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Resumo

A manga (Mangifera indica L.) é uma fruta tropical bastante apreciada por suas
caracteristicas sensoriais, no entanto, € um alimento extremamente perecivel, e parte de sua
producdo é destinada & industria processadora de produtos. Nesse processamento S&o
produzidas toneladas de residuos, os quais sdo ricos em diversos nutrientes, mas que em sua
maioria, sdo descartados, tornando-se um contaminante ambiental. Uma forma de contornar
esse problema € o aproveitamento integral desses componentes que podem ser adicionados
em produtos ja tradicionalmente consumidos, como o iogurte. Assim, objetivou-se elaborar
diferentes formulacGes de iogurte adicionado de farinha do residuo da manga, bem como
avaliar as caracteristicas sensoriais dos produtos elaborados. Inicialmente os residuos da
manga foram secos em estufa de circulacdo de ar a 60°C/ 24 horas e apds foi elaborado a
farinha. Posteriormente, foram elaboradas diferentes formulacBes de iogurte: IC (0% da
farinha do residuo da manga), IM5% (0,5% da farinha do residuo da manga) e IM10% (1,0%
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da farinha do residuo da manga). A analise sensorial foi realizada através de teste de aceitacéo
utilizando a escala heddnica de 9 pontos e teste de intencdo de compra. Perante os resultados,
pode-se observar que o IC obteve aceitabilidade superior a 80% para todos os atributos
avaliados, enguanto que a amostra IM5% evidenciou indice de aceitabilidade superior a 74%
e 0 IM10% apresentou indice de aceitabilidade acima de 62% para os atributos apreciados.
Neste contexto, constatou-se que, sensorialmente, o IM5% apresentou boa aceitacdo, se
mostrando uma alternativa vidvel para agregar valor nutricional ao iogurte.

Palavras-chave: logurte; Mangifera indica; Restos organicos.

Abstract

Mango (Mangifer indica L.) is a tropical fruit much appreciated for its sensory characteristics,
however, it is an extremely perishable food, and part of its production is destined to the
product processing industry. In this processing tons of waste are produced, which are rich in
many nutrients, but most of them are discarded, becoming an environmental contaminant.
One way around this problem is to make full use of these components that can be added to
traditionally consumed products such as yogurt. Thus, the objective was to elaborate different
formulations of yogurt added to mango residue flour, as well as to evaluate the sensory
characteristics of the elaborated products. Initially, the mango residues were dried in an air
circulation oven at 60 ° C / 24 hours and then the flour was prepared. Subsequently, different
yogurt formulations were made: IC (0% of mango residue flour), IM5% (0.5% of mango
residue flour) and 1IM10% (1.0% of mango residue flour) . Sensory analysis was performed
through acceptance test using the 9-point hedonic scale and purchase intention test. Based on
the results, it can be observed that the CI had an acceptability higher than 80% for all the
evaluated attributes, while the IM5% sample showed an acceptability index higher than 74%
and the IM10% had an acceptability index above 62% for all attributes. the attributes
appreciated. In this context, it was found that, sensorially, the IM5% presented good
acceptance, proving to be a viable alternative to add nutritional value to yogurt.

Keywords: Yogurt; Mangifera indica; Organic remains.

Resumen

El mango (Mangifer indica L.) es una fruta tropical muy apreciada por sus caracteristicas
sensoriales, sin embargo, es un alimento extremadamente perecedero, y parte de su
produccion esta destinada a la industria de procesamiento de productos. En este

procesamiento se producen toneladas de residuos, que son ricos en muchos nutrientes, pero la
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mayoria de ellos se desechan, convirtiéndose en un contaminante ambiental. Una forma de
evitar este problema es hacer un uso completo de estos componentes que se pueden agregar a
los productos consumidos tradicionalmente, como el yogur. Por lo tanto, el objetivo era
elaborar diferentes formulaciones de yogur afadido a la harina de residuos de mango, asi
como evaluar las caracteristicas sensoriales de los productos elaborados. Inicialmente, los
residuos de mango se secaron en un horno de circulacion de aire a 60 ° C / 24 horas y luego se
prepard la harina. Posteriormente, se hicieron diferentes formulaciones de yogurt: 1C (0% de
harina de residuos de mango), IM5% (0.5% de harina de residuos de mango) e IM10% (1.0%
de harina de residuos de mango) . El anélisis sensorial se realizé a través de la prueba de
aceptacion utilizando la escala hedénica de 9 puntos y la prueba de intencion de compra.
Segun los resultados, se puede observar que el IC tenia una aceptabilidad superior al 80%
para todos los atributos evaluados, mientras que la muestra IM5% mostré un indice de
aceptabilidad superior al 74% y el IM10% tenia un indice de aceptabilidad superior al 62%
para todos los atributos. Los atributos apreciados. En este contexto, se encontré que,
sensorialmente, el IM5% presentd una buena aceptacion, demostrando ser una alternativa
viable para agregar valor nutricional al yogur.

Palabras clave: Yogur; Mangifera indica; Restos organicos.

1. Introducéo

A manga (Mangifera indica L.) € uma fruta tropical de grande importancia econémica,
bastante apreciada ndo somente por suas caracteristicas sensoriais, mas também, e
principalmente, por seu alto valor nutricional, composto por acido ascorbico, carotenoides,
minerais, vitamina A, e do complexo B. Todavia, trata-se de um alimento extremamente
perecivel, e por ser consumida para além dos periodos de safra, parte de sua producdo é
destinada a industria para o processamento de produtos, como sucos, geleias, néctares, doces
e polpas congeladas (Aziz et al., 2012; Soares & José, 2013).

No tocante a elaboracdo de polpas, ap6s o processamento da manga é gerada toneladas
de residuos, elementos ndo aproveitados ou sobrantes da matéria-prima, compostos por casca
e carogo que correspondem a cerca de 40-60% da fruta, os quais muitas vezes sdo descartados
sem destino especifico, tornando-se um contaminante ambiental. Por serem fontes de
carboidratos, proteinas, fibras, minerais e fitoquimicos, o aproveitamento desses componentes

pode se mostrar uma excelente estratégia para redugdo do lixo orgénico e agregar valor
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nutricional e funcional a produtos alimenticios (Gomes, 2017; Marques et al., 2010; Silva et
al., 2013).

Para contornar esse problema de desperdicio, Reinoso et al. (2017) relataram que uma
alternativa para o aproveitamento dos residuos, difundida desde 1970, é a elaboracdo de
farinhas, as quais podem ser obtidas a partir de métodos tecnoldgicos de secagem e de
desidratacdo, que podem participar da elaboracdo de diferenciados produtos, e que além de
agregar valor nutricional, podem provocar o interesse do consumidor (Resende; Franca &
Oliveira, 2019) principalmente se acrescidas em produtos alimenticios tradicionalmente ja
consumidos, como por exemplo, o leite fermentado.

O leite fermentado ou iogurte € uma bebida lactea altamente consumida no mundo,
composta nutricionalmente por proteinas, minerais, vitaminas A, B1, B2 e B12. Obtido a
partir da fermentacdo desempenhada pelas bactérias Streptococcus thermophilus e
Lactobacillus delbereuckii subsp. Bulgaris, € um alimento que pode ser adicionado de leite
concentrado e de outros elementos lacteos e também de frutas na forma de pedacos, polpa(s),
suco(s), xarope, geleia, assim como na forma de farinhas a partir dos seus residuos (Brasil,
2007; Muniandy; Shori & Baba, 2016; Possa et al., 2015).

Por tanto, com base no contexto exposto, sabendo-se que o iogurte € um produto
bastante apreciado devido as suas caracteristicas sensoriais, nutricionais e propriedades
funcionais e, que aliado a isso, é crescente 0 interesse do consumidor por produtos
alimenticios saudaveis e que tragam a ideia de aproveitamento integral dos alimentos, em
vista do potencial nutritivo de todos os seus constituintes, através da presente pesquisa
objetivou-se realizar o desenvolvimento de iogurte adicionado do residuo de manga obtido de

uma industria de polpa de frutas, bem como analisar sensorialmente os produtos elaborados

2. Metodologia

Trata-se de uma pesquisa de laboratério, de carater quantitativa e experimental, com
intuito de elaborar diferentes formulacdes de leite fermentado com a farinha do residuo da
manga. Pereira et al. (2018) caracterizam o método quantitativo a partir da coleta de dados e a

expressdo desses dados em nimeros que sdo analisados através de calculos matematicos.

Matéria-prima e ingredientes
As amostras de residuos de manga foram coletadas na Industria de Polpa de frutas NZ

Fruit, na cidade de Currais Novos — RN, durante 0 més de mar¢o de 2018. Apds a coleta, as
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amostras foram distribuidas em sacos plasticos e encaminhas a Universidade Federal de
Campina Grande (UFCG/CES), campus Cuité- PB, com o0 auxilio de uma caixa térmica.
Posteriormente, as amostras de residuo de manga foram acondicionadas em sacos plasticos
estéreis, empacotadas a vacuos e congeladas a -18°C até a utilizacdo para preparacdo da
farinha. Os demais ingredientes necessarios ao processamento dos iogurtes foram adquiridos
no comércio local na cidade de Cuité — PB.

Obtencéo da farinha do residuo da manga

O processo para obtengdo da farinha foi realizado no Laboratorio de Bromatologia da
UFCG/CES, e se deu por meio da secagem das amostras, ja descongeladas, em uma estufa de
circulacdo de ar forcado na temperatura de 60°C durante 24 horas. Apés, as amostras foram
trituradas em moinho e peneiradas com auxilio de uma peneira para obtencdo de uma farinha
fina e uniforme. Em seguida, foram embaladas em sacos plasticos & vicuo e armazenadas em

-18°C até o momento da elaboracéo dos produtos.

Elaboracéo do leite fermentado

Os iogurtes foram elaborados no Laboratério de Técnica Dietética
(LATED/UFCGI/CES). Foram desenvolvidas trés formulacdes de iogurtes, apos realizacdo de
testes com a adigéo de farinha do residuo da manga, codificadas de IC - com 0% de farinha do
residuo da manga (formulag&o controle), IM 5% - adicionado de 5% da farinha do residuo de
manga e IM10% - adicionado de 10% de farinha do residuo de manga. A Tabela 1 apresenta
as formulagdes dos iogurtes obtidos com a adi¢do da farinha do residuo sélido da manga.

Tabela 1. Formulagdes de iogurtes adicionados da farinha do residuo da manga.

FORMULACOES
INGREDIENTES
1C(0%) IM5% IM10%
Leite bovino (mL) 1000 1000 1000
Cultura Starter (Q) 0,4 0,4 0,4
Acucar (g) 100 100 100
Farinha do residuo de manga (g) - 50 100

IC- iogurte com 0% de farinha do residuo de manga (formulacdo padrdo); IM5%- iogurte
adicionado de 5% de farinha do residuo de manga e IM10%- iogurte adicionado de 10% de

farinha do residuo de manga. Fonte: Os autores (2019).
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Pode-se visualizar na Tabela 1 que o leite bovino, cultura Starter e o agucar foram os
ingredientes que né@o apresentaram variag0es de quantidades nas formulagbes de iogurte. No
entanto, a farinha do residuo de manga variou 0, 5 e 10% no IC, IM5% e IM10%
respectivamente.

Para o processamento dos iogurtes (leite fermentado), o leite foi pasteurizado (65 °C
por 30 minutos), adicionado de sacarose (agucar), e, posteriormente, 0 mesmo foi submetido a
um tratamento térmico (90 °C/10 min). Em seguida, o leite foi resfriado a 45 °C e as culturas
inoculadas, numa concentracdo de 0,4 g/L para a cultura starter composta por Streptococcus
salivarius subsp. thermophillus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus. A fermentagéo
foi realizada em estufa (BOD) a uma temperatura de 45 °C/4 horas. O ponto final da
fermentacdo do iogurte foi considerado com base na verificacdo da firmeza do coagulo e
determinacdo do pH, que atingiu no maximo 4,5. Os produtos, subsequentemente, foram
resfriados a 4 +1 °C e, em seguida, o coagulo foi quebrado mediante agitacdo manual com
bastdo de vidro. Depois, conforme as formulacdes, adicionou-se a farinha do residuo de
manga e 0s mesmos foram armazenados sob refrigeracdo (4°C) até o momento da analise

sensorial.

Analise sensorial

A analise sensorial foi realizada em cabines individuais com 60 provadores semi
treinados (alunos, funcionarios e professores da UFCG/CES) selecionados com base no habito
de consumir iogurtes e ndo apresentar algum tipo de alergia ou intolerancia aos ingredientes
adicionados nas formulagfes. Seguindo a Resolucdo n° 466, de 12/12/2012 do Conselho
Nacional de Saude (CNS), cada provador recebeu o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE). Ainda em consonancia a Resolugdo 466/2012 do CNS antes da execugédo
da anélise, a mesma foi aprovada pelo Comité de Etica e Pesquisa pelo Hospital Universitario
Alcides Carneiro sob o nimero: 3.464.323.

Ap0s assinatura do TCLE, os avaliadores receberam trés amostras de leite fermentado
dispostas em copos descartaveis de cor branca, codificadas com numeros aleatérios de trés
digitos, padronizadas e servidas simultaneamente. Juntamente, um copo de &gua e o
formulario da avaliacdo sensorial. E logo apds, foram orientados a provarem as amostras da
esquerda para direita e fazer uso da dgua entre uma degustacdo e outra, para a remocao do

sabor residual.




Research, Society and Development, v. 9, n.6, 94963557, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i6.3557

Os formularios entregues permitiram que o provador avaliasse a aparéncia, cor, aroma,
sabor, textura e aceitacdo global, por meio do teste de aceitacdo. Atribuindo notas aos
atributos em uma escala heddnica estruturada com nove pontos, que varia entre desgostei
muitissimo e gostei muitissimo. Em conjunto com o teste de aceitacao, avaliou-se a intencéo
de compra por meio de uma escala hedonica estruturada de cinco pontos que varia entre
jamais compraria e compraria).

O indice de aceitabilidade (IA) dos leites fermentados foi calculado adotando a

seguinte equacdo:

A X100
1A (%) =——

Na qual, A= nota média obtida para o produto e B= nota méxima dada ao produto. O
IA tém sido considerado com boa repercussdo quando for > 70% (Dutcosky, 1996). Esse
dado também nos permite avaliar se o produto teria probabilidade de ser disponibilizado no

mercado para comercializacdo.

Analise estatistica

Para o tratamento estatistico dos dados foi empregando a andlise de variancia

(ANOVA) e o teste de medias de Tukey com nivel de seguranca de 95%.

3. Resultados e Discussao

Na Tabela 2 encontram-se os resultados da avaliagdo sensorial referente aos escores
médios e intencdo de compra para as formulagGes de iogurtes.
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Tabela 2. Média das notas obtidas para o teste de aceitabilidade e intencdo de compra dos
iogurtes elaborados.

Atributos IC IM5% IM10%
Aparéncia 7,941,022 7,0+1,55° 6,3+1,95°
Cor 8,0+1,09? 7,1+1,70P 6,4+1,94°¢
Aroma 7,1+1,57 7,1+1,54 6,8+1,80
Sabor 7,311,662 6,6+2,18? 5,5+2,45°
Textura 7,7+1,322 6,6+1,94° 5,6+2,18°
Avaliacdo Global 7,6+1,162 6,9+1,56" 6,2+1,87"
Intencdo de compra 4,2+1,09% 3,4+1,20° 2,6+1,28°

IC- iogurte com 0% de farinha do residuo de manga (formulacdo padréo); IM5%- iogurte
adicionado de 5% de farinha do residuo de manga e IM10%- iogurte adicionado de 10% de
farinha do residuo de manga. *Médias + desvio padrdo com letras diferentes na mesma linha

diferem entre si pelo teste Tukey (p<0,05). Fonte: Os autores (2019).

A aparéncia representa uma das primeiras caracteristicas que ira refletir imediatamente
ao julgamento e opinido do consumidor sobre um produto (Komeroski, 2016). Com relagéo a
esse atributo (Tabela 2), pode-se observar que as diferentes formulacGes de iogurte avaliadas
obtiveram escores médios que variaram de 6,3 - 7,9, estando entre os termos heddnicos gostei
ligeiramente e gostei moderadamente respectivamente. Verificou-se também que todas as
formulacdes apresentaram diferenca significativa entre si (p<0,05) para este parametro, sendo
que o iogurte controle (IC) recebeu maior nota pelos provadores, seguido do iogurte com 5%
do residuo da manga (IM5%) e do iogurte com 10% (IM10%) nesta ordem. Este resultado
pode ser explicado possivelmente porque as formulagdes IM5% e 1IM10% obtiveram
aparéncia relativamente distinta do iogurte tradicional, que é mais conhecido, habitualmente
mais consumido e disponivel no mercado.

Resultados semelhantes ao do presente estudo foram relatados por Neres, Souza &
Bezerra (2015), que ao analisarem formulacfes de iogurtes com e sem adi¢do da farinha da
casca do abacaxi, obtiveram média de avaliacdo de 6,7 - 8,0 para o atributo de aparéncia,
correspondendo aos termos heddnicos gostei ligeiramente e gostei muito, sendo o iogurte

controle (sem adi¢cdo) o mais bem aceito. Resultados diferentes foram descritos por Alves
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(2011), que ao analisar as notas atribuidas para iogurte adicionado de diferentes concentracdes
da farinha da casca da jabuticaba (0,1%, 0,5%, 1,0%, 1,5% e 2,0%), obteve medias (5,22 —
6,96) inferiores as do presente trabalho para o parametro em questéo.

A cor é um aspecto bastante influente para a percep¢do do consumidor sobre um
determinado produto, e esse fator esta diretamente relacionado a aceitabilidade do mesmo
(Rocha & Reed, 2014). No que se refere a este atributo, é perceptivel que as diferentes
formulacGes do iogurte receberam notas entre 6,4 — 8,0 (Tabela 2), cujos termos heddnicos
classificam-nas entre gostei ligeiramente e gostei muito respectivamente. A partir disso, foi
possivel verificar que todas as formulagdes diferiram significativamente entre si (p<0,05),
todavia, os provadores designaram a maior nota para o iogurte controle. Pode-se atribuir esse
resultado ao fato da coloracdo peculiar da farinha do residuo da manga, uma vez que, que
guanto maior sua concentracdo, mais escuro se tornou o iogurte, cuja caracteristica ndo é
esperada em produtos lacteos, que comumente varia em cores mais claras.

Padua et al. (2017) apresentaram resultados aproximados ao do presente estudo em sua
analise, na qual a formulacdo de iogurte sabor banana adicionado de 1,0% da farinha do
residuo da jabuticaba obteve nota média de 7,74, para o atributo cor, situando-se no termo
hedbnico gostei moderadamente, o que implica que tanto a farinha da manga, quanto a da
jabuticaba atingiram escalas hedonicas de boa aceitagcdo, representando um ponto positivo.
Toledo (2013), ao analisar iogurtes adicionados da farinha do residuo do maracuja para as
concentracdes de 0%, 2% e 4%, verificou que as médias obtidas variaram entre 1,45 — 6,62,
correspondendo as escalas hed6nicas de desgotei muitissimo a gostei ligeiramente, resultados
inferiores ao presente estudo.

No que diz respeito ao aroma, 0 mesmo é definido como uma das propriedades
sensoriais capaz de perceber as substancias aromaticas de um alimento depois de coloca-lo na
boca, sendo o mesmo primordial para compor o sabor dos alimentos (Teixeira, 2009). Nesse
estudo, as notas obtidas para esse atributo variavam entre 6,8 — 7,1, ndo apresentando
diferenca significativa entre si (p>0,05), situando-se entre os termos heddnicos gostei
ligeiramente e gostei moderadamente, respectivamente. Logo, a adi¢do de 5 e 10% da farinha
do residuo da manga nao influenciou no aroma do iogurte.

Em trabalho semelhante ao presente, foram relatados por Finco et al. (2011), que ao
analisarem trés formulacdes de iogurtes elaborados com diferentes concentragdes da farinha
de gergelim (0,5%, 2,0% e 3,5%), foram obtidas avaliagbes onde as notas para o aroma
variaram de 7,08 — 7,34, e as amostras também ndo apresentaram diferenca entre si (p>0,05),

corroborando com esta pesquisa. Ja Souza (2016) ao analisar bebida fermentada com cultura

10
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probidtica adicionada de soro de leite e farinha de residuo de acerola em diferentes
concentragdes (1,0%, 2,0% e 3,0%) também obteve médias similares a do presente trabalho
para o atributo de aroma (6,63 - 7,31), porém, apresentando diferenca estatistica entre si
(p<0,05), sendo as maiores notas atribuidas as formulacdes adicionadas de 2,0% da farinha de
residuo de acerola, o que indica que a referida farinha influenciou no aroma do iogurte,
diferentemente da farinha de manga.

Outro atributo analisado foi o sabor, o qual é influenciado pelos efeitos tateis,
térmicos, dolorosos e/ou sinestésicos, que por sua vez provocam sensacdes interpretadas no
cérebro (Komeroski, 2016). Em relagdo as notas obtidas, as mesmas variaram entre 5,5 — 7,3
(Tabela 2), correspondendo aos termos hed6nicos nem gostei/ nem desgostei e gostei
moderadamente respectivamente. Constatou-se que o IC e o IM5% ndo diferiram
estatisticamente entre si (p>0,05) para o atributo em questdo, o que indica que a adi¢do de 5%
da farinha ndo influenciou no sabor do iogurte. Em contrapartida, ambas as formulagdes
diferiram significativamente (p<0,05) do IM10%, o qual recebeu menor nota, demonstrando
assim, que com a adicdo de 10% ou com a elevacdo da concentracdo da farinha da manga no
iogurte, menor foi sua aceitacao.

Resultados aproximados aos descritos anteriormente foram obtidos por Pizetta (2013),
onde em estudo para avaliacdo do sabor de iogurte adicionado da farinha do residuo de yacon,
foram adquiridas médias entre 6,1 — 6,7. Ja em estudo realizado por Neres, Souza & Bezerra
(2015), ao analisarem o aspecto de sabor do iogurte adicionado da farinha da casca do
abacaxi, observaram que as formulagdes com e sem adi¢do da farinha exibiram notas entre 6,8
— 8,1, sendo a maior nota designada para o sabor do iogurte controle, o que implica que a
adicdo da farinha da casca do abacaxi influenciou no sabor do iogurte, bem como a adicéo de
10% de farinha do residuo da manga, do presente estudo.

De acordo com Teixeira (2009), a textura retrata propriedades mecanicas, geométricas
e de superficie de um alimento, perceptiveis especialmente através do tato. No tocante a este
atributo, os iogurtes avaliados alcangcaram notas que modalizaram de 5,6 — 7,7, situando-se
entre os termos hedbnicos nem gostei/ nem desgostei e gostei moderadamente
respectivamente. Evidenciou-se que todas as formulagOes diferiram significativamente entre
si (p<0,05), contudo, o iogurte padréo obteve a média mais elevada (Tabela 2), fato esse que
possivelmente pode ser explicado pela riqueza da farinha do residuo da manga em fibras, o
que tornou a textura dos iogurtes mais granulosa, sendo diferente da textura do iogurte

convencional encontrada no mercado que € fluida e viscosa.
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Em estudo realizado para avaliacdo do atributo de textura de bebida fermentada
simbidtica adicionada de farinha de bocaiuva, Kopper (2009) obteve avaliagdo com médias
(5,74 a 6,68), proximas as obtidas nesta pesquisa. Similarmente, foi relatado por Finco et al.
(2011), que ao analisar as formulacdes de iogurte adicionado da farinha do gergelim,
observou-se que as notas obtidas para a textura variaram de 6,16 — 7,32, contudo, néo
apresentaram diferenca significativa entre si (p>0,05).

Em referéncia a avaliacdo global, as médias atribuidas as formulacGes de iogurtes
variaram entre 6,2 — 7,6 (Tabela 2). Com isso, observou-se que o0s iogurtes com 5% e 10% da
farinha do residuo da manga ndo diferiram significativamente entre si, contudo, ambos
diferiram (p<0,05) do iogurte controle, o qual recebeu a maior nota pelos provadores. De
maneira geral, mesmo obtendo notas inferiores ao iogurte controle, observa-se que as
formulacbes IM5% e IM10%, foram aceitas pelos consumidores, j& que suas avaliacGes
ficaram situadas no termo heddnico gostei ligeiramente/ gostei moderadamente.

Similar a esse resultado, Souza (2016) ao analisar uma bebida fermentada com cultura
probidtica adicionada de soro de leite e farinha de residuo de acerola, verificou que as médias
obtidas para a avaliacdo global do produto variaram entre 6,21 - 7,70 situando-se entre 0s
termos heddnicos gostei ligeiramente e gostei moderadamente respectivamente, estando em
concordancia com os da presente pesquisa. Valores proximos foram identificados por Alves
(2011), que ao analisar as notas atribuidas para um iogurte adicionado de diferentes
concentracdes da farinha da casca da jabuticaba (0,1%, 0,5%, 1,0%, 1,5% e 2,0%), obtiveram-
se médias que variaram entre 6,30 — 6,78, diferindo estatisticamente entre si, correspondendo
ao termo hedbnico gostei ligeiramente, sendo a maior nota atribuida foi para a formulacédo a
0,5%. Valores superiores foram encontrados por Medeiros Junior et al. (2019) que ao
analisarem queijos coalhos com adicdo de probioticos nos tempos 7 e 21 de armazenamento
encontraram valores que variam entre 7,6 a 8. Valores superiores foram encontrados por
Medeiros Janior et al. (2019) que ao analisarem queijos coalhos com adi¢do de probidticos
nos tempos 7 e 21 de armazenamento encontraram valores que variam entre 7,6 a 8.

Quanto & intencdo de compra das diferentes formulacGes de iogurtes, a média das
notas concedidas foi de 2,6 - 4,2, situando-se entre os termos heddnicos possivelmente ndo
compraria e possivelmente compraria, respectivamente (Tabela 2). A intencdo de compra
diferiu significativamente (p>0,05) para todas as formulac6es, sendo a melhor avaliacdo para
a amostra IC, e a menor para a amostra IM10%, o que implica que quanto maior foi a
proporc¢do de farinha do residuo da manga, menor a intengdo de compra. Esse resultado pode

ser condicionado ao fato dos avaliadores estarem mais habituados com as caracteristicas
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sensoriais da formulagdo convencional, e também pela formulagdo com 10% da farinha do
residuo apresentar um sabor levemente mais forte e amargo e a uma textura mais granulosa e
pastosa.

Em concordancia com o presente estudo, Pizetta (2013) em analise de iogurte
acrescido da farinha de yacon, obteve médias para a intencdo de compra que variaram de 3,3
— 3,7, cujo termo heddnico se situou em talvez ndo comprasse/ talvez comprasse, sendo o
iogurte controle de maior intencdo de compra. Resultados préximos foram relatados por
Souza (2015), que ao avaliar o iogurte adicionado da farinha do mesocarpo do pequi em
diferentes concentragbes (0,5%, 1,0% e 1,5%), obtiveram-se médias entre 2,62 — 3,52,
classificadas nos termos heddnicos como possivelmente ndo compraria e talvez comprasse/
talvez ndo comprasse, sem diferenca estatistica entre as formulagdes 5,0% e 1,0%, e maior
intencdo de compra para a formulacdo de concentracdo a 1,5%, inversamente ao presente
estudo, em que a formulacdo de maior concentracao de farinha do residuo da manga foi a que
possuiu menor intengdo de compra.

Segundo Moscatto, Prudéncio-Ferreira & Hauly (2004), apds a elaboracdo de um
produto novo, a avaliacdo de sua aceitabilidade com o intuito verificar seu 0 comportamento
frente ao mercado consumidor, é tido como um aspecto essencial. Desta maneira, na Tabela 3
estdo dispostos os resultados para o IA (indice de Aceitabilidade) dos iogurtes elaborados
neste estudo.

Assim, pode-se observar que o iogurte controle obteve notas acima de 80% para todas
as propriedades sensoriais avaliadas. J& o iogurte acrescido de 5% do residuo da manga obtive
aceitabilidade superior a 74%. No que diz respeito ao iogurte adicionado de 10% da farinha

do residuo da manga a aceitabilidade foi superior a 62% para o0s atributos avaliados.
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Tabela 3. indice de aceitabilidade (1A) dos iogurtes elaborados.

Atributos IC IM5% IM10%
Aparéncia 89 79 70
Cor 89 79 71
Aroma 80 79 75
Sabor 81 74 62
Textura 86 74 63
Avaliacéo Global 84 76 70

IC- iogurte com 0% de farinha do residuo de manga (formulacdo padrdo); IM5%- iogurte
adicionado de 5% de farinha do residuo de manga e IM10%- iogurte adicionado de 10% de

farinha do residuo de manga. Fonte: Os autores (2019).

Observando a Tabela 3, pode-se afirmar que o iogurte padrdo e o adicionado de 5% da
farinha de residuo de manga, obtiveram boa aceitabilidade quanto aos atributos avaliados,
mas que em contrapartida, a formulacdo a 10%, ndo obteve tanto éxito, visto que 0 mesmo
recebeu 62 e 63% de aceitabilidade para o atributo sabor e textura respectivamente, sugerindo
uma possivel relacdo entre menor concentracdo da farinha e maior aceitagéo.

Resultado semelhante foi relatado por Cabeca (2018), ao analisar iogurte adicionado
da farinha do mesocarpo da pupunha, o qual apresentou 80,2% de indice de aceitabilidade,
estando acima dos 70% preconizados pela literatura, corroborando com as formulagées IC e
IM5% elaborados neste estudo, os quais também exibiram resultados acima do indice padrao
(70%), demonstrando-se como produtos bem aceitos pelos provadores. Resultados inferiores
foram relatos por Toledo (2013) ao avaliar o indice de aceitabilidade para iogurte adicionado
de 2,0%, 4,0%, 6,0% e 8,0% da farinha do mesocarpo do maracuja, no qual identificou que os
indices variam de 57% - 60% respectivamente, 0 que demonstra que o iogurte adicionado da
farinha do residuo de manga possui um maior potencial de comercializag&o.

De forma geral, em termos de propriedades sensoriais, 0 leite fermentado tem boas
chances de comercializagdo, principalmente o M5% por obter o indice de aceitabilidade
superior a 70% em todos os atributos avaliados, demonstrando assim que a inser¢do da

farinha do residuo de manga influenciou positivamente a aceitagdo do produto.
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4. Consideragdes Finais

Diante da elaboracdo das diferentes formulacdes de iogurte, foi possivel evidenciar
que os testes sensoriais enunciaram a boa aceitacdo do produto elaborado com 5% da farinha
do residuo da manga, certificando assim seu potencial para inser¢do e comercializagdo no
mercado promitente. No entanto ainda ha a necessidade de novos estudos para aprimoragdo
do produto, o que melhoraria ainda mais a aceitagdo do mesmo.

A incorporacao da farinha do residuo da manga a um produto ja bastante apreciado,
como o leite fermentado, se mostrou uma alternativa muito viavel para o aproveitamento
desta matriz alimentar de forma integral e para reduzir o seu desperdicio e descarte no meio
ambiente. Por se tratar de um elemento altamente nutritivo, podera ainda agregar valor
nutricional e sensorial ao iogurte, contribuindo assim para o melhor consumo de ambos com
consequente melhoramento da nutricdo de populagdes, e também condicionando a uma
melhor comercializagdo do fruto tanto de forma local, potencializando a economia, como de
forma nacional.

Por fim, a inserc¢do da farinha do residuo da manga em outros produtos alimenticios,
com intuito semelhante ao realizado com o iogurte, pode ser realizada, no entanto, novos
estudos devem ser feitos para verificar de que forma essa adigdo influenciard nas suas

caracteristicas sensoriais € em sua aceitagéo.
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