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Resumo

O que caracteriza um dos principais entraves ao desenvolvimento da indUstria de processa-
mento minimo de frutas e hortalicas em diversas localidades é a significativa quantidade de residuos
organicos gerados e a falta de um destino especifico para estes residuos. Assim, este trabalho teve
como objetivo determinar a composicao centesimal de subprodutos obtidos a partir do fruto e oferecer
alternativas para o aproveitamento dos residuos de mamoes minimamente processados. Do residuo
da casca foram elaboradas duas formulacdes de doces, em que os produtos elaborados foram ava-
liados quanto a composicao centesimal e caracteristicas sensoriais. Na avaliagao sensorial, foi usada
escala hedonica de 5 pontos para o parametro sabor e aparéncia e uma escala estruturada mista de 5
pontos para o parametro intencao de compra. Houve participacéo de 67 consumidores nao treinados
para o Doce 1 e 83 para o Doce 2. Os resultados mostraram que os produtos elaborados a partir da
casca apresentaram bom contetido nutricional. O teste sensorial indicou que os produtos elaborados
obtiveram boa aceitabilidade por parte dos consumidores, e a avaliacdo do doce de enrolar foi mais
positiva do que o doce pastoso.
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Introducao

O mamoeiro (Carica Papaya L.) € uma das fruteiras mais cultivadas e consumidas nas regioes
tropicais e subtropicais do mundo, com producdo anual mundial de aproximadamente 12,4 milhdes
de toneladas (Food and Agriculture Organization of the United Nations - FAO, 2013). Atualmente,
o Brasil é o segundo produtor mundial de mamao, principalmente nos estados da Bahia e Espirito
Santo, responsaveis por cerca de 90% da producao nacional, o que coloca o pais entre os principais
paises exportadores, especialmente para o mercado europeu (REETZ et al., 2015).

O sabor agradavel, o teor de aglcar apropriado, a baixa acidez, o equilibrio de nutrientes e a
presenca de vitamina A e C tornam o mamao uma fruta muito apreciada, saudavel e muito conhecida
por apresentar propriedades nutricionais e benéficas a sallde humana, essas qualidades fazem do
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mamao um alimento indicado para o consumo humano em toda faixa etaria, sendo um atrativo para
o mercado in natura e para a agroindustria (MARTINS, 2005). De acordo com Zubiolo et al. (2012),
0 mamao é uma das melhores frutas do mundo, tanto pelo seu valor nutritivo, quanto pelo seu poder
medicinal. Um dos seus mais importantes principios € a papaina, uma enzima reconhecida como
superior a pepsina e muito usada para prestar alivio nos casos de indigestao aguda.

Apos o processamento, as frutas geram subprodutos, os quais muitas vezes nao possuem um
destino especifico, tornando-se contaminantes ambientais, consequentemente, gerando custos ope-
racionais as empresas, pois necessitam de tratamento para o descarte (INFANTE et al., 2013). Os
principais residuos do mamao sao as cascas, as extremidades e as sementes; segundo Vilas Boas
(2002), as cascas e sementes correspondem a 34% e as aparas de corte a 12% do total do fruto.

As industrias de alimentos sao responsaveis por gerar toneladas de residuos compostos de
cascas, sementes, carocos e polpa, acarretando sérios problemas ambientais devido a producao de
lixo organico (NASCIMENTO FILHO et al., 2015); além disso, por causa de nosso habito alimentar,
cascas de frutas, folhas e talos de hortalicas sdo jogados no lixo. Portanto, o aproveitamento dos
subprodutos € uma boa opcgao, pois diminui os custos da producao e aumenta o aproveitamento do
alimento, além de reduzir o impacto que esses subprodutos podem causar ao serem descartados no
ambiente (GARMUS et al., 2009).

De maneira geral, as cascas sao constituidas basicamente por carboidratos, proteinas e pec-
tinas, o que possibilitaria seu aproveitamento para fabricacdo de doces, podendo-se tornar uma
alternativa viavel para resolver o problema da eliminacao dos residuos, além de aumentar seu valor
comercial (MIGUEL et al., 2008). Como o homem necessita de uma alimentacao sadia, rica em nu-
trientes, isto pode ser alcancado com partes de alimentos que normalmente sao desprezadas. Assim,
é importante a utilizacéo de cascas de frutas e hortaligcas, pois o aproveitamento integral dos alimen-
tos, além de diminuir os gastos com alimentacao e melhorar a qualidade nutricional do cardapio,
reduz o desperdicio de alimentos e torna possivel a criacao de novas receitas (GONDIM et al., 2005).

Partindo da hipotese de que o uso de residuos do processamento minimo de mamao pode
incentivar o reaproveitamento de alimentos e oferecer uma alternativa nutritiva na alimentacao hu-
mana, este trabalho teve como objetivo determinar a composigdo centesimal de subprodutos obtidos
a partir do fruto e oferecer alternativas para o aproveitamento dos residuos de mamoes minimamente
processados.

Material e métodos

Matéria-prima

Para a confeccao dos subprodutos foram utilizados frutos de mamao ‘Formosa’ colhidos no
estadio de maturacao 2 (com até 25% da casca amarela) e foram amadurecidos até atingir o estadio
4 (com 50% a 75% de casca amarela) (RITZINGER; SOUZA, 2000). Os frutos foram levados para
o setor de Agroindustria do Instituto Federal do Sul de Minas Gerais - Campus Muzambinho, onde
foram higienizados com detergente e enxaguados com hipoclorito de sédio (50 ppm), assim como
todos os utensilios utilizados no processamento do material, como placas de corte, bancadas e facas.

O processamento inicial foi constituido do descascamento e retirada das sementes, apds esse
processo houve a separagao dos subprodutos. Foram analisadas separadamente porcdes de polpa,
casca in natura e polpa aderida a casca (obtida a partir da raspagem das cascas com auxilio de uma
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colher), em que estas foram homogeneizadas em mixer vertical. As sementes foram retiradas do fruto
e submetidas a um processo de pré-secagem para otimizagao do processamento, que constituiu em
moer as sementes secas em moinho elétrico para graos. O residuo da casca foi obtido a partir de
cascas que foram deixadas de molho sob refrigeracao por 3 dias, passaram por processo de coc¢ao
em agua na proporcao 2:1 (casca/agua) e posteriormente foram homogeneizadas em mixer vertical e
peneiradas, obtendo-se uma massa da casca. Todos os subprodutos foram levados ao Laboratério de
Bromatologia e Agua para a realizacao das analises centesimais, porém, apenas o residuo da casca
foi utilizado para a confeccao de receitas.

Elaboracao das formulacoes

Processo de formulagéo do doce pastoso (Doce 1)
Apobs a obtencao dos subprodutos, o doce pastoso foi confeccionado utilizando os seguintes
ingredientes e quantidades:

Quadro 1. Formulacao do doce pastoso confeccionado com de casca de mamao

INGREDIENTES QUANTIDADE
Massa da casca 950 g
Margarina 40¢g
Coco ralado 95¢g
1 gema 20¢g
Aclcar 570 g

Fonte: Elaborado pelos autores (2016).

Os mamoes foram descascados e as cascas imersas em agua durante 3 dias, com trocas perio-
dicas da agua e sob refrigeracao. As cascas foram cortadas e colocadas em uma panela com agua e
foram realizadas trés fervuras, trocando a 4gua de uma fervura para outra. Na quarta fervura, as cas-
cas foram cozidas por 10 minutos. Depois de esfriar, foram homogeneizadas em liquidificador e, em
seguida, peneiradas. A esta massa obtida, foram acrescentados os demais ingredientes, com excegao
do coco ralado e levados ao fogo para coccao por cerca de 1 hora e 30 minutos a 90 °C até atingir
o ponto de soltar do fundo da panela, apds esse processo o coco ralado foi adicionado. Seguindo o
processo de Miguel et al. (2008), ao final, os produtos foram acondicionados a quente (85 °C) em
embalagens de vidro, previamente esterilizadas a 100 °C/30 minutos, com capacidade para 268 mL
e fechadas com tampa de metal. O tratamento térmico foi efetuado em banho-maria a 100 °C por 15
minutos. Em seguida, os frascos foram invertidos por 15 minutos para promover a esterilizacao das
tampas, resfriados a temperatura ambiente, lacrados e armazenados na mesma temperatura.

Processo de formulagao do doce de enrolar (Doce 2)
Apds a obtencao dos subprodutos, o doce de enrolar foi confeccionado utilizando os seguintes
ingredientes e quantidades:
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Quadro 2: Formulacao do doce de enrolar confeccionado com de casca de mamao.

INGREDIENTES QUANTIDADE
Massa da casca 950 g
Margarina 40¢g
Coco ralado 95¢g
1 gema 20g
Aclcar 570 g

Fonte: Elaborado pelos autores (2016).

Foi adotado o mesmo processo de preparacdo descrito anteriormente para o doce pastoso,
porém, apos o resfriamento em temperatura ambiente, o doce foi enrolado em bolinhas, passado no
coco ralado e colocado em forminhas de papel.

Avaliacoes

Os métodos utilizados para as avaliagdes dos subprodutos e doces formulados com casca de
mamao foram: umidade, com o emprego do calor em estufa ventilada a temperatura de 105 °C, com
verificacoes esporadicas até obtencao de peso constante (Association of Analytical Chemistry - AOAC,
2012); fibra bruta pelo método gravimétrico apos a hidrolise acida (VAN de KAMER; VAN GINKEL,
1952); proteina bruta, determinada do teor de nitrogénio por destilacao em aparelho de Microkjedahl
(AOAC, 2012); extrato etéreo (lipidios) usando o aparelho de extragao continua tipo Soxhlet (AOAC,
2012); residuo mineral ou fracao de cinzas determinado gravimetricamente avaliando a perda de
peso do material submetido ao aquecimento a 550 °C em mufla (AOAC, 2012); fragao glicidica
(carboidratos) determinada através do célculo: % F.G. = 100 - (U + EE + P+ F + C), sendo FG =
Fracao Glicidica (%); U = Umidade (%); EE = Extrato etéreo (%); P = Proteina (%); F = Fibra Bruta
(%) e C = Cinzas (%), considerando a matéria integral; valor calérico usando os fatores de conversao
de Atwater: 4 Kcal/g para proteinas, 4 Kcal/g para carboidratos e 9 kcal/g para lipidios conforme
Osborne e Voogt (1978).

Os métodos utilizados para as avaliacoes microbioldgicas dos doces confeccionados com casca
de mamao foram contagem de coliformes, Staphylococcus e Salmonella (SILVA et al., 2017).

O projeto teve aprovacao do Nucleo Institucional de Pesquisa e Extensao (NIPE), sob nimero
de protocolo 07/2009. As avaliacOes sensoriais de aceitabilidade contaram com 67 consumidores
nao treinados para o Doce 1 e 83 para o Doce 2, entre eles funcionarios, professores e alunos da
instituicao. O teste de aceitabilidade foi realizado por meio de escala hedonica de cinco pontos (gos-
tei muito; gostei; indiferente; nao gostei; nao gostei extremamente) (MEILGAARD; CIVILLE; CARR,
1999), em que foi oferecida uma amostra de um doce e questionado o quanto o consumidor gostou
ou desgostou do sabor. O parametro intencao de compra dos doces foi avaliado utilizando uma escala
estruturada mista de 5 pontos (1 = certamente nao compraria; 2 = provavelmente nao compraria;
3 = talvez compraria/talvez ndo; 4 = provavelmente compraria; 5 = certamente compraria) (REIS;
MININ, 2006). A aceitabilidade global foi determinada pelas avaliagcdes ‘gostei muito’ e ‘gostei’ para
0 parametro sabor e ‘certamente compraria’ e ‘provavelmente compraria’ para o parametro intencao
de compra. Ambos os parametros foram avaliados entre consumidores nao treinados do sexo femi-
nino e masculino e em relacao a trés faixas etarias: Faixa 1: 15 a 30 anos, Faixa 2: 31 a 45 anos e
Faixa 3: 46 a acima de 60 anos.
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A amostragem para caracterizacao centesimal dos subprodutos e dos produtos foi inteiramente
casualizada, com 2 repeticoes, em que cada unidade experimental foi constituida de uma amostra
analisada em duplicata, as médias foram agrupadas segundo o teste de Tukey, em nivel de 5 % de
probabilidade de erro. As anélises estatisticas foram realizadas utilizando o software Sisvar (FER-
REIRA, 2011). Na analise microbiologica dos produtos foram utilizadas 2 repeticdes, em que se
estabeleceu a presenca ou auséncia dos microrganismos avaliados. No teste de aceitabilidade foi
utilizada estatistica descritiva, representando graficamente as porcentagens do indice de aceitacgao;
para desenho gréafico foi utilizado o software SigmaPlot.

Resultados e discussao

Caracterizacao dos produtos

A determinacdo da composicao centesimal é importante, pois fornece informacoes sobre a
composicao quimica de um alimento e pode ser utilizada para a avaliacao nutricional, controle da
qualidade dos alimentos, desenvolvimento de novos produtos e monitoramento da legislagdo (CHA-
VES et al., 2004).

A Tabela 1 contém os teores de umidade que diferiram significativamente, em que o residuo da
casca apresentou maior teor de umidade, seguido pela casca, polpa aderida a casca, polpa e semen-
tes, os dados referentes a umidade da polpa e casca sao semelhantes aos encontrados por Gondim
et al. (2005), estando de acordo com os padrdes estabelecidos pela Tabela Brasileira de Composicao
de Alimentos - TACO (2011). Os teores de umidade para casca e sementes de mamao formosa estao
proximos aos encontrados por Rinaldi, Lima e Ascheri (2010), estando proximo também dos 8,62 %
de umidade encontrados por Carnevalli e Jorge (2005) que caracterizaram sementes de mamao da
variedade ‘Formosa’.

Os teores de fracao de cinzas (Tabela 1) apresentaram diferencas significativas, as sementes
tiveram maiores teores em relagdo aos demais produtos, a casca mostrou valores semelhantes aos
encontrados por Gondim et al. (2005) e abaixo dos encontrados por Rinaldi, Lima e Ascheri (2010),
a polpa mostrou valores abaixo dos 0,6 % encontrados por Gondim et al. (2005) e Taco (2011),
porém superiores aos obtidos por Rodolfo Junior et al. (2007), que encontraram os teores de cinzas
de 0,264 %. Os teores de proteina bruta estdo apresentados na Tabela 1 e mostraram diferencas
significativas, as sementes apresentaram o maior teor (23,27 g.100g?), estando préximo aos valores
encontrados por Carnevalli e Jorge (2005) e superior aos 5,7 g.100g! encontrados por Rinaldi, Lima
e Ascheri (2010), a casca e o residuo da casca apresenta valores razoaveis, a casca mostrou teor
semelhante aos encontrados por Gondim et al. (2005) e abaixo dos 3,6 g.100g! encontrados por
Rinaldi, Lima e Ascheri (2010), para a polpa o teor de proteina é inferior aos teores avaliados por
Gondim et al. (2005) e Taco (2011).

Os teores de extrato etéreo constam na Tabela 1 e mostraram diferencas estatisticas, em que
as sementes apresentam os maiores teores, superiores aos 0,3 g.100g? encontrados por Rinaldi,
Lima e Ascheri (2010), porém inferiores aos 24,38 g.100g?! encontrados por Carnevalli e Jorge
(2005), os valores relacionados a casca e a polpa foram semelhantes aos encontrados por Gon-
dim et al. (2005). As sementes, que correspondem a 14% do peso do fruto, podem ser utilizadas
para extracao de 6leo comestivel ou para fins farmacéuticos, além de que o residuo obtido pode
ser para suplementar a alimentacdo animal ou com fins condimentares (MARTIN et al., 1989).

Em relacao aos teores de fibras alimentares (Tabela 1), houve diferenca estatistica, os teores en-
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contrados nas sementes foram superiores aos demais produtos, sendo superiores aos encontrados por
Rinaldi, Lima e Ascheri (2010); quanto a casca e polpa, estas apresentaram valores superiores aos
teores encontrados por Gondim et al. (2005). Os teores de fibras encontrados no residuo da casca
foram superiores aos da polpa, sendo considerada uma boa alternativa na confeccao dos subprodutos
com bom conteudo nutricional, pois de acordo com Botelho, Conceicao e Carvalho (2002), a fibra
alimentar poderé influenciar varios aspectos da digestao, absorcao e metabolismo, entre eles: a dimi-
nuicao do tempo de transito intestinal dos alimentos, aumento da velocidade de absorcao intestinal
da glicose, diminuicao dos niveis de colesterol sanguineo e diminuicao do contetido de calorias inge-
ridas. Assim, a ingestao de fibras, segundo Salgado et al. (2008), pode contribuir para a prevencao
de certas enfermidades, como diverticulite, cancer de célon, obesidade, problemas cardiovasculares
e diabetes.

Os carboidratos, juntamente com as proteinas, formam os constituintes principais dos organis-
mos vivos, além de serem a mais abundante e econémica fonte de energia para o homem (BOBBIO,
F.; BOBBIO, P, 2003). Os dados relacionados aos teores de carboidratos (TABELA 1) também apre-
sentaram diferenca estatistica, os maiores valores foram observados no residuo da casca, provavel-
mente devido a concentracdo da solucao osmética e retirada de agua do produto devido a cocgéao
(PE et al., 2015). Os teores encontrados para casca sdo superiores aos encontrados por Gondim et
al. (2005), enquanto os relacionados a polpa sao inferiores aos teores encontrados pelo autor citado.
Em relacao aos dados referentes a calorias, é possivel observar diferengas significativas, em que as
sementes apresentaram valores superiores aos demais produtos, porém a casca e polpa apresenta-
ram valores inferiores aos encontrados por Gondim et al. (2005).

As diferencas observadas sdo comuns em resultados apresentados na literatura em que a com-
posicao quimica do fruto pode variar em funcao da cultivar, clima, tratos culturais, local, época em
que € produzido e estadio de maturacao (SOUZA et al., 2009), além da diferenca de sensibilidade de
deteccao do analito pela técnica empregada no experimento (MELO, 2010).

Tabela 1. Composicao centesimal dos produtos do Mamao ‘Formosa’

Composicao centesimal (g.100g!)
Produtos Calorias

3 : Fracao de Proteina Extrato Fibra : -1
(Mamo) Umidade Cinzas Bruta Etéreo Bruta  Carboidratos (Keal.100g")
Poloa 89,68 b 0,39¢ 0,33¢c 0,02 b 8,83 b 0,74 c 4,49d

p + 0,09* + 0,07 + 0,06 +0,01* +0,15* + 0,08* + 0,40*
Casca 90,85 b 0,84 b 1,56 b 0,09 b 8,41b 1,76 bc 14,07 c
+ 0,52* + 0,07 +0,04* +0,01* +0,12* + 0,08* + 0,22*

opa 97,85a  0,10d 032c  006b 944b 7,77 a 32,87 b
Casca + 0,89* + 0,01* +0,04* + 0,02 + 0,16* + 0,18* + 0,97*
Sementes 8,13 ¢c 7,12 a 23,27 a 5,b2a 52,90 a 3,05b 155,01 a
+ 0,09* 4+ 0,01* +0,24* + 0,03* + 0,46* + 0,46* + 1,68*

Residuo da 96,63 a 0,13 cd 0,51 ¢c 0,07 b 9,62 b 6,96 a 30,37 b
Casca + 0,2* + 0,03* +0,05* +0,02* + 0,05* + 0,12* + 0,41%

Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra na coluna, nao diferem significativamente entre si (P<0,05)
pelo teste de Tukey. * Erro padrao da média.

Fonte: Elaborada pelos autores (2016).
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Algumas partes dos alimentos consideradas “menos nobres” possuem grande valor nutricional
e sao ricas em vitaminas, ferro, potassio e outros nutrientes. Em muitos casos, a casca de algumas
frutas apresenta maior concentragao de vitaminas ou minerais do que a propria polpa da fruta (LIMA,
2010). De acordo com Gondim et al. (2005), as analises quimicas mostraram que as cascas das
frutas apresentam, em geral, teores de nutrientes maiores do que os das suas respectivas partes
comestiveis, a casca de mamao pode ser considerada fonte alternativa de nutrientes (lipideos, pro-
teinas e minerais como calcio, ferro, sédio, magnésio, zinco e potassio), evitando o desperdicio de
alimentos. Diante destes resultados obtidos pela analise da composicao centesimal, verifica-se que a
utilizagao da casca na confec¢ao de doces apresenta-se como uma boa alternativa de aproveitamento
deste residuo, devido ao teor de fibras e nutrientes, além do baixo valor calérico, como o indicado por
Botelho, Conceicao e Carvalho (2002).

Em relacdo a composicao centesimal dos doces, houve diferengas significativas em funcao de
algumas variaveis analisadas. De maneira geral, o doce de enrolar apresentou caracteristicas nutriti-
vas superiores ao doce pastoso, mostrando menor teor de umidade, maiores teores de proteina bruta,
extrato etéreo e calorias (TABELA 2). Em relacao a fracéo de cinzas, fibras e carboidratos, ambos
os doces apresentaram teores satisfatorios, nao mostrando diferencas significativas (TABELA 2). Os
doces apresentaram bom teor de fibra (10,71 e 11,82 g.100g?), sendo superiores as normas esta-
belecidas, pois segundo Brasil (2012), um alimento com teor minimo de 3% de fibra alimentar pode
ser considerado uma boa fonte de fibra.

Os doces confeccionados com casca de mamao apresentaram melhores valores nutricionais
quando comparados com o doce de abdbora cremoso, mostrando 43,9 g.100g* de umidade, 0,9
g.100g* de proteina, 0,2 g.100g* de lipidios, 54,6 g.100g! de carboidratos, 0,4 g.100g! de fracao
de cinzas e 199 Kcal (TACO, 2011). Os resultados também podem ser considerados superiores aos
encontrados por Storck et al. (2013) para geleia de casca de mamao que encontrou 1,2 g.100g! de
fibras, 1,7 g.100g* de proteinas, 0,1 g.100g* de lipidios, 1,0 g.100g* de fracao de cinzas, 65,9
g.100g! de carboidratos e 271, 5 Kcal.

Tabela 2. Composicao centesimal dos doces confeccionados com residuo de mamao ‘Formosa’

Composicao centesimal (g.100g™!)

Produtos . - Calorias .
(Mamao) Umidade Frgignazoage PrBortl(jetlga ggra(:: Fibra Bruta Carboidratos (Kcal.100g™)
Doce 47,46 a 0,18 a 0,53 b 0,56 b 10,51 a 40,75 a 171,03 b
Pastoso + 0,3* + 0,05*  + 0,03* + 0,05* + 0,61* + 1,95* + 1,01*
Docede 35,14 b 0,26 a 1,19a 1,43 a 11,82 a 50,16 a 218,27 a
Enrolar + 0,22* + 0,02* 4+ 0,08* + 0,06* + 0,74* + 1,12* + 1,97*

Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra na coluna, nao diferem significativamente entre si (P<0,05)
pelo teste de Tukey. * Erro padrao da média.

Fonte: Elaborada pelos autores (2016).

Na tecnologia de alimentos, a producao de doces é uma técnica bem estabelecida e se tornou
uma alternativa para a conservacao de matérias-primas, pois reduz perdas dos alimentos excedentes,
aumenta a vida (til, garante certas frutas fora do periodo da safra e oportuniza o consumo em regioes
nao produtoras, aumentando sua disponibilidade (GAVA, 1984). Goulart (1978) considerou os doces
uma boa opcao, tanto para os produtores quanto para as indUstrias: para os produtores, porque tem
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nas industrias uma garantia para a colocacao de seu produto; para as industrias, porque podem usar
matéria-prima mais barata, por ndo ser o tipo de produto muito exigente em termos de uniformidade
da fruta. O estudo de Moura, Souza e Oliveira (2017) mostrou que € viavel a producao de frutas cris-
talizadas a partir da casca de melao e albedo de maracuja, principalmente por ser a matéria-prima
de descarte de uso doméstico e da industria e de baixo custo de producao.

Quanto as analises microbiolégicas, os produtos avaliados apresentaram auséncia dos mi-
crorganismos analisados (coliformes, Staphylococcus e Salmonella), sem indicios de contaminacao
nociva, assim, o doce estava apto para o consumo humano.

Avaliagoes sensoriais

De acordo com Dutcosky (2007), a qualidade do alimento compreende trés aspectos funda-
mentais: nutricional, sensorial e microbioldgico. As caracteristicas de qualidade sensorial tais como
sabor, textura e aparéncia precisam ser monitoradas desde o momento da percepcao e escolha desta
qualidade, por meio de estudos do consumidor.

Em relacao a anélise sensorial, o doce pastoso (Doce 1) obteve uma boa aceitacao global (soma
dos atributos positivos descritos na metodologia em relacao ao parametro analisado), que pode ser
evidenciada com os dados de preferéncia pelo sabor e intencao de compra. Em relacao ao sabor, a
maioria dos consumidores (58%) gostaram e 24% gostaram muito, apenas 11% disseram ser indi-
ferentes e 7% disseram nao gostar, tendo aceitacao global média de 82% (FIGURA 1A). Em relagéo
a intencao de compra, do total de consumidores 25% certamente comprariam, 35% provavelmente
comprariam, 27% talvez comprariam/talvez nao, 7% provavelmente ndo comprariam e 6% certa-
mente nao comprariam, tendo como aceitacao global uma média de 60% (FIGURA 1B).

Dos 67 consumidores, 48% eram do sexo masculino e 52% do sexo feminino. Em relacéo a
variavel sabor (FIGURA 1C), é possivel verificar que entre os consumidores do sexo feminino e mascu-
lino houve uma aceitagao global de 83% e 81%, respectivamente, sendo que apenas 9% do publico
feminino e 6% do publico masculino nao gostaram do sabor do doce. Em relagao a variavel intengao
de compra (FIGURA 1D), é possivel verificar que entre os consumidores do sexo feminino e masculino
houve uma aceitacao global de 54% e 65%, respectivamente, sendo que 3% dos consumidores do
sexo feminino e 9% do sexo masculino certamente nao comprariam o produto. Uma pequena parcela
dos consumidores desgostou do sabor e a maioria dos consumidores provavelmente comprariam o
produto.

A faixa etéria dos consumidores foi de 15 a acima de 60 anos, sendo que 51% encontravam-se
entre 15 e 30 anos, 24% encontravam-se entre 30 e 45 anos e 25% de 45 a acima de 60 anos. Em
relacao a variavel sabor (FIGURA 1E), a faixa etéria entre 15 e 30 anos mostrou uma aceitacao global
de 39%, enquanto as demais faixas compreenderam uma aceitacgao global de 43%, em que a opiniao
mais evidenciada foi ‘gostei’. Em relagao a variavel intencao de compra (FIGURA 1F), a faixa etaria
entre 15 e 30 anos mostrou uma aceitacao global de 25%, enquanto as demais faixas compreende-
ram uma aceitacao global de 34%, em que a opiniao mais evidenciada foi ‘provavelmente compraria’.
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Figura 1. indices globais de aceitacdo e indices de aceitacio do doce pastoso entre os consumidores em relacao
ao sexo e faixa etaria.
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indice global de aceitagdo (%) em relacdo ao sabor (a) e intengdo de compra (b). indice de aceitacao (%) de
acordo com o sexo em relagdo ao sabor (c) e intengdo de compra (d) e de acordo com a faixa etéaria em relagdo
ao sabor (e) e intencao de compra (f). Faixa 1: 15 a 30 anos, faixa 2: 31 a 45 anos e faixa 3: 46 a acima
de 60 anos. GM: ‘gostei muito’, G: ‘gostei’, I: ‘indiferente’ e D: ‘desgostei’. CC: ‘certamente compraria’; PC:
‘provavelmente compraria’, TCTN: ‘talvez compraria/talvez nao’, PNC: ‘provavelmente ndo compraria’ e CNC:
‘certamente nao compraria’.

Fonte: Elaborada pelos autores (2016).

Em relagdo a analise sensorial, o doce de enrolar (Doce 2) obteve uma étima aceitacao global
(soma dos atributos positivos descritos na metodologia em relacao ao parametro analisado) que pode
ser evidenciada com os dados de preferéncia pelo sabor e intencao de compra. Em relacao ao sabor, a
maioria dos consumidores (65%) gostaram e 34% gostaram muito, apenas 1% disseram nao gostar,
mostrando aceitacao global média de 99% (FIGURA 2A). Em relagédo a intencao de compra, 35%
dos consumidores certamente comprariam, 52% provavelmente compraria, 10% talvez comprariam/
talvez nao, 1% provavelmente nao comprariam e 2% certamente nao comprariam, mostrando acei-
tacdo global média de 87% (FIGURA 2B).

Dos 83 consumidores, 54% eram do sexo masculino e 46% do sexo feminino. Em relacéo a
variavel sabor (FIGURA 2C), entre os consumidores do sexo feminino e masculino houve uma acei-
tacao global de 100% e 98%, respectivamente, apenas 2% do publico masculino foram indiferentes
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ao sabor do doce. Em relagado a variavel intencdo de compra (FIGURA 2D), entre os consumidores
do sexo feminino e masculino houve uma aceitacao global de 89% e 87%, respectivamente, em
que 3% dos consumidores do sexo feminino e 2% do sexo masculino certamente nao comprariam o
produto. Nao houve ninguém que desgostasse do sabor e a maioria dos consumidores provavelmente
compraria o produto.

A faixa etaria dos consumidores estava entre 15 a acima de 60 anos, em que 54% estavam
entre 15 e 30 anos, 21% estavam entre 30 e 45 anos e 25% de 45 a acima de 60 anos. Em relagcao
ao sabor (FIGURA 2E), a faixa etaria entre 15 e 30 anos mostrou aceitacao global de 53%, enquanto
as demais faixas compreenderam uma aceitacao global de 46%, a frequéncia de atributos mais ob-
servada foi ‘gostei’. Em relagdo a variavel intencao de compra (FIGURA 2F), a faixa etaria entre 15
e 30 anos mostrou aceitagao global de 45%, enquanto as demais faixas compreenderam aceitagao
global de 42%, a frequéncia de atributos mais observada foi ‘provavelmente compraria’.

Figura 2. indices globais de aceitacao e indices de aceitacdo do doce de enrolar entre os consumidores em
relacdo ao sexo e faixa etaria.
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indice global de aceitagdo (%) em relacdo ao sabor (a) e intengdo de compra (b). indice de aceitacdo (%) de
acordo com o sexo em relag@o ao sabor (c) e intengdo de compra (d) e de acordo com a faixa etéaria em relagéo
ao sabor (e) e intencao de compra (f). Faixa 1: 15 a 30 anos, faixa 2: 31 a 45 anos e faixa 3: 46 a acima
de 60 anos. GM: ‘gostei muito’, G: ‘gostei’ e |: ‘indiferente’. CC: ‘certamente compraria’, PC: ‘provavelmente
compraria’, TCTN: ‘talvez compraria/talvez nao’, PNC: ‘provavelmente nao compraria’ e CNC: ‘certamente nao
compraria’.

Fonte: Elaborada pelos autores (2016).
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Em funcao dos dados obtidos, € possivel perceber que o sabor foi a caracteristica mais atrativa
dos produtos confeccionados com o residuo de mamao ‘Formosa’, sendo que o doce de enrolar teve
maior indice de aceitacao, seguido pelo doce pastoso, enfatizando uma boa aceitabilidade por parte
dos consumidores. De acordo com Teixeira, Meinert e Barbetta (1987) e Souza et al. (2007), para
que um produto seja considerado aceito, em termos de suas propriedades sensoriais, é necessario
que obtenha um indice de aceitabilidade de, no minimo, 70%. Assim, todos os produtos confecciona-
dos com o residuo da casca de mamao apresentaram um bom indice de aceitagao (acima de 80%),
semelhantes aos dados obtidos por Santana e Oliveira (2005), que obtiveram 84,2% de aceitacao
para o doce cremoso de melancia com coco.

Portanto, o uso de processo artesanal tradicional para a producéo de doces cremosos com o
residuo da casca de mamao é viavel, pois segundo Santana e Oliveira (2005), esse processo torna-se
viavel economicamente por ser a matéria-prima culturalmente desperdicada pela populacao e indUs-
tria, em que o aproveitamento integral dos alimentos € uma nova vertente na area de alimentacao que
precisa ter maior veiculagao, cuja informacao ainda é escassa.

Conclusao

A analise centesimal dos subprodutos obtidos a partir do processamento minimo de mamao
mostrou que a casca in natura e o residuo da casca apresentam teores de fibras e carboidratos su-
periores aos da polpa, as sementes moidas também apresentam bom conteddo nutritivo. Em relacao
a composicao centesimal dos doces formulados a partir de residuo da casca de mamao, o doce de
enrolar apresentou valor nutritivo superior ao doce pastoso. De maneira geral, o residuo da casca
constituiu uma boa matéria-prima para a formulagao de doces aceitaveis sensorialmente por consu-
midores. O teste sensorial indicou que os produtos elaborados obtiveram aceitabilidade por parte dos
consumidores, em que a avaliacao do doce de enrolar foi mais positiva do que o doce pastoso.
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Use of agroindustrial waste from papaya "formosa" minimally processed

Abstract

What characterizes one of the main obstacles to the development of the minimum processing
industry of fruits and vegetables in diverse localities is the significant amount of organic waste
generated and the lack of a specific destination for these wastes. So, this work aimed to determine
the centesimal composition of by-products obtained from the fruit and offer alternatives to the use of
minimally processed papayas wastes. From the skin waste, two sweet formulations were prepared, in
which the processed products were evaluated for centesimal composition and sensorial characteristics.
In sensorial evaluation, a hedonic scale of 5 points was used for taste and appearance parameters
and a structured mixed 5-point scale for the purchase intention parameter. There was participation
of 67 untrained consumers for the Sweet 1 and 83 for the Sweet 2. The results showed products
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prepared from the skin presented good nutritional content. The sensory test indicated the processed
products obtained good acceptability by the consumers, and the sweet roll evaluation was better than
the sweet pasty.

Keywords: Carica papaya. Vegetable residue. Human nutrition. Sensorial analysis.
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