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Resumo

O objetivo do trabalho foi avaliar a aceitabilidade sensorial de doces Zight de mamao
com coco adicionados de diferentes niveis de casca de mamio (CM) entre criangas.
Foram avaliados os teores de umidade, cinzas, proteina, lipidio, carboidrato, calorias e
fibra alimentar do produto tradicional e daquele com maior teor de CM e com aceitagdo
semelhante ao tradicional. Foram elaboradas cinco formulag¢ées de doce de mamio: F1
padrio (0% de CM) e as demais adicionadas de 9,5% (F2),19% (F3),28,5% (F4) e 38%
(F5) de CM. Participaram da avaliagio sensorial 60 julgadores nio treinados, de ambos
os géneros, com idade entre 7 e 10 anos. As amostras ndo diferiram significativamente
(p>0,05) entre si em nenhum dos atributos avaliados (aparéncia, aroma, sabor, textura
e cor), bem como na aceitagio global e inten¢do de compra. Esses resultados sugerem
a possibilidade de substituigdo de 100% da polpa de mamio pela casca da fruta (38%).
Maiores teores de umidade, cinzas, proteina, lipidio e fibra (p<0,05) foram constatados
para 5 quando comparada a F'1, enquanto menores contetdos de carboidrato e calorias
foram observados em F1 (p<0,05). Conclui-se que um nivel de adi¢io de até 38% de CM
em um doce de mamaio foi bem aceito pelos julgadores infantis, obtendo-se aceitagio
sensorial semelhante ao produto padrio e com boas expectativas de comercializagio.
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Abstract

'The objective of this work was to evaluate the sensory acceptability of papaya light
candies added with different levels of papaya peel (PP) among children. The values of
moisture, ashes, protein, lipid, carbohydrate, calories and dietary fiber of the traditional
product and of the one with the highest PP content and similar to the traditional one
were evaluated. Five formulations of papaya sweet: F1 standard (0% PP) and the others
added 9.5% (F2), 19% (F3), 28.5% (F4) and 38% (F5) of PP. Sixty untrained judge of
both genders, aged between 7 and 10 years, participated in the sensory evaluation. The
samples did not differ significantly (p>0.05) from each other in any of the evaluated
attributes (appearance, aroma, taste, texture and color), as well as in global acceptance
and purchase intention. These results suggest the possibility of replacing 100% of the
papaya pulp with the fruit peel (38%). Higher levels of moisture, ashes, protein, lipid
and fiber (p<0.05) were observed for F5 when compared to F1, while lower contents
of carbohydrate and calories were observed in F1 (p<0.05). It was concluded that a
level of addition of up to 38% PP in a papaya candy was well accepted by the children’s
judges, obtaining similar sensorial acceptance to the standard product and with good
marketing expectations.

Key words: Papaya; sweeteners; children; acceptability.
INTRODUGCAO

O desperdicio alimentar é conceituado como o descarte de partes dos alimentos, durante o
processo de produgio, distribui¢io e consumo (GUSTAVSSON et al.,2011; GANGLBAUER et
al.,2013). Segundo Leal Filho e Kovaleva (2015), 0 desperdicio é o resultado de um comportamento
inapropriado de individuos, que estdo direta ou indiretamente envolvidos com o alimento, desde o
produtor, até o consumidor final. Contudo, o descarte de alimentos pode ser evitivel por meio da
utilizagdo integral dos alimentos, incluindo as partes menos nobres (LAURINDO et al., 2014)
em novos produtos ou naqueles normalmente consumidos.

Existe uma grande caréncia de informagdes sobre o que e quanto se perde nas fases
de produgio e de colheita dos alimentos (BUZBY et al., 2014). Aproximadamente 42% do
desperdicio de alimentos produzidos nos domicilios, enquanto 39% sio de responsabilidade
da industria, 14% pertencem ao setor de alimentos e 5% sdo desperdi¢ados ao longo da
cadeia de distribui¢io (MIRABELLA et al., 2014). O Brasil estd entre as na¢des que mais
desperdicam alimentos hortifrutigranjeiros, sendo que, aproximadamente, 64% da produgio
anual é descartada (FAO, 2013).

As frutas estdo entre os alimentos que mais apresentam perdas, com destaque para o
morango (39%), abacate (31%) e mamao (30%) (EMBRAPA, 2007; STORCK et al.,2013). No
caso especifico do mamio, as partes mais desprezadas sdo as sementes e a casca. Apesar disso,
a casca do mamio (CM) apresenta um 6timo perfil nutricional, sendo constituida basicamente
por carboidrato (4,65 g.100g™?), proteina (1,59 g.100g™), lipidio (0,15 g.100g™?), fibra (1,94
£.100g™), vitamina A (11,2 g.100g™), B1 (0,05 g.100g™") e potissio (0,05 g.100g™) (PHILIPPI,
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2013). Nesse contexto, o aproveitamento integral dos alimentos torna-se uma boa alternativa
no combate ao desperdicio, colaborando para a redugio do lixo orgéinico, além de agregar
valor econdmico, cientifico, tecnolégico e nutricional aos produtos (STORCK et al., 2013;
LAURINDO; RIBEIRO, 2014).

O mamaio (Carica papaya L.) é uma espécie de origem tropical pertencente a familia
Caricaceae (BRITO NETO et al., 2011). O Brasil concentra 30% da oferta mundial de mamio,
produzindo cerca de 1,4 a 1,6 milhoes de toneladas/ano, possivelmente em virtude das condi¢oes
climéticas favoraveis (COSTA FILHO et al., 2011; IBGE, 2012). Além disso, o pais exportou
aproximadamente 26,48 mil toneladas de mamio entre os meses de janeiro e julho de 2017
(CEPEA, 2017). O mamio possui elevados teores de carotenoides, como, por exemplo, o
B-caroteno (548,6 pg.100g™), B-criptoxantina (3.798,6 pg.100g™) e licopeno (3.137,5 ug.100g),
os quais sdo precursores da vitamina A, que compde cerca de 28,4% do mamio. Também, contém
elevados teores de vitamina C (80,2%), além de possuir boa aceita¢do sensorial (OLIVEIRA
et al., 2011; PHILIPPI, 2013). Em geral, o mamao é consumido iz natura ou adicionado em
produtos como geleias, tortas, sucos, doces, dentre outras preparagdes, obtendo-se boa aceitagio
sensorial entre os mais diversos publicos (STORCK et al.,2013; LAURINDO; RIBEIRO, 2014;
BRAGA; CONTI-SILVA, 2015).

O periodo escolar ¢ classificado quando a crianga apresenta entre 6 a 12 anos de idade
(LOPES et al.,2010). Nessa fase, as escolhas alimentares sio influenciadas principalmente pelos
colegas, jd que as criangas fazem pelo menos uma refei¢io por dia na escola (PRADO et al.,
2015). Além disso, sabe-se que, no Brasil, o consumo de verduras, legumes e frutas pelos infantes
¢ bastante reduzido. Contudo, verifica-se uma ingestao elevada de alimentos com altos teores de
gorduras, agtcares e sédio como embutidos, biscoitos, refrigerantes, salgados e sanduiches (IBGE,
2010). Considerando esse aspecto, o ambiente escolar torna-se apropriado para intervencdes de
promogao 2 sadde, visando a redugio do risco de doengas crénicas nao transmissiveis como a
obesidade (HILLS et al., 2015).

O doce de mamio é obtido por meio da mistura da polpa da fruta, agicar e d4gua em alta
temperatura, apresentando, em geral, uma coloragdo alaranjada (MARTINI, 2008). Devido a
fungdo laxante da fruta, o doce pode auxiliar no bom funcionamento intestinal (SESC, 2008),
além de ser bem aceito e apresentar um étimo valor comercial e shelf /ife relativamente longo.
Apesar disso, o doce de mamio contém elevados teores de agtcar (74,28 g/100 g) (IBGE,
2011), o que pode aumentar o risco de desenvolvimento de patologias como a diabetes
mellitus, doengas cardiovasculares, neuropatias e retinopatias (BOAS et al.,2011; OLIVEIRA;
MOREIRA, 2009). Nesse aspecto, considera-se que o doce de mamio apresenta elevado
potencial tecnoldgico para adi¢do de novos ingredientes, como cascas de frutas e sementes, o
que pode inclusive melhorar o conteido de nutrientes do produto (CARDOSO et al., 2010;
MARTIN-ESPARZA et al., 2011a;b).

Na elaboragio de novos produtos, sio necessarias diversas avaliagoes para que possam
ser oferecidos aos consumidores. A anilise sensorial, por exemplo, é de grande relevancia
para se avaliar a qualidade e a aceitabilidade do alimento (DUTCOSKY, 2011; VIANA
et al., 2012). J4 as andlises fisico-quimicas, podem garantir a qualidade e a seguranca do
produto (GOMES et al., 2011). Isso, porque possibilitam identificar fraudes ou adulteragdes,
sendo fundamentais para a elaboragdo da rotulagem nutricional fidedigna (ANDRADE,
2012). Na elaboragio de um produto /ight é necessirio que ele tenha a redugio de pelo
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menos 25% do valor energético ou de algum nutriente especifico (sédio, agucar, gordura,
etc.), quando comparado com um produto similar tradicional (BRASIL, 2012). Sabendo-
se disso, o objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitabilidade sensorial de doces de mamao
light adicionados de diferentes niveis de CM, entre criangas. Além disso, determinar a
composicio fisico-quimica do produto tradicional e daquele com maior teor de CM e com
aceitagido semelhante ao tradicional.

MATERIAL E METODOS
Aquisicdo da matéria-prima

Os ingredientes foram adquiridos em supermercados localizados no municipio de
Guarapuava, PR. Foram utilizados mamées (Carica papaya L), com melhor aspecto visual,
superficie lisa com minimas imperfei¢oes e de tamanhos similares.

Preparacao da casca de mamao

Inicialmente, 3 kg de mamio foram higienizados em dgua corrente potavel, sanitizados (1
litro de dgua para 8 ml de dgua sanitdria, por 10 minutos), e novamente higienizados em dgua
corrente potdvel. Em seguida, separou-se a casca da polpa, sendo que as cascas foram raladas em
um ralador doméstico. O rendimento total de cascas apés o preparo foi de 782 g.

Formulagoes
Foram elaboradas 5 formulagdes de doce de mamio, sendo: F1 padrio (0% de CM) e as

demais adicionadas de 9,5% (F2), 19% (F3), 28,5% (F4) e 38% (F5) de CM. Esses niveis de

adigdo foram definidos por meio de testes sensoriais preliminares realizados com o produto. Na
Tabela 1 estdo descritas as formula¢des de doce de mamio adicionadas de CM.

Tabela 1. Ingredientes das formulagcées de doce de mamao e coco
adicionadas de casca de mamao (CM) e reduzidas em agucar

Ingredientes F1 F2 F3 F4 F5
Acucar refinado (%) 37,0 18,5 18,5 18,5 18,5
Mamao (%) 38,0 28,5 19,0 9,5 0,0
Agua (%) 14,8 14,8 14,8 14,8 14,8
Coco ralado (%) 9.4 9.4 9.4 9.4 9.4
Agar-agar (%) 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8
Adogante comercial (%)* 0,0 18,5 18,5 18,5 18,5
CM (%) 0,0 9,5 19,0 28,5 38,0

*Composicado: sorbitol, ciclamato de sodio, sacarina sddica e glicosideos de steviol.

Inicialmente, misturou-se a dgua e o agtcar sob aquecimento (180° C) em fogdo doméstico
Atlas®, Brasil), por 10 minutos. Na sequéncia, acrescentou-se o coco ralado, mamaio, adocante
) P q ) ) ’ ¢
comercial, o espessante agar-agar e a CM conforme a Tabela 1. As formulagdes permaneceram
por mais 7 minutos sob cocgio (160° C), misturando-se de forma manual até se obter total
homogeneizagido. As formulagées foram dispostas em travessas de vidro e acondicionadas em
geladeira doméstica (Consul”, Brasil) (82 C), até se obter uma consisténcia firme (aproximadamente
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2 horas). Apés, os doces foram cortados em quadrados pequenos (4 x 4 cm), sendo armazenados
em potes hermeticamente fechados até a aplicagio do teste sensorial.

Analise sensorial

Participaram da pesquisa 60 julgadores ndo treinados, sendo criangas devidamente
matriculadas em uma Escola Municipal de Guarapuava, PR, de ambos os géneros, com idade
entre 7 a 10 anos. Os produtos foram submetidos a anilise sensorial em uma sala da escola. Cada
prova foi feita individualmente, sendo que o julgador foi orientado pelas pesquisadoras para o
preenchimento dos formularios, sem interferéncia nas respostas. Foram avaliados os atributos de
aparéncia, aroma, sabor, textura e cor, por meio de uma escala hedénica facial, estruturada, mista,de 7 pontos
variando de 1 (“super ruim”) a 7 (“super bom”). Também, foram aplicadas questdes de aceitagio global e
intengfo de compra analisadas com o uso de uma escala estruturada de 5 pontos (1 - “desgostei muito”/“ndo
compraria’a 5 - “gostei muito”/“compraria com certeza”) (DUTCOSKY, 2011). Os julgadores receberam
uma porgio de cada amostra (aproximadamente 10 g),em copos pldsticos descartaveis brancos, codificados
com nuimeros de trés digitos, de forma casualizada e balanceada, acompanhados de um copo de dgua para
a limpeza do palato. As formulagées foram oferecidas aos julgadores de forma monadica sequencial. O
cilculo do Indice de Aceitabilidade (IA) foi realizado conforme Monteiro (1984), segundo a férmula:
14 (%) = A x 100/B (A = nota média obtida para o produto; B = nota méaxima dada ao produto).

Composicao fisico-quimica

As andlises fisico-quimicas foram realizadas na CMV, na formulagio padrio e naquela com
maior teor de CM e com aceitagdo sensorial semelhante a padrao: Umidade: Foi determinada
em estufa a 105 °C até peso constante (AOAC, 2011); Cinzas: Foram analisadas em mufla (550
°C) (AOAC, 2011); Lipidio: utilizou-se o método de extragio a frio (BLIGH; DYER, 1959);
Proteina: Foram avaliadas através do teor de nitrogénio total da amostra, pelo método Kjeldahl,
determinado ao nivel semimicro (AOAC, 2011). Utilizou-se o fator de conversio de nitrogénio
para proteina de 6,25; Fibra Alimentar: Foi mensurada por célculo teérico (PINHEIRO et al.,
2009; TACO,2011; PHILIPPI, 2013; STORCK et al., 2013); Carboidrato: Foi realizada avaliagdo
por meio de cilculo teérico (por diferenca) nos resultados das triplicatas, conforme a férmula:
% Carboidrato = 100 — (% umidade + % proteina + % lipidio + % cinzas + % fibra alimentar); Valor
calorico total (keal): foi calculado teoricamente utilizando-se os seguintes valores: lipidio (8,37
kcal/g), proteina (3,87 kcal/g) e carboidrato (4,11 kcal/g) (MERRILL; WAT'T, 1973). O valor
didrio de referéncia (VD) foi calculado em relagio a 40 g da amostra, com base nos valores médios,
preconizados para criangas de 7 a 10 anos (DRI, 2005), resultando em: 1.899 kcal/dia, 264,10 g/
dia de carboidrato, 65,97 g/dia de proteina, 71,22 g/dia de lipidio e 13,14 g/dia de fibra alimentar.

Analise estatistica

Os dados foram analisados com auxilio do soffware Statgraphics Plus®, versao 5.1, por meio
da anilise de variancia (ANOVA). A comparagio de médias foi realizada pelo teste de médias
de Tukey e t de student, avaliados com nivel de 5% de significancia.

Questodes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UNICENTRO, parecer

nimero n° 608.950/2014. Entretanto, como critérios de exclusdo foram considerados os seguintes
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fatores: possuir alergia a algum ingrediente utilizado na elaboragio dos doces de mamao, nio
ser aluno da escola em questdo ou nio entregar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

(TCLE) assinado pelo responsivel legal.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise sensorial

Por meio da Tabela 2, verificam-se os resultados da avaliagdo sensorial do doce de mamiao
padrio e adicionados da CM e edulcorante.

As amostras nio diferiram significativamente (p>0,05) entre si em nenhum dos atributos
avaliados (Tabela 2). Para os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e cor foram atribuidas
notas 5 (“bom”). As notas atribuidas para aceitagio global (4 - gostei) e inten¢io de compra (4
- acho que compraria) também indicam aceitagdo favordvel das formulagées. Esses resultados
sugerem a possibilidade de substitui¢io de 100% da polpa de mamao pela casca da fruta.
Resultados similares foram verificados por Damiani et al. (2008), avaliando a qualidade de
geleias formuladas com diferentes niveis de adi¢io de casca de manga (0, 25,75 ¢ 100%) entre
julgadores de diferentes faixas etdrias.

Durante a elaboragio das amostras, foi possivel verificar que teores mais elevados de
CM promoveram uma coloragio mais clara (amarelo-esverdeado) aos doces. Isso, porque a
CM apresenta uma coloragio mais esverdeada, devido ao seu teor reduzido de carotenoides

Tabela 2. Médias dos testes sensoriais afetivos, indice de aceitabilidade
(IA) e de intengao de compra, realizados para o doce de
mamao com coco padrao e para aqueles adicionados de
casca de mamao (CM) e edulcorante.

Amostras/ Fl F2 F3 F4 F5
. Média + Média + Média + Média + Média +
Atributos EPM EPM EPM EPM EPM
Aparéncia 563+0,18°  556+0,19*  533+021*  5,12+022*  529+0,21
1A (%) 80,40 79,43 76,14 73,14 75,57
Aroma 5,91+0,13* 5,73+0,14* 5,79+0,15° 5,49+0,18*  5,56+0,16°
1A (%) 84,43 81,86 82,71 78,43 79,43
Sabor 577¢0,17*  577+0,16*  5,69+0,18*  5,51+0,20*  5,27+0,21*
1A (%) 82,43 82,43 81,28 78,71 75,28
Textura 545+0,19°  535:0,19*  5,38+021*  5,17+022*  527+0,23
1A (%) 77,86 76,43 76,86 73,86 75,28
Cor 574+0,13*  5,78+0,15*  5,57+0,19*  5,68+0,17*  5,53+0,21
1A (%) 82,00 82,57 79,57 81,14 79,00
Aceitagio Global 422+0,14*  4,08:0,15*  3,95+0,16*  3,98+0,17*  3,80+0,16"
1A (%) 84,40 81,60 79,00 79,60 76,00
Intencao de 410+0,17*  4,07+0,17*  4,04+0,14*  4,02¢0,14*  3,94+0,14*
Compra

*Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); EPM: erro padrio da média; F1: padrdo (0%); F2:
9,5%; F3:19%; F4: 28,5%; e F5: 38% de CM.
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(11,20 mg/100 g), comparada a polpa (99,3 mg/100 g) (ZANELLA, 2006), que apresenta uma
coloragdo mais alaranjada (MAIA et al., 2007; SHINAGAWA, 2009). Segundo Teixeira et al.
(1987), IA acima de 70% classificam o produto com boa aceitagio sensorial, efeito observado
em todas as amostras de doce de mamio. Resultados que corroboram com Dantas et al. (2015),
que avaliaram a aceitabilidade de mousse de casca de abacaxi com 100% de casca da fruta, entre
criangas e adolescentes. Destaca-se, também, como resultado da presente pesquisa a aceitagdo
similar dos produtos em rela¢do a adi¢do de adocante comercial as formulagées F2, F3, F4 e
F5. Assim, verificou-se a possibilidade de redugdo de 50% do teor de agicar dos produtos, sem
alteragdo das caracteristicas sensoriais. O edulcorante comercial utilizado possui combinagio
de diversos edulcorantes, dessa forma o uso conjunto steviosideo e ciclamato proporciona
um menor sabor residual e metélico. A estévia apresenta um poder adogante 300 vezes maior
que o da cana-de-agucar, sendo bem aceito em preparagdes cozidas, promovendo um sabor
agraddvel ao paladar (SALVADOR-REYES et al.,, 2014; SIMONY; GERALDO, 2014).
De forma similar, o ciclamato de sédio também possui boa aceitagio quando submetido as
altas temperaturas, principalmente quando combinado a sacarina (MONTEBELLO et al.,
2007). Ja o sorbitol possui 50% do poder adogante da sacarose, além de resistir a processos
térmicos, oferecendo brilho e viscosidade as preparagdes (BRANER et al., 2001; ADITIVOS
E INGREDIENTES, 2014). A Figura 1 apresenta a distribui¢io dos julgadores pelos valores
hedénicos avaliados no teste sensorial.

De maneira geral, a maioria dos julgadores atribuiram notas = que 5 (“bom”) para todos
os atributos avaliados e = que 4 (“gostei”) para a aceitagio global, evidenciando a possibilidade
de substitui¢do de 100% da polpa de mamio pela casca da fruta. Diversos fatores podem
influenciar a qualidade e a aceitabilidade de doces como, por exemplo, o tempo de tratamento
térmico, adi¢do de ingredientes diferenciados e processo aos quais as frutas sio submetidas
(SATO; CUNHA, 2005; CARDOSO et al,, 2010). Na presente pesquisa, a CM foi ralada em
pedagos extremamente pequenos antes de ser adicionada as formulagdes, o que pode explicar o
fato de ndo ter sido identificada pelos julgadores, favorecendo as notas elevadas aos produtos.
Além disso, a propor¢io dos edulcorantes e sacarose utilizada nas formulag¢ées proporcionou
uma boa aceitac¢do dos doces, principalmente considerando-se a maior preferéncia das criangas
por produtos adocicados em relagdo a produtos salgados (MARTINI, 2010; SOLOMON;
RIBEIRO, 2011). Resultados similares foram observados por Soares et al. (2013), ao estudar
a aceitabilidade de geleia da casca de maracuji-do-mato diet, onde foram adicionadas 50% de
casca na preparacio e utilizado 100% de sucralose.

Considerando a boa aceitagio da amostra F5 em todos os atributos avaliados (Tabela 2),
esta foi selecionada para fins de comparagio, juntamente com a padrio (F1), por ser aquela com
o maior teor de CM e com aceitagio semelhante ao padrio em todos os atributos avaliados.

Composigao fisico-quimica

Por meio daTabela 3 observa-se a composigio fisico-quimica e valores didrios recomendados
(VD) da casca de mamio, do doce de mamao padrio e daquele acrescido de 38% de CM.

Resultados superiores de proteina (1,59%), cinzas (1,70%) e menores de umidade (86%),
lipidio (0,15%) e carboidrato (4,65%) para casca de mamio foram observados em outros estudos

(SESI, 2008; RINALDI et al., 2010). Essas diferencas podem ocorrer em fungio dos distintos
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Figura 1. Distribuicao dos julgadores pelos valores hedénicos obtidos
na avaliagao dos atributos aparéncia, aroma, sabor, textura,
cor e aceitagao global das formulagées de doce de mamao
com coco padrao (F1) e adicionadas 9,5% (F2), 19% (F3),
28,5% (F4) e 38% (F5) de casca de mamao.
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graus de maturagdo do fruto analisado (SILVA et al., 2007; STORCK et al., 2013). Também,
pela interferéncia de elementos e fatores climdticos (temperatura, umidade, chuva, vento, radiagio
solar, tipo de solo, latitude e relevo) (MOTA, 1989), melhoramento genético, além da variedade

do produto e formas de preparo (FERREIRA, 2010). O teor de cinzas constatado na CM
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Tabela 3. Composigao fisico-quimica e valores diarios recomendados (VD*,
porcao média de 20 gramas — 1 colher de sopa) da casca de
mamao (CM), do doce padrao (F1) e daquele com 38% de CM

CM F1 F5
Avaliagio Média+DP MédiaxDP (\02; Média+DP (O/V:))*
Umidade (%) 87,89+0,08 24,47+0,08" ND 45,95+0,02* ND
Cinzas (g.100g™) ** 0,98+0,06 0,73+0,05" ND 1,07+0,04 ND
Proteina (g.100g™) ** 1,42+0,09 0,88+0,07° 0,27 1,91+0,08* 0,27
Lipidio (g.100g™) ** 0,63+0,07 5,76+0,08" 1,62 8,04+0,05° 1,62
Carboidrato (g.100g™") ** 9,08+0,15 68,15+0,25° 5,16 43,03+0,56* 5,16
Calorias (kcal.100g7) ** 48,08+0,98 331,76+0,78* 3,49  251,53+0,88> 3,49
Fibra alimentar (g.100g") *** 2,09 2,29 3,42 2,40 3,65

Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de t de student (p<0,05); *VD: nutrientes avaliados
pela média da DRI (2005), com base numa dieta de 1.899 kcal/dia; **Valores calculados em base umida; ***Calculo
tedrico (PINHEIRO et al., 2009; TACO, 2011; PHILIPPI, 2013; STORCK et al., 2013); DP: desvio padrdo da média;
ND: néo disponivel.

demonstra a elevada concentra¢io de minerais no produto, como, por exemplo, célcio (10,29
mg.100g-1), fésforo (50 mg.100g-1) (SESI, 2008), ferro (10,29 mg.100g-1), manganés (0,45
mg.100g-1) e potdssio (50 mg.100g-1) (PHILIPPI, 2013). De maneira semelhante, o alto
conteudo de fibras presente na casca, torna esse alimento recomendado para adigdao em produtos,
visando o enriquecimento nutricional (RINALDI et al., 2010; STORCK et al., 2013).
Maiores teores de umidade (p<0,05) foram constatados para F5. Esse fato pode ser explicado
pelo maior contetido de dgua presente na casca em comparagio a polpa. Além disso, as fibras
aumentam a reteng¢do e absor¢io da dgua (MAFFEIL 2004; SOUZA et al., 2008). Resultados
similares foram observados por Damiani et al. (2009), que analisaram formulagées de geleia com
adigao de 100% de casca de manga. Conforme a Resolu¢do n°® 272, de 22 de setembro de 2005
(BRASIL, 2005), que trata do Regulamento Técnico para Produtos de Vegetais, Produtos de
Frutas e Cogumelos Comestiveis, o teor maximo de umidade para doces em conserva é de 25%.
Assim, somente a formulacio padrio (F1) encontra-se de acordo com a legislagio, demonstrando
a necessidade de novos estudos que viabilizem a redugdo do conteido de dgua no produto. Maiores
teores de cinzas, proteina e lipidio (p<0,05) foram constatadas para F5 quando comparada a F1.
Esse resultado se deve ao fato de a polpa de mamao conter menores contetidos desses nutrientes em
sua composic¢io (0,6%, 0,8% e 0,1%, respectivamente) (TACO, 2011), quando comparada a casca,
corroborando com Damiani et al. (2009). Quanto aos teores de carboidrato e calorias, F'1 apresentou
maiores teores que F5 (p<0,05). Isso, porque F1 contém maiores quantidades de carboidrato do que
F5,devido a redugio de agticar no produto, influenciando diretamente no valor calérico. Resultados
similares foram relatados por Chim et al. (2006), a0 avaliarem doces /ight de morango com adigio de
20% e 40% de agticar. Destaca-se como principal resultado deste trabalho o teor de fibra verificado
na formulagio adicionada de 38% de CM (F5), expressando um aumento significativo de 4,80% em
relagdo a F1. Isso se deve, principalmente, ao maior teor de fibra presente na CM (2,09 g.100g™)
(STORCK et al., 2013), superior ao encontrado na polpa da fruta (1,80 g.100g™) (TACO, 2011).
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CONCLUSAO

Um nivel de adi¢do de até 38% de casca de mamio em doce de mamio foi bem aceito
pelas criangas, obtendo-se aceitagdo sensorial semelhante ao produto padrio. A adi¢io de 38% de
casca de mamao na preparagdo aumentou o aporte de umidade, cinzas, proteina, lipideo e fibra
alimentar, porém reduziu os teores de carboidrato e calorias melhorando o perfil nutricional do
produto. Assim, a casca de mamao pode ser considerada um potencial ingrediente para adi¢do
em doces /ight e similares, com possibilidade de ser oferecida ao publico infantil e com altas
expectativas de comercializagao.
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