por dia
) duas vezes por dia

) trés vezes por dia
) uma vez por semana

) de vez em quando

(

(

(

() quatro vezes por dia
(

(

() n&o consumo

(

) Sem resposta

7. Vocé acredita que as frutas:



AN N N N N S

) sdo saudaveis para 0 organismo

) fazem bem para o intestino

) tém vitaminas e minerais

) nao fazem falta para o organismo
) Nado consumo

) Sem resposta

8.Vocé costuma consumir sorvete:

( ) Sim, todos os dias;

( ) Sim, semanalmente;

( ) Sim, mensalmente;

( ) Sim, anualmente;

( ) N&o consumo

- Se nao, porque

9. Vocé costuma consumir sorvete de frutas:

() Sim

( ) Nao

Se sim, qual sabor?

10. Vocé consome manga?

(

) Sim ( )Nao ( ) Semresposta

- Se nao, por que?

11. Vocé ja misturou leite com manga?

( )Sim ( )Nao ( )Sem resposta

- Se respondeu Né&o, por que?

( ) acredito que faca mal

() né&o tive a oportunidade
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( ) n&o sabia que podia misturar

() Sem resposta

12. Vocé acredita que a manga seja uma fruta saudavel?

( )Sim ( )N&o ( ) Sem resposta

13.Vocé costuma consumir frutas passa ou desidratadas?

( ) Sim ( )Nao ( ) Sem resposta

14. Vocé costuma reaproveitar cascas de frutas ?

() Sim ( )Nao ( ) Sem resposta

15. Vocé acredita que haja minerais e vitaminas nas cascas de frutas?

( ) Sim ( )N&o ( )Sem resposta

16. Vocé consumiria um sorvete com farinha de casca de manga?
( )Sim ( )N&o ( ) Sem resposta

-Se nao, Por que?

17. Se o sorvete com farinha de manga desidratada estivesse disponivel hoje qual
seria a probabilidade de vocé comprar o mesmo?

( ) Média
( ) Grande

( ) Somente para provar
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