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RESUMO

E notdrio, que a producdo de alimentos e 0 consumo sustentavel sdo assuntos de
prioridade global, visto que, o processamento de frutas gera cerca de 40% de residuos
organicos. Assim, explorar os subprodutos da manga e banana e aplica-los na elaboragéo
de produtos funcionais é bem promissor. O objetivo do trabalho foi elaborar uma bebida
com uso da casca da manga e farinha de banana verde (FBV) com casca. Foram
produzidas amostras com 0%(Al), 5%(A2), 10%(A3) e 15%(A4) da farinha da banana
maca, que obteve melhor composicao por meio de estudos prévios. Realizou-se analises:
composigdo centesimal, compostos fenolicos e anélise sensorial com 88 provadores.
Aplicou-se o Teste ANOVA e pos-testes para identificar grupos que diferem. No geral,
as amostras indicaram maior teor de proteinas e fibras. A adi¢do da FBV permitiu um
incremento de nutrientes, ja que, perdas ocorrem no preparo, principalmente de fibras. As
amostras obtiveram valor crescente de fendis ao adicionar a FBV, sendo a A4 com maior
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teor. As amostras apresentaram uma boa impressdo global e intencdo de compra,
atestando a aceitabilidade da bebida (77-87%). Conclui-se a viabilidade da bebida, com
aproveitamento integral dos alimentos, reduzindo impactos ambientais e promovendo a
inclusdo em um contexto alimentar saudavel.

Palavras-Chave: Residuo Orgénico, Residuos de Alimentos, Amido, Alimento
Funcional.

ABSTRACT

It is well known that food production and sustainable consumption are matters of global
priority, since fruit processing generates about 40% of organic waste. Thus, exploring the
mango and banana by-products and applying them in the development of functional
products is very promising. The objective of the work was to prepare a drink using mango
peel and green banana flour (FBV) with peel. Samples were produced with 0% (A1), 5%
(A2), 10% (A3) and 15% (A4) of the banana apple flour, which obtained a better
composition through previous studies. Analyzes were carried out: chemical composition,
phenolic compounds and sensory analysis with 88 tasters. The ANOVA test and post-
tests were applied to identify groups that differ. Overall, the samples indicated a higher
protein and fiber content. The addition of FBV allowed an increase in nutrients, since
losses occur in the preparation, mainly of fibers. The samples obtained increasing value
of phenols when adding the FBV, being the A4 with higher content. The samples showed
a good overall impression and intention to purchase, attesting to the drink's acceptability
(77-87%). The viability of the drink is concluded, with full use of food, reducing
environmental impacts and promoting inclusion in a healthy food context.

Keywords: Organic Waste, Food Waste, Starch, Functional Food.

1 INTRODUCAO

E notdrio, que a producdo de alimentos bem como o consumo sustentavel s&o
assuntos que demandam conhecimento e estudo cientifico, para promover alternativas de
maior oferta de alimentos com reducdo dos impactos ambientais, fato que deve ser visto
como prioridade global (Fao 2019; Peixoto e Pinto 2016). Evidentemente, explorar os
beneficios dos compostos desses residuos ndo somente diminui o descarte de alimentos,
mas também atende a uma nova demanda por alimentos que proporcione beneficios a
salde (Rybka et al. 2018).

Assim, as cascas, talos e sementes das frutas, muitas vezes desperdigadas,
apresentam de modo geral mais nutrientes que as partes comumente comestiveis,
exaltando o potencial nutricional desses residuos (Gomes e Teixeira 2017; Lima et al.
2016).

Estima-se que o processamento de frutas responde por cerca de 40% de residuos

organicos, tais subprodutos provocam um grande interesse econdémico por agregar valor
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no desenvolvimento de novos produtos com enorme potencial nutritivo (Do Nascimento
Filho e Franco 2015). Nesse contexto, dentre as frutas que sofrem mais perdas estéo a
manga com 27% e a banana com 40%, essas que poderiam ser aproveitadas em sua
integralidade evitando desperdicios (Storck et al. 2013).

A manga (Mangifera indica L.), pertence a familia Anarcadiacea com origem no
Sul da Asia e é uma das frutas mais consumidas no mundo. Dentre as variedades, a
Tommy Atkins apresenta grande relevancia, com frutos médios a grandes, pesando entre
400 a 700g, apresenta cor amarela a vermelha, superficie lisa, casca grossa e resistente,
além de possuir um excelente sabor doce (Embrapa 2000). A manga contém vitaminas A,
C, e E, compostos flavonoides, fibras e outros nutrientes que conferem propriedades
antioxidantes (Souza 2015; Granja et al. 2014).

Nesse sentido, explorar os subprodutos do processamento da manga, como a casca
e aplicar na elaboracdo de novos produtos € um campo promissor, bem como a crescente
tendéncia de alimentos com propriedades funcionais e que promovem beneficios a satde
humana (Rybka et al. 2018).

Ademais, a banana (Musa spp.) é uma fruta tropical, pertencente a familia
Musaceae , presente na dieta de inimeras familias devido as suas caracteristicas sensoriais
e nutricionais, como boa fonte energética, além de ser potencialmente rica em vitaminas
A e do complexo B, fibras, proteinas, carboidratos, cinzas, lipideos, potéssio, fésforo,
magnésio e sodio (Castilho et al. 2014).

E importante salientar que, a polpa da banana quando verde néo apresenta sabor e
se caracteriza por forte adstringéncia devido a grande quantidade de compostos fendlicos
sollveis (taninos) o que por vezes limita 0 seu consumo, mas, que pode ser incluida na
alimentacdo quando processada em forma de farinha (Ranieri e Delani 2014; Neris et al.
2018). A farinha da banana verde se apresenta como fonte de amido resistente e proteina,
além de um contetdo de minerais consideraveis, como potassio, fosforo, magnésio, cobre,
manganés e zinco, quando comparada aos demais tipos de farinhas disponiveis no
mercado (Gongalves et al. 2017).

Assim, o amido resistente (AR), que pode ser definido como parte da molécula do
amido que resiste a digestdo no intestino delgado, trata-se de um importante substrato
para bactérias no colon de individuos saudaveis, por causar um efeito positivo a salde, é
denominado um composto funcional (Cozzolino e Cominetti 2013; Brasil 1999). E

evidente que, o teor de AR nas farinhas varia em funcdo da variedade cultivada, presenca
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ou auséncia de casca, da técnica e da condicdo de obtencdo, podendo atingir até 40%
desse composto. (Dos Anjos et al. 2015).

Considerando os pressupostos apresentados, o objetivo do presente trabalho é
elaborar uma bebida prebiotica com utilizacdo da casca da manga, adicionando a farinha
de banana verde com casca, visando um produto com grande potencial nutricional além

de contemplar a reducdo de desperdicio de residuos alimentares.

2 MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo experimental e descritivo desenvolvido nos Laboratdrios
de Técnica Dietética e Bromatologia dos Alimentos da Universidade de Pernambuco
Campus Petrolina-PE, aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da mesma
instituicdo de ensino.

Para a elaboracdo da bebida os ingredientes utilizados foram: casca da manga,
agua mineral, acucar mascavo e banana verde com casca. Os residuos para a producdo da
bebida, mais especificamente a casca da manga, foram adquiridos de comerciantes locais,
assim como os demais ingredientes necessarios. A banana verde com casca foi submetida
ao processo de producdo da farinha para constituir ingrediente da elaboracéo final da
bebida.

Elaboracdo e analise fisico- quimica da farinha de banana verde com casca

Para a producdo da farinha de banana verde foi utilizada a variedade de banana
maca (Musa acuminata) comercializada na regido, a mesma foi escolhida devido a
analises prévias com diferentes variedades, onde a variedade maca apresentou resultados
superiores as demais. As bananas foram adquiridas no estagio de maturagdo verde, sendo
descartadas as frutas que apresentaram danos fisicos.

Foram submetidas a lavagem em &gua corrente, para retirada de sujidades e
posteriormente seguiram para imersao em agua contendo hipoclorito de sodio a 200ppm
por 10 minutos. O processo de higienizacao foi realizado em duplicata.

As bananas com casca foram recortadas em rodelas com utilizag&o de um cortador
manual, aproveitando assim a fruta de forma integral. As rodelas da banana foram
submetidas a uma solucéo contendo acido citrico (5g/L), por 15 minutos para evitar o

escurecimento das mesmas.
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Posteriormente, foram colocadas dispostas em bandejas e levadas a uma estufa de
circulacdo de ar forgado a 105 °C por 12 horas. Em seguida, as bananas desidratadas
foram trituradas em processador comercial e peneiradas em peneiras de &cido inox. A
farinha foi acondicionada em potes plasticos de polipropileno até o momento da
elaboracdo da bebida e das andlises. A farinha de banana verde (FBV) foi submetida as
andlises de umidade, pH, cinzas, carboidratos, proteinas, lipidios, fibras e amido com base
na metodologia do Instituto Adolfo Lutz (lal 2008).

Elaboracéo das bebidas

Foram adquiridas 18,3kg de manga da variedade Tommy Atkins, em estagio de
maturacdo madura (com casca vermelho-laranja) no comércio de frutas local. Foram
descartadas as mangas que se apresentaram no estagio verde (casca verde), com injurias
ou danos fisicos. As mangas apds pesagem inicial seguiram para 0 processo de
higienizacéo.

Posteriormente foram submetidas a higienizacdo com hipoclorito de sodio 15 ppm
por 15 minutos. A agua foi descartada e o processo de higienizacdo com o hipoclorito foi
repetido por mais 10 minutos em mais duas operacOes, objetivando reduzir a carga
microbiana da casca.

Em seguida as cascas foram retiradas manualmente com auxilio de uma faca em
inox especifica para o corte de frutas, obtendo 5,190kg da casca de manga. As cascas
foram acondicionadas em sacos plasticos estéril e armazenadas em refrigerador (4-5°C)
até a producdo final das bebidas.

Para definir a formulacdo da bebida seguiu-se orientagfes da Normativa n°12 de
04 de setembro de 2003, que regulamenta os padrdes de identidade e qualidade para sucos
tropicais, cuja quantidade minima de polpa de uma determinada fruta deve conter um
minimo de 50% (m/m) da respectiva polpa, no caso do presente estudo, sera utilizado a
casca da fruta (Brasil 2003).

A bebida foi produzida em quatro formulacdes distintas (0%, 5%, 10% e 15%). A
amostra (A1) contendo 0% de adic¢do de farinha de banana verde, mantendo apenas o0 suco
da casca da manga e o aglcar mascavo como adogante. A amostra (A2) com adi¢do de
5% de farinha, amostra (A3) com 10% e amostra (A4) 15% mantendo os demais

ingredientes da A1, como especificado na Tabela 1.
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Tabela 1. Ingredientes e formulagdo das bebidas elaboradas para analise sensorial, Petrolina/PE, 2020.
Formulacio da bebida prebidtica (%)

Ingredientes Al (0%0) A2 (5%) A3(10%) Ad4(15%)
Casca da manga 200g 200g 200g 200g
FBV= - 30g 100g 150g
Acglcar mascavo a0g alg a0g a0g
Agua 1000ml 1000ml 1000ml 1000ml

Fonte: Proprio autor,2020. *FBV :Farinha de banana verde. Al: 0% de FBV. A2: 5% de FBV. A3: 10% de
FBV. A4: 15% de FVB.

A bebida final foi elaborada por meio de trituracdo dos ingredientes propostos
(menos a FBV) em liquidificador industrial até obtencdo de uma bebida homogénea e por
ultimo foi adicionado os percentuais de FBV. A mesma foi armazenada em garrafas
descartaveis com caracteristica translicida e lacre automatico, com capacidade para

1000ml em refrigerador até o0 momento da analise sensorial.

Anaélise fisico- quimica da bebida

Sequentemente as bebidas foram submetidas a analise da composi¢éo centesimal
utilizando como referéncia a metodologia para andlises fisico-quimicas em alimentos de
Adolfo Lutz ( lal 2008). Para efetuar as analises foram utilizados 10ml de cada amostra
das bebidas, a determinagdo de umidade foi realizada através do método de Perda por
Dessecacgdo (012/1V) por meio de Secagem direta em estufa a 105°C. A analise de pH foi
realizada através de processo eletrométrico com leitura do potencial hidrogenidnico em
pHmetro (017/1V) (lal 2008).

Posteriormente foram realizadas as analises de quantificacdo de proteinas totais
pelo método de Kjeldahl classico (036/1V), lipideos por Extracdo direta em Soxhlet
(032/1V), cinzas através de Residuo por incineracdo(018/1V), amido (043/1V) e fibra
bruta (044/1V) (lal 2008).

A quantificacdo de carboidratos seguiu 0 método de diferenca , a partir do valor
de 100 subtraido do somatorio dos valores ja obtidos de umidade, cinzas, proteinas e
lipideos (Mendes-Filho et al. 2014).

Carboidratos (%) = 100 — (%eumidade + % cinzas + % lipidios + % proteinas)

Por fim a determinacéo do valor caldrico total foi expresso através dos resultados

obtidos dos macronutrientes: carboidratos (C), proteinas (P) e lipideos (L), utilizando a

equacéo que expressa o valor de Kcal/100g (Mendes-Filho et al. 2014).
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Valor energético (kcal/100g) = (Cx4) +( Px4) + (Lx9)
Onde:
C=valor de carboidrato (%);
P=valor de proteina (%);
L= valor de lipideo (%);
4= fator de conversdo em kcal determinado em bomba calorimétrica para proteina e
carboidrato;

9= fator de conversdo em kcal determinado em bomba calorimétrica para lipideo.

Determinacéo de fenois totais

O teor de fenois totais das amostras foi determinado por meio da utilizacdo do
reagente Folin-Ciocalteu, de acordo com a metodologia proposta por Singleton et al
(1999). Inicialmente foi realizada uma diluicdo da amostra, adicionando 0,5ml da amostra
em baldo volumétrico de 5ml, completando o restante com agua. Em seguida, foram
adicionados 0,5 mL da amostra, 0,5 mL de reagente de Folin- Ciocalteau e 0,5 mL de
solucdo de carbonato de s6dio (NaxCOsz) a 20% e por fim completou-se com agua
(3,5mL). Foi realizada a agitacdo em vortex e, em seguida, deixou-se reagir por 2h em
ambiente escuro a 25°C. A absorvancia em 760 nm foi lida em Espectrofotbmetro SP-
220 (Bioespectro). Uma curva analitica de acido galico foi elaborada (concentragdes: 50,
100, 150, 250 e 500mg/L) para expressar os resultados em miligramas de Equivalentes
de Acido Gélico (EAG).

Anaélise sensorial das bebidas propostas

As quatro amostras (Al, A2, A3 e A4) foram entdo submetidas a uma analise
sensorial, no qual a bebida de maior aceitabilidade foi submetida aos ensaios e anéalises
posteriores.

A analise sensorial foi realizada no Laboratério de Técnica Dietética da
Universidade de Pernambuco Campus Petrolina-PE. Participaram da analise somente 0s
participantes cujo Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) foram
devidamente assinados. A avaliacdo foi realizada com 88 provadores néo treinados, de
ambos os sexos, com idade entre 18- 35 anos.

Para melhor resultado da andlise sensorial, o ambiente foi controlado para

minimizar possiveis inferéncias nos resultados. Dessa forma, os provadores foram
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dispostos em cabines individualizadas, climatizadas, com cores de paredes neutras, ruidos
e iluminacdo controlada.

Assim, as amostras foram codificadas e aleatorizadas, apresentadas
sequencialmente aos avaliadores, acompanhadas de agua e biscoito salgado, com o
objetivo de neutralizar sabores entre as amostras provadas e o questionario com as escalas
pré-definidas.

Foram aplicados, o Teste de aceitacdo por escala hedonica de 9 pontos onde o
individuo pode expressar o grau de gostar ou de desgostar da determinada amostra
avaliando o produto no quesito sabor, cor, aroma e impressdo global; e o Teste de escala
de atitude ou intencéo de compra que expressa por meio de escalas a vontade do individuo
em consumir, adquirir ou comprar as amostras oferecidas. A escala apresentou um
numero balanceado de categorias entre o0 ponto intermediario e 0s extremos, entre o grau
de gostar e desgostar, bem como “provavelmente compraria” para “provavelmente nao
compraria” (Ial 2008).

Foram incluidos os individuos que entregaram o Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido devidamente preenchido e assinado, assim como excluidos os individuos
que ndo preencheram devidamente o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e que
relataram alguma intolerancia ou aversdo aos ingredientes utilizados na elaboracéo da
bebida.

indice de Aceitabilidade (%)
Para o calculo do Indice de Aceitabilidade (I.A) de cada amostra da bebida foi

utilizada a seguinte expressao (Bastos et al. 2014).

1A (%) = A x 100/B
Em que:
A = nota média obtida para o produto

B = nota méaxima dada ao produto

Analise estatistica
Os dados coletados foram tabelados em Microsoft Excel e submetidos a analise

pelo Programa BioEstat 5.0 através do Teste de variancia ANOVA (1 critério) para
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comparar as medias e Teste de Tukey para identificar grupos que diferem (p<0,05). Um

nivel de significancia de 5% foi adotado.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores obtidos da andlise fisico-quimica das bebidas seguem na Tabela 2.

Segundo a Instrugdo Normativa n® 37, de 1° de outubro de 2018 (Brasil 2018) que
fundamenta os pardmetros analiticos para sucos e polpas de frutas, estabelece um pH
minimo de 3,5 para suco obtido da parte comestivel da manga, corroborando com 0s
resultados do presente estudo. E importante salientar, que a legislacdo brasileira néo
estabelece um limite maximo do pH, porém é um fator de grande interferéncia na
qualidade sanitaria e fisico-quimica dos sucos, visto que, valores elevados de pH
propiciam ao crescimento de micro-organismos, alterando também as propriedades
sensoriais dos sucos (Robaskewicz et al. 2016). Venturini Filho (2015) verificou o pH de
alguns sucos de manga comercializados e encontrou uma média de pH entre 3,37 e 3,77
bem no limite dos valores preconizados, bem como Vicente (2018) que avaliou também
0 suco da manga e constatou um valor de pH semelhante de 3,60.

Tabela 2. Composicéo fisico-quimica das bebidas elaboradas com diferentes percentuais de adi¢do de
farinha de banana verde com casca, Petrolina/PE, 2020.

Al A2 A3 A4
Umidade (%) 91,0 91,38 91,78 92,13
pH 3,97 4,20 4,44 4,69
Cinzas (g/100g) 0,10 0,25 0,45 0,63
Cho* (g/100g) 6,49 10,39 14,29 18,19
Ptn* totais (g/100g) 1,25 1,40 1,56 1,72
Lip* totais (g/100g) 0,06 0,11 0,16 0,21
Amido (g/100g) 6,81 10,22 13,63 17,05
Fibra bruta(g/100g) 7,52 7,91 8,31 8,71
Calorias(Kcal/100g) 35,5kcal 52,18 68,86 85,54

Fonte: Prdprio autor,2020. Al: 0% de FBV. A2: 5% de FBV. A3: 10% de FBV.A4: 15% de FVB. Cho:
carboidrato.Ptn:proteinas.Lip:lipideos.

Nogueira & Venturini Filho (2013) realizaram estudos para avaliar a composicao
centesimal do suco tropical de manga adocado e quantificou, em média: carboidratos
119/100g, proteinas 0,29/100g e lipideos 0,159/100g. Nessa perspectiva, 0s valores
referentes a carboidratos foram mais elevados nas amostras A3 e A4 (14,299/100g e
18,199/1009g) diferentemente das amostras Al e A2 (6,499/100g e 10,39g/100g) o que
pode ser evidenciado devido a proporcdo da adicdo da FBV. Em relacdo ao teor de
proteinas totais todas as amostras tinham maiores teores deste nutriente,respectivamente
1,25¢/1009;1,409/1009;1,569/100g e 1,729/100g. Quanto ao teor de lipideos todas as
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amostras apresentaram valores semelhantes, exceto a A4 (0,219/100g) que auferiu valores
superiores 0 que também pode ser explicado devido a um maior teor de FBV.

Marques et al. (2010) em estudo com casca de manga da mesma variedade
estudada, verificou um teor de fibras de 11,029/100g, um dado relativamente menor ao
encontrado nas amostras estudadas. O que pode ser explicado devido a forma de obtencéo
dos sucos, ocasionando a reducdo de teor de fibras dessas bebidas, impactando
diretamente no valor nutricional que os mesmos oferecem (Cunha 2010). Dessa forma, a
adicdo da FBV proporciona um enriquecimento de nutrientes a essas bebidas,
principalmente na quantidade de fibras e amido, que tem seu valor nutricional
comprovado.

O valor calérico do suco de manga da variedade Tommy Atkins sem adocar
equivale em média 51kcal/100ml (Taco 2011; Nogueira e Venturini Filho 2013). No
presente estudo obteve-se valores de 35,5kcal para a amostra Al, que continha apenas a
casca da manga e acgucar mascavo, destacando-se positivamente por ser uma bebida de
baixo valor calérico e facilmente incluida em um contexto saudavel ou para perda de
peso. As amostras A2, A3 e A4 apresentaram valor calérico um pouco maior (52,18kcal,
68,86kcal e 85,54kcal/100g), provavelmente por conta da adicdo da FBV bem como a
adicdo do agucar mascavo, que incrementa nao apenas nutrientes, mas também calorias
ao produto final.

Os resultados do teste de aceitabilidade das bebidas sdo apresentados em média
+ desvio padrdo na Tabela 3.

A amostra Al obteve notas acima da média (7) em todos os quesitos avaliados:
sabor, cor, aroma e impressdo global, atestando assim uma boa aceitabilidade da bebida
produzida com aproveitamento da casca em substituicdo da polpa, contribuindo para o

aproveitamento integral da manga, usufruindo de uma parte que é comumente descartada.

Tabela 3. Aceitabilidade de bebida padréo e diferentes formulac6es adicionadas de farinha de banana verde
com casca, Petrolina/PE, 2020.
Formulagdes das bebidas (Média + DP*)

Al (0%) A2 (5%) A3 (10%) A4 (15%)
Sabor 7,20+ 1,76a 7,81+ 1,58b 7,18+2,11 a,c 5,86+ 2,11d
Cor 7,01+ 1,89 a 6,73+ 1,97 a,c 6,54+ 2,07 a,c 5,71+ 1,82b,d,e
Aroma 7,04+ 1,77 a 7,11+ 1,90 a,c 7,02+ 1,59 a,c 6,01+ 1,96 b,d,e
Impresséo global 7,55+ 1,55 a 7,92+ 1,68a,c 7,02+ 2,63a,d 6,96+ 1,99b,d

Fonte: Proprio autor,2020. £ DP: Desvio padrdo.Al: 0% de FBV.A2: 5% de FBV. A3: 10% de FBV.A4:
15% de FVB. Médias na mesma linha com letras diferentes sdo estatisticamente significante (p<0,05).
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O atributo sabor obteve notas estatisticamente significantes quando comparada a
amostra Al (7,20+ 1,76) sem adicdo de FBV as demais amostras A2 (7,81+ 1,58),
A3(7,18% 2,11) e A4( 5,86% 2,11), referenciando um maior sabor na bebida composta
com até 10% da FBV.

Nesse contexto, Barroso et al. (2015) avaliaram a aceitabilidade de um bolo
elaborado com um p6 alimenticio da casca da manga, onde obtiveram uma boa aceitacéo
principalmente no atributo sabor com até 12% de adicdo do pd da casca. Em
contrapartida, Lima & Rybka (2018) ao avaliar a aceitabilidade de um doce com adic¢éo
de diferentes percentuais de casca de manga, observaram uma boa aceitacdo com
acréscimo de quantidade menores da casca da fruta (1,02 a 3,02%).

Ao analisar o atributo cor, a amostra Al apresentou a maior nota (7,01+ 1,89)
guando comparada as demais amostras: A2 (6,73+ 1,97), A3 (6,54+ 2,07 )e A4 (5,71+
1,82) com valores estatisticamente significantes, o que pode ser atribuido a adi¢do da
FBYV a bebida, modificando a coloracdo padréo do suco, o que exige um aprimoramento
futuro na sua composicdo. Em relacdo ao aroma as bebidas elaboradas apresentaram uma
melhor aceitagdo até a adicao de 10% da FBV, o que indica a manutencdo do aroma doce
da casca da manga, que € caracteristico da fruta, mesmo ap06s a adi¢do da farinha, um fato
que pode contribuir para uma maior aceitabilidade pelos provadores.

As amostras Al, A2 , A3 e A4 apresentaram notas acima da média em relacédo a
impressdo global do produto, atestando que todas as bebidas foram bem aceitas em
relacdo ao consumo da bebida, sendo assim uma forma de aproveitar a casca da manga
com adicdo de um componente funcional, que é o amido resistente presente na FBV com
casca. Andrade et al (2018) também encontraram resultados positivos ao avaliar a
aceitabilidade da adicdo de 15% de FBV em um pdo integral, atingindo indices relevantes
de 82,1% de aceitacdo.

Os valores referentes a intencdo de compra das formulagBes testadas estdo
dispostos em média + desvio padrédo na Tabela 4.

Ao avaliar a intencdo de compra das bebidas propostas, as amostras Al, A2, A3 e
A4 apresentaram resultados bem satisfatorios, refletindo o grau de intengdo de consumo
dos produtos propostos com adic¢do da FBV, corroborando mais uma vez, com a proposta
da elaboracdo da bebida prebiotica e sua inclusdo em um contexto de alimentagédo
saudavel. Matos et al (2017) também observaram valores estatisticamente significantes
para intencdo de compra em um brownie adicionado de farinha de banana verde quando

comparado a amostra padrdo sem FBV.
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Tabela 4. Intencdo de compra para a bebida padrdo e diferentes formulacBes adicionadas de farinha de
banana verde com casca, Petrolina/PE, 2020.

Formulagdes das bebidas
Al (0%) A2 (5%) A3 (10%) A4(15%)
MédiatDP 4,42+ 0,66 4,19+ 0,96 4,01+ 1,36 3,16+1,35

Fonte: Proprio autor, 2020. = DP: Desvio padrdo.Al: 0% de FBV. A2: 5% de FBV.A3: 10% de FBV. A4:
15% de FVB.

Os resultados do célculo do indice de aceitabilidade seguem dispostos em forma
de percentual na Tabela 5.

De forma geral, as amostras Al, A2, A3 e A4 indicaram indices de aceitabilidade
acima do preconizado (70%), evidenciando que todas as bebidas elaboradas podem ser
incluidas na alimentacdo humana, aproveitando residuos organicos que geralmente sao

descartados além de promover a elaboracdo de um produto rico nutricionalmente.

Tabela 5. indice de Aceitabilidade (%) das diferentes formulaces das bebidas elaboradas, Petrolina/PE,
2020.

Formulagdes das bebidas
Al (0%) A2 (5%) A3 (10%) A4 (15%)
indice de Aceitabilidade (%) 84% 87% 78% 77%

Fonte: Proprio autor, 2020. + DP: Desvio padrdo .Al: 0% de FBV. A2: 5% de FBV. A3: 10% de FBV. A4:
15% de FVB.

Os compostos fendlicos sdo metabdlitos secundarios das plantas, geralmente
envolvidos na defesa contra organismos patogénicos ou raios ultravioletas, além de
contribuir para pigmentacao (Dall e Archela 2014; Khoddami et al. 2013). Nos alimentos,
media a cor, adstringéncia, aroma e estabilidade oxidativa (Angelo e Jorge 2007). Os
principais alimentos que contem compostos fendlicos sdo as frutas, principalmente
devido a coloracdo forte (Refosco et al. 2019). S&o compostos bioativos de grande
importancia ao organismo humano, por possuir substancias com propriedades
antioxidantes, que atuam reduzindo os radicais livres que sdo gerados no organismo, esses
que causam diversas enfermidades crénicas como doengas cardiovasculares e cancer,
além de reduzir a presenca de citocinas inflamatorias (Refosco et al. 2019; Martins e
Nicoletti 2016).

O teor de polifendis encontrado nas bebidas avaliadas seguem no gréafico abaixo.
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Grafico 1. Determinacao de fendis totais em bebida prebittica adicionada de farinha de banana verde com
casca, Petrolina/PE, 2020.
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Fonte: Proprio autor,2020. EAG: Equivalentes de Acido Galico. MF: Matéria fresca.Al: 0% de FBV. A2:
5% de FBV. A3: 10% de FBV. A4: 15% de FVB.

As amostras apresentaram valor crescente de teor de compostos fendlicos a
medida que houve adicdo da FBV com casca, sendo a amostra A4 com maior teor
avaliado 293,76mg de EAG 100 g*. Da Silva et al (2011) em estudo avaliando a manga
da variedade Tommy Atkins verificou um teor de polfendis de 59,8mg de EAG 100 g*.
Em contrapartida, Braga et al. (2016) em estudo com a mesma variedade constatou
valores superiores para a amostra em extrato seco 160, 25mg de EAG 100 g™*. No presente
estudo observa-se valores expressivos nas amostras das bebidas, até mesmo na bebida
padrdo Al com 141,37mg de EAG 100 g* reafirmando que a producdo de bebidas
utilizando subprodutos alimentares, como a casca da manga, tem grande valia para um
contexto alimentar saudavel.

E importante destacar a discrepancia de resultados ao avaliar as variedades de
manga cultivadas no Brasil, como em um estudo realizado por Ribeiro et al. (2007) que
analisou quatro variedades, observando maiores resultados de teor de fendlicos totais para
a manga Tommy Atkins 62,10mg de EAG 100 g}, evidenciando dessa forma a variedade
cultivada como fator determinante do contetdo de compostos fendlicos.

Arbos et al. (2013) também evidenciaram maior teor de compostos fendlicos em
cascas de manga Tommy Atkins quando comparada a outras 14 variedades pesquisadas,
demonstrando a importancia do aproveitamento das cascas para o desenvolvimento de
novos produtos alimenticios.

Machado et al. (2017) analisando sucos com capacidade funcional. constataram
uma quantidade de polifendis de 81,38 mg de EAG 100 g* para um suco misto de frutas,

sendo inferior aos valores encontrados em nosso estudo, em que todas as amostras
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avaliadas apresentaram teor de fendis superiores , atestando a viabilidade da bebida com
aadicdo da FBV com casca com a finalidade de oferecer alternativas de bebidas saudaveis
e com carater funcional.

Observa-se ainda, que as amostras A2, A3 e A4 indicam maiores teores de fendis
totais a medida que adiciona-se a FBV (158,28mg, 166,05mg e 293,76mg de EAG 100 g
1. Assim, estudos pregressos com banana ja quantificaram a presenca expressiva de
polifendis, dentre esses, os flavonoides e &cidos fendlicos (De Oliveira e Dos Santos
2016). Para Silva et al. (2014) essa classe dos flavonoides apresenta maior relevancia para
a comunidade cientifica, tanto em quantidade e grau de importancia, principalmente por

atuar como um poderoso antioxidante.

4 CONCLUSAO

As bebidas avaliadas se encontram dentro dos parametros analiticos para sucos e
polpas de frutas estabelecido pela legislacdo. De forma geral, todas as amostras obtiveram
maiores resultados de proteinas e fibras totais. A adi¢do da FBV proporcionou um
incremento de nutrientes visto que ocorre perdas no modo de preparo dos sucos,
principalmente de fibras. A amostra A1 que em sua composic¢do continha apenas a casca
de manga apresentou um menor teor caldérico quando comparada ao suco de polpa de
manga, 0 que possibilita a inclusdo de uma bebida de baixo valor calérico em um plano
alimentar saudavel.

Conclui-se que a bebida de maior aceitabilidade em relacdo aos atributos sabor,
cor e aroma foi amostra com até 10% de adicdo da farinha de banana verde, porém todas
as amostras foram bem aceitas de acordo com a impressao global do produto e Intengéo
de compra. Quanto ao indice de aceitabilidade percebe-se que, de maneira geral, todas as
bebidas foram bem aceitas pelos provadores, apresentando percentuais entre 77% a 87%.

As amostras apresentaram valor crescente de teor de compostos fendlicos a
medida que houve adi¢cdo da FBV com casca, sendo a amostra A4 com maior teor
avaliado 293,76mg de EAG 100 g™.

Em consideracdo dos aspectos analisados, pode-se concluir a viabilidade da
producdo da bebida proposta com o intuito de aproveitar os alimentos na sua forma
integral, reduzindo impactos ambientais, além de promover a inclusdo de um alimento

funcional e nutritivo em um contexto alimentar saudavel.
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