Elaboracio de néctar de manga enriquecido com ingredientes funcionais.
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INTRODUCAO

Mudangas nos héabitos alimentares tém
gerado muitas expectativas em relacdo aos
alimentos oferecidos & populagdo. O consumo de
frutas cresce expressivamente no mundo como
consequéncia da conscientizagdo e conhecimento de
suas propriedades e funcionalidades por parte do
consumidor.

Propbe-se neste trabalho a utilizacdo de
fruta tropical na elaboracdo de néctares
enriquecidos com farinha de linhaca e extrato de
soja e estudar sua aceitabilidade. Os atributos dos
alimentos funcionais incluem, entre outros
beneficios & saude, a reducdo do risco de doencas
cardiovasculares, cancer, diabetes, obesidade,
osteoporose e de outras doengas crbnicas nao
transmissiveis (1).

O néctar, cuja quantidade minima de polpa
de uma determinada fruta ndo tenha sido fixada em
regulamento técnico especifico, deve conter um
minimo de 30% da respectiva polpa, ressalvados 0s
casos de fruta com acidez ou contetdo de polpa
muito elevada ou sabor muito forte e, neste caso, 0
contetdo de polpa ndo deve ser inferior a 20% (2).

A mangueira (Mangifera indica L.) pertence
a familia Anacardiaceae, assim como 0 caju.
Originalmente da India, produz uma das mais
importantes frutas tropicais nos mercados nacionais
e internacionais, especialmente por seu sabor
agradavel e aroma. Além disso, a manga tem alto
valor nutricional e € caracterizada como uma fruta
polposa com tamanho variavel (3).

A semente de linhaca apresenta beneficios
na reducdo dos riscos de varias doengas, como as
cardiovasculares, alguns tipos de cancer,
osteoporose, lGpus, além de prevenir alguns
sintomas indesejaveis da menopausa. Atualmente a
semente de linhaca é considerada um alimento
funcional e seus beneficios sdo atribuidos ao
elevado teor de acidos graxos essenciais 6mega-3 e
Odmega-6, lignanas e fibras (4).

A soja estd sendo amplamente estudada
para mostrar os efeitos do componente isoflavona
encontrado em abundancia, causa no organismo
humano. Com seu consumo regular é associado a
diminuicdo dos riscos de cancer e ainda ajuda nos
niveis de colesterol.

MATERIAIS E METODOS

Para elaboragdo dos néctares da fruta foram
utilizadas polpa de manga congelada, 4gua, sacarose
comercial, farinha de linhaga e extrato de soja, todos
adquiridos no comércio local. Foram elaborados 3
formulac@es de néctares, com concentragdes de

Tabela 1 — Formulagbes dos néctares de manga
enriquecidos com farinha linhaca e extrato de
soja.

Amostras Polpa Linhaca Soja

A 30% 1%
B 30% 3%
C 30% 3% 1%

Fonte: Elaborado pela autora.

Os néctares foram produzidos a partir de
uma concentracdo de polpa de fruta e duas
concentracBes de farinha de linhaca e extrato de
soja. As formulagbes foram realizadas de forma a
atender os padrdes estabelecidos pela legislagdo
vigente para néctares de frutas tropicais: teor de
solidos sollveis totais fixados em 12 °Brix através
do balan¢co de massa e percentual de polpa de frutas
de no minimo 30% (2).

O trabalho foi desenvolvido no Laboratorio
de Andlise Sensorial, do Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncias e Tecnologia do Ceara —
Campus Baturité (IFCE). Os ingredientes foram
homogeneizados em recipientes de aco inoxidavel,
pasteurizados a 90 °C por um minuto, envasados a
guente em garrafas de vidro previamente
esterilizadas, posteriormente resfriadas por imerséo



em 4&gua clorada (100 ppm) até atingirem a
temperatura de 37 °C, rotuladas e armazenadas a
temperatura ambiente, em auséncia de luz.A
avaliacdo da aceitabilidade sensorial das amostras
foi realizada por consumidores nao-treinados,
maiores de idade, onde o0s mesmos avaliardo
aparéncia, sabor, cor, textura e aceitacdo global das
formulacBes de néctares mediante escala heddnica
estruturada de nove pontos (5). Antes de iniciar a
analise, o participante foi convidado a assinar o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE), autorizando sua participacdo no estudo. O
teste aconteceu em um laboratorio de andlise
sensorial onde amostras de néctares foram avaliadas
em trés sessdes por cada consumidor. As amostras
foram servidas monadicamente em temperatura de
refrigeracdo doméstica.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De todos os julgadores, totalizaram 59,16%
de mulheres e 44,88% de homens na analise das
amostras do néctar de manga, com provadores
maiores de idade. Os resutados obtidos através da
analise sensorial pode ser visto na tabela 2.

Tabela 2 — Média, desvio padrao e resultados do
teste de Tukey (p < 0,05) da aceitacdo geral,
aparéncia, textura e sabor das amostras de
néctares de manga.

AMOSTRAS
ATRIBUTOS
B C
GERAL 7,71%1,42 6,84+1,87 6,63+1,86
APARENCIA 8,04+1,27 6,59+1,89 6,73+1,84
TEXTURA 7,60+1,44 6,75+1,76 6,76+1,87
SABOR 7,53+1,54 6,70+1,88 6,45+1,89

Fonte: Elaborado pela autora.

Todos os resultados vistos na tabela ficaram
acima da media padrdo de aceitagdo 6 (gostei
ligeiramente) em todos os atribultos avaliados. Entende-
se que quanto melhor avaliado for o produto maior sera
seu nivel de procura e saida no mercado (6). Visto que as
formulagdes B e C tiveram uma diminuicdo em relacdo
aos escores obtidos na analise sensorial se comparados
com a formulagdo A e na mesma também pode-se ver
um maior numero de escores no atribulto ‘aparéncia’ que
atingiu uma media 8 (gostei muito) isto pode ter
acontecido devido a sua boa homogeneizacdo dos
produtos utilizados (manga e soja).

CONCLUSAO

Visto que houve uma boa margem de
aceitabilidade dos produtos avaliados em questdo,
notou-se que a amostra A (manga e soja) teve uma
melhor aceitacdo perante os julgadores, e as
amostras B e C tiveram um maior amplitude na
distribuicdes de escores. Com isso pode-se perceber
gue algumas mudancas no sabor e a aparéncia dos
néctares precisam ser feitas devido ao acumulo
residual da linhaca, assim poderar ser atingido um
nimero maior de atitude de compra nos produtos
avaliados. Por fim, percebeu-se que as amostras em
questdo no quesito geral teve um bom nivel de
aceitacdo dos 102 provadores ndo-treinados e
maiores de idade que voluntariamente participaram
da analise sensorial realizada no laboratério de
analise sensorial do IFCE — Campus Baturité.
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