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RESUMO

A manga é uma fruta de alto potencial para uso tecnolégico na industria alimenticia, apresentando excelente
perfil nutricional, sensorial e uma importante variedade de compostos bioativos. O objetivo deste estudo
foi, elaborar e avaliar sensorialmente uma mousse e um refresco adicionados da polpa de manga desidratada
pela secagem em leito de espuma. Ambas as formulacfes foram submetidas a testes sensoriais e de intencéo
de compra. O estudo contou com 90 ndo treinados e foram realizadas trés anélises distintas (aceitabilidade,
intengdo de compra e teste de diferenca pelo método triangular). Os resultados mostraram alto potencial de
reconstituicdo e dispersdo da polpa de manga desidratada nas formulacBes testadas, tanto para a amostra
obtida pelo método foam mat, quanto para a amostra controle (in natura), despontando sua qualidade
promissora, frente a inddstria de alimentos. Por meio da andlise sensorial, foi possivel identificar que ambas
as formulagbes foram aceitas pelos provadores, evidenciando através dos resultados um importante
potencial para introducdo do produto em formulag@es alimenticias. A utilizacdo do pé de manga é uma
alternativa para a reducdo de residuos no cendrio agricola, bem como para a elevagdo da qualidade
nutricional e para a reducao do desperdicio da fruta.

Palavras-chave: Manga. Analise Sensorial. Mousse. Refresco.

Sensory analysis and intention of buying mousse and natural
refreshment added from tommy atkins mango powder

ABSTRACT
Mango is a fruit with high potential for technological use in the food industry, with an excellent nutritional
and sensory profile and an important variety of bioactive compounds. The aim of this study was to elaborate
and sensorially evaluate a mousse and a refreshment added from mango pulp dehydrated by drying in a
foam bed. Both formulations were submitted to sensorial and purchase intention tests. The study had 90
non-trained participants and three different analyzes were performed (acceptability, purchase intention and
difference test using the triangular method). The results showed a high potential for reconstitution and
dispersion of the dehydrated mango pulp in the tested formulations, both for the sample obtained by the
foam mat method and for the control sample (in natura), showing its promising quality for the food industry.
Through sensory analysis, it was possible to identify that both formulations were accepted by the tasters,
showing through the results an important potential for introducing the product in food formulations. The
use of mango powder is an alternative for reducing waste in the agricultural scenario, as well as for
increasing nutritional quality and reducing fruit waste.
Keywords: Mango. Sensory analysis. Mousse. Refreshment.
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INTRODUCAO

A manga (Mangiferaindica L.) caracteriza-se como uma importante fruta tropical
em termos de producéo e consumo no Brasil e no mundo (MARTINEZ et al., 2012). A
fruta possui aroma e coloragdo intensa, sabor agraddvel e excelente valor nutricional,
sendo apreciada no cenério sensorial em suas diferentes formas de apresentacao,
constituindo-se como uma importante fonte de compostos bioativos na dieta humana,
dentre os quais se destacam os compostos fendlicos (tais como a mangiferina), pigmentos
carotenoides (principalmente o S — caroteno) e a vitamina C (LOBO et al., 2020).

Por ser uma fruta sazonal e de grande aceitagdo no mercado da fruticultura, a
industrializacdo da manga é de extrema importancia para que haja a diminuigédo de perdas
em excesso das safras, promovendo o melhor aproveitamento e designacdo da matéria-
prima (RAJKUMAR et al, 2007; LOW et al.,, 2015). Neste cenario, visando a
viabilizagdo do aproveitamento racional e integral da fruta, com foco méaximo na
preservacao de seus componentes, a utilizacdo de métodos de conservacgéo, tais como a
desidratacdo torna-se interessante, pois leva a obtencdo de produtos com grande potencial
de incorporagdo na formulacdo alimenticia mantendo as caracteristicas sensoriais e
nutricionais originais da fruta in natura (LOBO et al., 2017; LOBO et al., 2020).

A técnica de secagem foam mat drying é uma alternativa para a producdo de
subprodutos derivados da manga. Neste método, liquidos e semiliquidos sdo
transformados em uma espuma estavel, por conta da incorporacao de ar promovida pelo
agitamento mecénico na presenca de estabilizantes e agentes emulsificantes, utilizados
com o objetivo de manter a integridade da espuma durante o processo de secagem,
resultando em um processamento de curto prazo quando comparado a secagem de
alimentos sélidos por outros métodos (CARDOSO et al., 2022).

Nesta metodologia, 0 alimento € seco através da exposicdo ao ar quente até que
atinja um valor de atividade de agua que impeca o crescimento microbiologico e reduza
a ocorréncia de reagdes quimicas e enziméticas, preservando o conteddo de compostos
bioativos no alimento (LOBO et al., 2020). Ao final do processo é obtido um produto
com caracteristica finamente pulverizada, com alto potencial de reconstituicdo podendo
ser inserido na formulacdo de preparacdes alimenticias (CARDOSO et al., 2022).

Evidencia-se que a aplicacdo deste metodo de secagem na polpa de manga de
variedade Tommy Atkins foi eficiente para aumentar a retencdo de compostos fenélicos

(incluindo a xantona glicosilada - mangiferina) e concentracdo total de carotenoides,
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reverberando diretamente no aumento de sua capacidade antioxidante, apontando que a
manga desidratada se apresenta como ingrediente promissor no mercado alimenticio,
através do enriquecimento de preparacdes com apelo funcional, atendendo as demandas
atuais do mercado (LOBO et al., 2017; LOBO et al., 2020).

No comércio mundial de alimentos e géneros alimenticios, nota-se um movimento
de mudanca quanto ao grau de exigéncia do consumidor, que traz consigo a necessidade
de busca por alimentos cada vez mais saudaveis, com caracteristicas sensoriais agradaveis
e que evidenciem aspectos socioculturais de alguma forma, apresentando influéncia direta
em sua aceitabilidade. Atualmente, tém sido apresentados no mercado alimenticio, uma
diversidade de formulacdes focadas em atender essa reconhecida demanda, o que tem
incentivado o surgimento de pesquisas que atuem na busca de novos componentes/
ingredientes naturais e inovadores para serem incluidos como fonte alternativa de
nutrientes, compostos bioativos e elemento de foco sensorial nos processos produtivos
(LOBO et al., 2020; PACHECO et al., 2020).

Dito isto, o objetivo deste trabalho foi formular uma mousse e um refresco natural
a partir da polpa de manga desidratada por foam mat drying e realizar a analise sensorial
das preparacdes visando determinar a diferenca e aceitabilidade em relagdo a produtos

formulados com a polpa in natura, bem como a intencdo de compra pelos consumidores.

MATERIAL E METODOS
Desenho e local do estudo

Trata-se de um estudo experimental conduzido no Laboratério de Analises
Bromatoldgicas e Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Farméacia da Universidade

Federal Fluminense (UFF) em Niter6i, no estado do Rio de Janeiro, Brasil.

Aspectos éticos e legais

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Faculdade
de Medicina da Universidade Federal Fluminense (UFF) sob o nimero CAAE:
51115215.2.0000.5243, parecer n° 1.388.588 e seguiu 0s principios éticos previstos na
Resolugdo n° 466/12 do Conselho Nacional de Saude, que dispde que os dados dos
participantes devem ser mantidos em sigilo, assegurando a confidencialidade e a

privacidade dos envolvidos.
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Em preocupagdo com a qualidade e seguranca sanitarias da manga utilizada na
composicdo das preparacdes, aponta-se que, o local de obtencdo desta matéria prima,
possui certificacdo sanitaria de producdo emitida pelos oOrgdos responsaveis pela

fiscalizacdo municipal do Rio de Janeiro.

Obtencéo da polpa de manga

Foram utilizados frutos da espécie Mangifera indica L., de variedade Tommy
Atkins, in natura, adquiridos em um comércio local no centro do municipio do Rio de
Janeiro, em estagio 5 de maturacdo. Os frutos foram selecionados através de analise visual
subjetiva, contemplando caracteristicas inerentes como: consisténcia da polpa (resisténcia
ao togue), formato do fruto que deveria apresentar-se de forma oval e coloracdo do
pericarpo (casca) com espectro ideal verde-amarelado, tendendo para a coloragdo de

vermelho-purpdreo tipico da espécie (HILUEY et al., 2005).

Obtencdo e caracterizacdo fisico-quimica da polpa de manga em p6

Ap0s obtencdo e transporte da amostra in natura, elas foram beneficiadas através
de higienizacao e descasque manual para separacéo das porc¢des do fruto: carogo, polpa e
casca. A polpa foi batida em liquidificador industrial (Metvisa®), refinada por
peneiragem (16 mesh) e condicionada em garrafas de material plastico de
politetrafluoretileno (PTFE) e mantida sob congelamento a — 80 °C em ultra freezer até o
momento de sua utilizacdo (3 dias ap6s o0 processamento).

A amostra de polpa de manga desidratada utilizada neste estudo, foi obtida através
da secagem em leito de espuma, na condicdo que melhor se destacou, entre 17 diferentes
condigdes de processamento testadas em um estudo anterior, no qual apresentou a maior
concentracdo de compostos fenodlico, carotenoides e capacidade antioxidante da polpa
apos o processo de secagem (LOBO et al., 2017). Neste contexto, foi realizado um
desenho experimental do tipo composto central rotacional (DCCR) no qual avaliou
variacdes nas concentragcdes dos agentes estabilizantes carboximetilcelulose (CMC) e
lecitina de soja (LS), associado a diferentes temperaturas de secagem durante o processo.
O efeito das varidveis de processo, assim como da interacdo entre elas, sobre as respostas
acompanhadas (conteudos de fenois incluindo a mangiferina, capacidade antioxidante,
carotenoides, vitamina C e o0s parametros colorimétricos: L*, a* e b*), foram

determinados através da avaliagdo estatistica do DCCR.
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Para fins de comparagdo com as amostras desidratadas por foam mat drying, foi
produzida a polpa de manga liofilizada. Para se obter resultados mais fidedignos, o
programa estatistico utilizado para a analise dos resultados foi o “Statistica” versdo 8.0
(Statsoft Inc. 2325, Tulsa, OK, USA). O efeito das varidveis e as interagcdes entre elas
apresentaram influéncia significativa nas respostas acompanhadas quando o valor de p
foi menor que 0,05 para o nivel de confianca de 0,95%. Na interface final do processo,
um gréafico de superficie de resposta foi plotado com a finalidade de correlacionar a
condicdo mais adequada para retengdo dos compostos bioativos e a capacidade
antioxidante nas amostras avaliadas, dando parecer final de qual condicdo se saiu melhor,
compilando os dados obtidos.

Em linhas gerais, apds avaliacdo de todos os indices previstos no desenho
metodoldgico do trabalho, os resultados demonstraram que a quinta condic¢éo de secagem
do planejamento experimental, que utiliza CMC (0,30 g/100 g) e LS (0,30 g/100 g) em
80 °C foi a melhor opc¢éo para a condugdo do experimento. Esta condi¢do destacou-se,
apresentando elevadas concentracGes de compostos bioativos (fendlicos e carotenoides)
e capacidade antioxidante com tempo curto de processo (170 min), em comparagdo com
outras condicdes avaliadas. Para fins de apresentacao, a Tabela 1 destaca os achados neste
estudo anterior, verificando a composi¢do da manga desidratada obtida pelo método foam
mat drying a partir da aplicacdo da quinta condicdo testada no DCCR, comparada com a

polpa de manga in natura utilizada como base para 0s experimentos.

Tabela 1 - Composic¢éo fisico-quimica das polpas de manga desidratada pelo método foam mat drying e in
natura.

Parametros fisico-quimicos Polpa desidratada Polpa in natura
Umidade (%) 7,58 + 0,51 86,17 + 0,21
Residuo Mineral Fixo (%) 1,56 £ 0,11 0,30 £ 0,01
Proteinas (%) 0,56 + 0,04 0,13+0,03
Lipideos 0,30£0,12 0,05 + 0,05
Acucares totais (%) 37,24 £0,14 7,71 +£0,32
AcuUcares redutores (%) 20,56 £ 0,03 2,64+0,14
Sélidos Soluveis (°Brix) 13,60 + 0,03 13,33+ 0,30
Acidez total (% &cido citrico) 2,79 £0,16 0,44 +£0,04
Potencial hidrogenidnico (pH) 4,30 4,04
Vitamina C (mg/Kg) 34,84 £ 4,16 16,66 + 0,87
Fibras totais (%) 1,22 + 0,24 1,38 £ 0,58
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Coordenadas de cor

L 52,56 + 0,02 56,51 + 0,04
a 6,43 + 0,01 8,57 + 0,03
b 55,64 + 0,03 61,15+ 0,34

* Média em ftriplicata + desvio padrdo; ** As andlises de cor, pH e sélidos totais (°Brix) das amostras
desidratadas foram reconstituidas em &gua ao contetdo de umidade original (86,17 %).
Fonte: Autores, 2023.

Formulacéo de alimentos adicionados de polpa de manga em pd

A partir da manga em po obtida, verifica-se que ha a possibilidade de insercéo do
material na obtencdo de novas formulacfes alimenticias, potencializando o perfil
nutricional e sensorial mediante achados do estudo anterior do grupo de pesquisa (LOBO
etal., 2017; LOBO et al., 2020). Neste sentido, a polpa de manga desidratada pelo foam
mat drying, foi incorporada na formulacdo de uma mousse e um refresco de manga (em
po), este Ultimo a ser consumido apds a reconstituicdo em agua.

O fluxo de producdo da mousse consistiu na pesagem e mistura inicial de um
iogurte caseiro obtido por fermentacdo latica do leite de vaca por 24 horas. Para a
elaboracdo do iogurte, foram adquiridos 10 litros de leite integral pasteurizado
(Parmalat® - UHT) no comércio varejista, do Rio de Janeiro, no qual foram submetidos
a aquecimento a 90 °C e resfriado de forma gradativa até atingir temperatura média de 45
°C. Na sequéncia ajustou-se o teor de sélidos totais da mistura do leite para 16% através
da incorporacéo do leite em pé (Gléria®).

O calculo utilizado para a correcdo do teor de solidos totais do leite seguiu
conforme metodologia do “Disco de Ackermann” que envolve parametros da densidade,
na qual foi avaliada através da utilizacdo de um lactodensimetro a temperatura de 15 °C
e o teor de gordura do leite. Na sequéncia, foi adicionada a cultura lactea termofilica
liofilizada de bacterias laticas (Streptococcus thermophillus e Lactobacillus bulgaricus),
na concentracdo de 0,04g do volume de leite, seguindo recomendacéo descrita no rétulo
do fabricante.

A mistura foi acondicionada em frascos de vidro temperado de 1 litro,
higienizados, esterilizados e incubados a 45 °C em banho-maria. A acidificacdo do
produto foi controlada e avaliada em 95 °D. O iogurte entdo, foi resfriado lentamente até
atingir a temperatura ambiente e na sequéncia, refrigerado durante 12 horas para
estabilizacdo do gel. Em seguida, foram adicionados a polpa de manga desidratada e o

acucar refinado. Com o auxilio de um liquidificador doméstico, foi feita a
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homogeneizacdo da mistura por aproximadamente 3 minutos, seguida da adicdo de
gelatina comercial incolor sem sabor (Royal®), hidratada até na forma de gel e de novo
ciclo de homogeneizacdo por 3 minutos para quebra do coagulo.

A proporcdo de cada um dos componentes utilizados na formulagéo da mousse,
foi determinada mediante ensaios preliminares previamente realizados, com o intuito de
padronizar o processo de preparo e obtencdo das amostras. Na Tabela 2 estdo
apresentadas as concentracfes em ¢/100g de cada um dos ingredientes presente na

formulacéo.

Tabela 2 — Composicdo da mousse de manga.

Composicao Concentracao (100g)

logurte Natural Caseiro 42 mL
Polpa de Manga em p¢/ in natura 41 g/mL
Acucar refinado (Unido®) 7g
Agua filtrada 8§ mL
Gelatina incolor (Royal®) 2g

Fonte: Autores, 2023.

Jé& para a obtencéo do refresco de manga, foi utilizada a metodologia aplicada nas
aulas préaticas de Teécnica Dietética da Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal
Fluminense (UFF) no Rio de Janeiro, Brasil, onde foram misturados 17% de polpa de
manga desidratada/ in natura, 5% de sacarose (agUcar refinado — Unido ®) e 78% de agua
potével filtrada (p/p).

Analise sensorial e estatistica

Participaram da pesquisa aqueles que se enquadravam nos critérios de inclusao
(participacdo voluntéria, apresentar idade igual ou superior a 18 anos e aceitaram de
forma espontanea contribuir mediante leitura e concordancia do Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido — TCLE) apresentados pelo analista antes do inicio da analise.

O procedimento seguiu o fluxo de aceitabilidade, intencdo de compra e
diferenciacéo pelo teste triangular. No teste de aceitabilidade, foi aplicado o teste cego de
analise sensorial. Inicialmente, 90 provadores ndo treinados, foram instruidos ao teste de
prova, informando-os que receberiam trés amostras (por¢des) codificadas, das

preparacOes a ser testadas e deveriam avalia-las conforme a folha/ ficha de avaliagéo que
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Ihes foi entregue previamente. Os provadores receberam amostras, de aproximadamente
30 g/ mL de cada uma das formulagdes, servidas de forma aleatéria e casualizada em
igual nimero de vezes nas permutagdes distintas, sequindo uma tabela previamente
estruturada. As amostras foram servidas em copinhos descartaveis, de coloragdo branca,
codificados com 3 digitos aleatorios. Ao provar, foram instruidos a observar e analisar de
maneira intuitiva cada um dos atributos testados no produto em questdo (impressdo
global, aparéncia, sabor, aroma e textura) e pontua-los numa escala heddnica estruturada
de nove pontos, sendo 1 - “desgostei muitissimo” e 9 - “gostei muitissimo”. Todos os
provadores foram informados que a ingestdo do produto por completo ndo era obrigatdria
e entre cada porcdo foi oferecido um copo contendo agua mineral em temperatura
ambiente, para que pudesse ser neutralizado as sensagdes anteriores e repetir o
procedimento para todas as amostras (BITTENCOURT et al., 2022).

Apos a coleta dos dados, as fichas utilizadas foram organizadas e os resultados
foram tabulados, sendo feito as analises descritivas (percentual, média e desvio padréo) e
calculado o indice de Aceitabilidade (IA%) de acordo com a formula: 1A (%) = A x 100
/ B (A = nota média obtida para o produto; B = nota maxima dada ao produto). Para ser
considerado como aceito € necessario que o indice de aceitabilidade esteja acima de 70%
(IAL, 2008). No presente estudo, foi considerado também o indice de Rejeicdo (IR%),
derivado da subtracdo do 1A% de 100% das atribui¢bes. Espera-se que o IR% esteja
sempre abaixo de 30% (BITTENCOURT et al., 2022).

No teste de intencdo de compra das formulagdes, foi utilizada uma escala com
variacao de 7 pontos, com as extremidades ancoradas nos termos “compraria sempre” =
1, e “nunca compraria” = 7. O resultado do teste foi expresso em frequéncia (%). Na
terceira etapa do teste sensorial, foi aplicado o teste triangular, no qual visava identificar
a diferenca sensorial perceptivel entre as formulagGes. Neste teste, o nimero de
provadores foi reduzido para 60. Cada provador recebeu uma amostra contendo
aproximadamente 30 g/mL de cada uma das formulagdes preparadas em copos pequenos,
descartaveis de cor branca, em temperatura de refrigeracéo (10 °C).

Na analise de variancia (ANOVA) foi considerado que cada preparacdo
representava um grupo, avaliando a existéncia de diferenca entre as amostras. A
comparacdo das médias entre os pares foi analisada pelo teste de Tukey. Todas as analises
foram consideras ao nivel de significancia de 5%. Para a analise e interpretacdo dos

resultados obtidos na aplica¢do do teste triangular, foi contado o nimero de respostas
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corretas e utilizada a tabela de significancia n°® 2 da American Society for Testing And
Materials — ASTM (ASTM, 1968).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Aceitabilidade sensorial das formulac¢des de mousse e refresco de manga
A Tabela 3 apresenta os resultados obtidos no teste de aceitabilidade da mousse

e do refresco, obtidos a partir da insercdo da polpa de manga desidratada e in natura.

Tabela 3 - Resultados do teste de aceitabilidade global da mousse e do refresco de manga obtidos com a
adicdo da polpa desidratada e in natura.

Formulacio M* IA (%) ** IR (%) ***
MOUSSE
Mousse A 6,71 £ 0,02* 74,55 % 25,45 %
Mousse B 8,77+ 0,03 97,44 % 2,56 %
REFRESCO

a 0 P
Refresco A 5,24 +0,01 58,22 % 41,77%

b 0 °
Refresco B 8,94 £ 0,02 99,33% 0,66 %

M: Média (obtida da soma das médias de cada um dos atributos avaliados); IA: indice de Aceitacdo global;
IR: indice de rejeicio global; Mousse A: Mousse adicionado de polpa desidratada; Mousse B: Mousse
adicionado de polpa in natura; Refresco A: Refresco obtido pela reconstituicao do pé de fruta; Refresco
B: Refresco de manga in natura; 1A: M x 100/ 9. * Médias seguidas de letras diferentes diferem
significativamente (p < 0,05); ** notas superiores a 5; *** notas inferiores a 5.

Fonte: Autores, 2023.

Observa-se uma diferenca significativa no indice de aceitabilidade (1A%) entre as
formulacdes do estudo, quando avaliado com base na média global dos atributos testados
(soma das médias de cada um dos atributos, dividido pelo nimero de atribuicGes). Para a
mousse, verificou-se que a formulacdo com a polpa de manga in natura obteve uma maior
média de aceitacdo geral obtida pela soma dos atributos testados (8,77 + 0,03), enquanto
a amostra obtida com a polpa desidratada obteve média ancorada na faixa de “gostei
ligeiramente” (6,71 £ 0,02) da escala sensorial.

Entretanto, mesmo apresentando indices de aceitagdo menores do que a
formulacdo com polpa in natura (que é o padrdo/ controle), esses resultados indicam
pontos positivos para a nova formulagdo com a polpa desidratada, pois ela apresentou

média positiva com indice de aceitacdo superior a 70 %. Destaca-se que nenhuma das
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formulacBes da mousse apresentou indice de rejeicdo maior que 30 %, 0 que se torna um
ponto positivo na interface sensorial de um modo geral.

Ja para as amostras de refresco a média de pontuacdo para a formulacdo com a
polpa in natura foi (8,94 + 0,02), referente a escala “gostei muito”. Para o refresco com
a polpa de manga desidratada, 58,22% dos provadores (n = 35) atribuiram pontuacdo
entre os termos hedonicos positivos, caracterizando uma média referente a escala nédo
gostei e nem desgostei, ancorada na média geral 5,24 + 0,01.

Destrinchando os atributos avaliados, o atributo “sabor” foi o que obteve os
resultados mais expressivos na pontuacdo geral em todas as formulacgdes testadas, ja que
em todas elas, foi possivel observar atribuicdo de notas variaveis de 6 a 9, na escala de 9
pontos. O mousse adicionado da polpa in natura foi quem melhor se destacou,
apresentando 85% do total de atribuigdes no score de notas positivas. Ja para o atributo
“consisténcia” o mousse adicionado da polpa desidratada foi quem se destacou,
apresentando 84% do total de atribui¢cGes no score de notas positivas variaveis de 6 a 9
pontos.

Destaca-se, que a preferéncia sensorial para a consisténcia da formulacdo da
mousse que continha como ingrediente a polpa de manga desidratada, pode estar atrelada
a adicdo de agentes espumantes e estabilizantes para a formacao inicial da espuma pelo
processo foam mat, o que contribui com tal caracteristica final do produto, fomentando a
sua aceitabilidade frente ao consumidor.

De forma geral, observa-se que a mousse e o refresco de polpa de manga in natura,
apresentaram maior aceitabilidade (IA%), quando comparados com o0s produtos
formulados com a polpa de manga desidratada por foam mat drying. sugerindo que, o
processo de desidratacdo nas condigOes previamente descritas, podem desempenhar um
efeito adverso sob a polpa de manga na perspectiva sensorial, embora visualmente ndo
exista diferenca significativa entre as duas polpas e em nenhum dos parametros fisico-
quimicos analisados nos estudos anteriormente guiados pelo grupo (LOBO et al., 2017;
LOBO et al., 2020).

Cruz (2013) verificou que, 0 processo de desidratacdo por foam mat drying pode
estar associado a modificagdes no aroma da polpa de goiaba de variedade vermelha, uma
vez que as substancias uma vez que apresentam caracteristicas volateis, podem ser
perdidas com aguecimento em corrente de ar, fazendo com que os produtos formulados

com a polpa da fruta reconstituida obtivessem menor aceitacdo para este atributo em
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especifico. Tendéncia semelhante foi relatada por Falade e Okoch (2012) e Kandasamy
etal. (2014), respectivamente, em banana em pé reconstituida e suco de mamao preparado
a partir de polpa de fruta em p6 obtida por foam mat drying. No presente estudo, o sabor
foi a caracteristica mais bem pontuada pelos provadores, este fato pode estar atrelado a
adicdo dos agentes estabilizantes lecitina de soja e carboxmetilcelulose na polpa
desidratada, ambos podem modificar o sabor potencializando-o em rela¢do ao produto
com a polpa de manga in natura.

Visando a rotatividade do mercado industrial de alimentos e matérias primas, o
desenvolvimento de novos produtos alimenticios torna-se algo essencial, uma vez que
reconhecido as exigéncias dos consumidores, que almejam por inovagdes constantes para
inser¢do na rotina alimentar. Um dos campos da alimentacdo que apresenta elevado
crescimento € aquele dos produtos que tragam algum beneficio para salde, associando o
seu livre consumo & habitos de vida saudavel.

Em geral, independentemente do valor nutricional do alimento, o consumidor
espera gue estes sejam saborosos e atendam suas expectativas de custo versus beneficios.
Apesar dos resultados ndo serem os mais satisfatorios possiveis, pode-se constatar que 0s
provadores aceitaram em 74,55 % a mousse e 58,22 % o refresco, para as formulagoes
com o novo ingrediente de polpa de manga desidratada por foam mat drying, sendo a um
parametro para destacar que a técnica é promissora na elaboracdo de alimentos com
propriedades funcionais e que atendam principalmente as demandas mercadoldgicas
identificadas no cenério atual.

Teste de diferenca sensorial pelo método triangular

Destaca-se que as formulagdes foram aceitas dentro do espectro sensorial por
atributos especificos, entretanto, uma outra linha de investigacdo foi foco neste estudo,
no qual pautou-se na determinacdo de diferenca sensorial perceptivel entre elas, sendo
langado mao do teste de diferenca sensorial pelo método triangular. Dutcosky (2007),
aponta que os testes de diferenca, como o teste triangular, tem como objetivo central
medir efeitos especificos pela simples descriminacdo da diferenca perceptivel, ndo
avaliando o grau de diferenca e nem caracterizando os atributos responsaveis por tal
diferenca percebida no ato da analise. No presente trabalho, o objetivo da aplicacédo do
teste triangular, foi verificar a existéncia de diferencas significativas entre duas amostras

das formulacbes apresentadas, verificando se mudancgas de ingredientes especificos
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centrais (no caso a polpa de manga) e de processamento produziriam mudanca sensorial
perceptivel no produto final.

Nesse procedimento sdo apresentadas ao provador trés amostras codificadas,
sendo duas iguais (da mesma origem de tratamento) e outra de um segundo tratamento,
diferente, cabendo ao provador avaliar as amostras na ordem de oferta e identificar qual
é a diferente. Esse método sensorial apresenta como vantagem, a melhor probabilidade
de acerto ao acaso (1 em 3) e diferenciar as preparacdes alimenticias de forma global
(Instituto Adolfo Lutz - IAL, 2008).

Para se estabelecer uma diferenca significativa com nivel de significancia de 0,1
% entre as amostras, é necessario 0 numero minimo de respostas corretas de 40
provadores. A Tabela 4 mostra os resultados obtidos no teste de diferenca pelo método

triangular.

Tabela 4 - Resultados do teste sensorial de diferenca efetuado com as formulagdes diante aplicacdo do teste
triangular.

Formulacao Acertos
Mousse A
53 7 60
Mousse B
Refresco A
45 15 60
Refresco B

Mousse A: Mousse adicionado de polpa desidratada; Mousse B: Mousse adicionado de polpa in natura;
Refresco A: Refresco obtido pela reconstituicdo do pé de fruta; Refresco B: Refresco de manga in natura.
Fonte: Autores, 2023.

Verificou-se pelo numero de acertos, que houve diferenca sensorial perceptivel
entre as amostras da mousse de manga e refresco adicionados de polpa in natura e
desidratada, com 53 e 45 acertos, respectivamente. Como citado anteriormente, 0
processamento térmico da polpa de fruta, esta intimamente ligado a modificacdo na matriz
alimentar, seja através de processos oxidativos e/ou bioquimicos inerentes do mecanismo
de secagem, 0 que pode ter gerado essa alta taxa de percepcao sensorial no escopo de
provadores (CARDOSO et al., 2022). A ocorréncia de diferenca significativa entre as

amostras testadas ao grau de significancia de 0,1% se deve justamente a possiveis
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alteragdes sensoriais em um aspecto geral da amostra em consequéncia das mudancas dos
componentes da polpa desidratada.

A manutencéo do espectro de cor natural de um alimento ou produto alimenticio
constitui-se como um importante fator frente ao mercado consumidor em virtude da
primeira impressao do cliente. Alcancar a satisfacdo deste, através da formulacdo de
alimentos € uma tarefa muito ardua e traduz muito bem a importancia no qual as inddstrias
alimenticias ddo em torna-los mais “apetitosos” e “vistosos” levando a logica de que o
consumo desses produtos se inicia pelos olhos (CARDOSO E LOBO, 2021).

Ao estabelecermos um elo com os padrdes colorimétricos das polpas de fruta (in
natura e desidratada), apresentados na Tabela 1 na secdo metodoldgica, pode-se destacar
que possivelmente, a coloracdo das amostras foi um dos fatores determinantes para que
houvesse a indicacdo assertiva da amostra diferente no teste triangular em maior
proporcdo, uma vez que a polpa desidratada apresentou menor tendéncia cromatica para
a tonalidade de cor amarela (chroma b*) quando comparada a polpa in natura, logo ao
olhar para as amostras, 0 provador tenderia direcionar sua atencdo diretamente para a
amostra diferente.

Entretanto, destaca-se que estes dados sdo empiricos e para este tipo de avaliacdo
ser mais precisa, seria necessario a realizagdo de um teste sensorial subjetivo-descritivo,
com provadores mais capacitados em testes sensoriais. Como neste trabalho ndo houve a
realizacdo de um teste sensorial de preferéncia, ndo é possivel concluir de fato, se as
preparacGes adicionadas da polpa desidratada teriam maior preferéncia do publico/
provador quando comparada com a formulacao obtida pela adicdo da polpa in natura.
Entretanto, ao analisarmos 0s 1A% podemos subjugar a tendéncia de preferéncia da

amostra.

Intencdo de compra das formulac6es de mousse e suco de manga

A intencdo de compra das formulacGes foi avaliada através de uma escala
heddnica de 7 pontos e os resultados foram expressos percentuais. Em relacdo a mousse,
verifica-se que 46,6% dos provadores “comprariam” a formulagdo de mousse adicionado
da polpa in natura, mostrando-se superior aos resultados encontrados para a formulagéo
contendo a polpa desidratada (19%), considerando como pontos positivos, os pontos 1, 2

e 3 da escala heddnica (de compraria sempre a compraria frequentemente).
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Para o termo neutro da escala “compraria ocasionalmente — nota 4” a polpa in
natura continuou mostrando-se superior, representando 32,2 % da indicagdo dos
provadores, contra 20 % da polpa de manga em pd. A Figura 1 apresenta os percentuais

obtidos em cada termo para cada formulagdo da mousse de manga.

Figura 1 - Intencdo de compra (%) relatada pelos provadores para a mousse de manga com polpa in natura
e desidratada por foam mat drying.

#Mousse A wMousse B

32,2

26,7
245
18,9
15,6
12,2
11,1 11,1 '
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Compraria Compraria muito Compraria Compraria Compraria Compraria muito  Nunca compraria
Sempre frequentemente frequentemente ocasionalmente raramente raramente

(%) valores apresentados em percentual; Mousse A: Mousse adicionado de polpa desidratada; Mousse B:
Mousse adicionado de polpa in natura; Fonte: Autores, 2023.

Para as formulac6es de refresco a base de manga, a intencdo de compra avaliada
pelos provadores resultou em 21,1 % para a op¢do “comprariam” na perspectiva de
andlise positiva da formulacao de refresco com a polpa desidratada, com maior frequéncia
em “compraria frequentemente”. Entretanto, ¢ valido ressaltar, que ao analisarmos os
pontos negativos indicativos da escala utilizada (5 a 7), a formulagdo mostrou-se pouco
aceita na interface de mercado, totalizando margem de intengéo negativa de 62,2%.

Para a formulacdo que utilizou a polpa in natura, a intengdo de compra mostrou-
se superior, compreendendo 46,6% em termos positivos atribuidos ao produto, com maior
frequéncia para o termo neutro da escala “compraria ocasionalmente — nota 4”, com
margem de 32,2% de atribuicdes totais. A Figura 2 apresenta os dados percentuais obtidos

em cada termo para cada formulagéo do refresco de manga
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Figura 2 - Intencdo de compra (%) relatada pelos provadores para o refresco de manga com polpa in natura
e desidratada por foam mat drying.
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(%) valores apresentados em percentual; Refresco A: Refresco obtido pela reconstituicdo do pé de fruta;
Refresco B: Refresco de manga in natura. Fonte: Autores, 2023.

Bastos et al. (2005), estudaram a desidratacdo da polpa de manga da variedade
Tommy Atkins por foam mat drying, utilizando Tween 60 (0,5 %), como estabilizante de
espumaa 70 °C e 85 °C de temperatura de secagem. Nos testes de aceitabilidade efetuados
com os refrescos de polpa de manga desidratadas e reconstituidas, evidenciou-se que a
bebida de manga seca a 70 °C apresentou melhor aceitabilidade que a de manga seca a
85 °C. Entretanto, ambas as bebidas oriundas de polpa desidratada foram aceitas pelos
provadores avaliados.

De forma geral, este estudo evidencia mediante as analises sensoriais 0 grande
desafio no desenvolvimento de produtos alimenticios e a obtencdo de formulagbes que
além de apresentarem aspectos nutricionais atrativos, tenham também caracteristicas
sensoriais diferenciadas, de modo a atender as expectativas do consumidor.

Por fim, destaca-se que mesmo apresentando menor aceitacdo sensorial e também
menor intencdo de compra pelos provadores no presente estudo, a aplicacdo da técnica de
secagem pelo foam mat drying em matrizes frutiferas visando a obtencéo de subprodutos,
caminha em consonancia com o cenario  politico, econdmico e social do pais,
fomentando e valorizando o aproveitamento de matrizes alimentares de forma eficiente e
agroecoldgica, um fato que pode fortalecer a decisdo de compra e a conscientizacao da

qualidade nutricional que esses produtos podem oferecer (Lamounier et al., 2015).
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CONCLUSAO

A polpa de manga desidratada pelo método foam mat drying possui caracteristicas
potenciais para ser utilizada como ingrediente de adi¢cdo na formulacdo de novos produtos
alimenticios. Por meio da andlise sensorial, os produtos formulados com a polpa de manga
desidratada apresentaram uma baixa aceitacdo geral pelos provadores e os resultados
indicaram ser um ingrediente pouco promissor na perspectiva mercadoldgica, nédo
atendendo as expectativas do publico e mercado.

Entretanto, o produto torna-se uma opc¢éo viavel de utilizacdo, visando contribuir
como uma nova alternativa para a industrializagdo da polpa de manga in natura,
reduzindo desperdicios e aumentando o consumo de frutas na dieta no qual fomenta que
este resultado isolado ndo desacredita o potencial de aceitabilidade para outros produtos
elaborados a partir da adicdo da fruta em po, no qual observa-se ser tecnologicamente
possivel, além de ser interessante sob 0s pontos de vista nutricional e sustentavel.

Cabe ainda ressaltar, que as formulagdes aqui testadas precisam ser melhoradas,
buscando uma alternativa com maior aceitabilidade pelos provadores, tanto
sensorialmente, quanto mercadologicamente falando. Existem poucos trabalhos na
literatura mostrando a aplicabilidade da polpa de manga desidratada pelo processo foam

mat drying, o que potencializa ainda mais a importancia deste estudo para a sociedade.
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