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RESUMO: As sobremesas lacteas representam um importante segmento da industria alimenticia.
Apesar da forte demanda, podem provocar riscos a salde de alguns consumidores como 0s
intolerantes a lactose. Objetivou-se desenvolver e determinar as caracteristicas microbiologicas,
fisico-quimicas e sensoriais de sobremesas lacteas e ndo lacteas prebidticas de manga. As sobremesas
foram elaboradas, variando pela substituicdo parcial e total do leite por extrato de soja, entre outros
ingredientes. Estas foram submetidas a analise microbiolégica, fisico-quimica e sensorial. Todas as
amostras apresentaram baixas contagens de Coliformes a 35 e 45 °C, atestando sua sanidade para o
consumo. As propriedades fisico-quimicas sofreram influéncia significativa dos fatores com a
substituicdo do leite e leite condensado pelo extrato de soja, aclcar e gelatina em po, provocando a
reducdo da umidade, cinzas, proteinas, atividade de d&gua e aumentando o pH, acidez, s6lidos totais e
acucares, a medida que se aumentavam as concentracfes. A sobremesa com 100% de base lactea se
destacou com resultados sensoriais superiores as demais formulagGes, mas todas indicaram indices
de aceitabilidade acima de 70%. Portanto, as sobremesas prebioticas de manga podem atender a
demanda de consumidores especificos, como os intolerantes a lactose e aqueles que prezam por uma
alimentacdo saudavel, promovendo beneficios a salde.

Palavras-chave: alimento funcional, Glycine max, inulina, Mangifera indica L.

PREBIOTIC DAIRY MANGO DESSERTS: DEVELOPMENT AND
CHARACTERIZATION

ABSTRACT: Dairy desserts represent an important segment of the food industry. Despite strong
demand, they can cause health risks to some consumers, such as lactose intolerant. It was aimed
develop and determine the microbiological, physico-chemical and sensorial characteristics of
prebiotic mango dairy and non-dairy desserts. The desserts were elaborated, varying by the partial
and total substitution of the milk by soy extract, among other ingredients. These were submitted to
microbiological, physico-chemical and sensorial analysis. All samples showed low Coliform counts
at 35 and 45 °C, attesting their sanity for consumption. The physico-chemical properties were
influenced significantly by the substitution of milk and condensed milk by the soybean, sugar and
gelatin powder extract, causing the reduction of moisture, ash, protein, water activity and causing an
increase in pH, acidity, total solids and sugars as the concentrations increased. The dessert with 100%
dairy base stood out with higher sensory results than the other formulations, but all indicated
acceptability indexes above 70%. Therefore, prebiotic mango desserts can meet the demand of
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specific consumers, such as lactose intolerant and those who cherish healthy eating, promoting health

benefits.

Keywords: functional food, Glycine max, inulin, Mangifera indica L.

1 INTRODUCAO

A preocupacéo da populacdo com a dieta
vem aumentando nas Ultimas décadas. H& pouco
tempo, o alimento era considerado apenas fonte
de nutrientes essenciais & manutencdo da vida.
Atualmente, é objeto de estudos que buscam
relacioné-lo a prevencédo de doengas e melhoria
das funcGes de o6rgdos e tecidos (SAAD et al.,
2013).

Véarios produtos alimenticios com
propriedades  funcionais  estdo  sendo
desenvolvidos pela indastria alimenticia. Entre
o0s produtos alimenticios com elevado consumo
e com propensao para versdes funcionais mais
saudaveis se destacam as sobremesas lacteas,
que muitas vezes sdo consideradas vilds na
dieta.

As sobremesas sdo compostas por uma
base lactea de consisténcia semi-sdlida e itens
como chocolate, sucos, prebidticos, fibras,
microrganismos e polpas de frutas (ARES et al.,
2013). As sobremesas lacteas sdo alimentos
prontos para 0 consumo, que necessitam ser
conservadas sob refrigeracdo para manter uma
vida de prateleira estvel. Por serem préticas e
ndo necessitarem de preparo prévio, sdo
consumidas por parte da populagdo com
cotidiano acelerado, ou até mesmo devido a
comodidade e praticidade.

Apesar do apreciado sabor, as
sobremesas podem indicar riscos a saude de
alguns consumidores, que ndo podem consumir
gluten e/ou lactose. Segundo Spada et al.
(2015a), considera-se um publico com
intolerdncia, que ndo consegue digerir a lactose,
devido uma deficiéncia na produgdo da enzima
lactase, provocando desconfortos, como dores
abdominais, vomitos e diarreias.

O extrato de soja se destaca entre os
produtos que estdo sendo mais utilizados
atualmente pela industria em substituicdo ao
leite na elaboracgéo de alimentos para atender as
pessoas com intolerdncia a lactose. Esse
alimento também ¢ referenciado como “leite de
soja”’, um produto rico em proteinas tanto
quanto o leite. Segundo Maciel (2014), seus

principais beneficios estdo em prevenir
canceres, retardar os niveis de agucar no sangue/
a osteoporose e, consequentemente, diminuir a
hipertensdo, diabetes, entre outras vantagens.

Ainda existe a necessidade de conferir
cor, sabor e odor as sobremesas. A manga
(Mangifera indica L.) é bastante consumida in
natura, apresentando sabor agradavel e
importante fonte de nutrientes (JAHURUL et
al., 2015). E comumente utilizada como
matéria-prima no processamento de diversos
produtos alimenticios, a exemplo de sucos,
geleias, doces e néctares, sendo também
alternativa para elaboragdo de sobremesas
lacteas. O Brasil é um dos maiores produtores e
exportadores de manga do mundo. Segundo
Souza, Rocha e Silva (2013), na regido Nordeste
se destacam os estados da Bahia e Pernambuco,
0S quais respondem por cerca de 85% da
exportacdo da fruta total no pais.

A indastria de alimentos utiliza uma
série de alimentos com potencial funcional para
agregar valor aos produtos desenvolvidos.
Alimentos  funcionais sdo aqueles que
desempenham uma funcdo benéfica ao
organismo, que vai além do papel de nutrigdo.
Por isso, tem aumentado a demanda desses
produtos pelos consumidores, que buscam uma
alimentacdo mais saudavel. Entre os principais
alimentos funcionais existentes estdo 0s
probioticos e prebidticos.

A inulina é um tipo de prebidtico que age
na flora intestinal, ajudando na proliferagdo de
bactérias benéficas ao organismo e prevenindo
contra diversas doencas (diarreia, constipacéo e
colesterol sérico). Segundo Pimentel et al.
(2012), tem sido usada para elaborar novos
produtos, possuindo propriedades nutricionais e
tecnologicas, a exemplo da substituicdo de
gorduras, devido & sensacdo tatil oral
(OLIVEIRA et al., 2015; RIBAS et al., 2016;
SCHNEIDER et al., 2016).

Deste modo, pequenos produtores
originarios da agricultura familiar podem ser
beneficiados economicamente pela exploracédo
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da manga, impactando socialmente na vida dos
consumidores pelo fornecimento de sobremesas
alternativas  simultaneamente  saudaveis e
nutritivas. Objetivou-se com o presente trabalho
desenvolver e caracterizar sobremesas lacteas e
ndo lacteas prebidticas de manga.

2 MATERIAL E METODOS

As sobremesas foram elaboradas no
Laboratorio de Processamento de Alimentos do
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Instituto Federal do Rio Grande do Norte
(IFRN), campus Pau dos Ferros. Utilizou-se
leite UHT, extrato de soja, concentrado de polpa
de manga, leite condensado, gelatina em pd sem
sabor, sacarose e inulina (Inuflora®).

Foram definidas trés formulagdes (S1, S2
e S3), através de pré-testes de bancada, variadas
pela substituicdo parcial e total do leite por
extrato de soja (ES), entre outros ingredientes
expressos na Tabela 1.

Tabela 1. Proporcédo dos ingredientes das sobremesas prebidticas de manga.

. 0 Sobremesas
Ingredientes (%) s S, S5
Leite UHT 30 15 -
Extrato de soja - 15 30
Concentrado de manga 50 50 50
Leite condensado 15 75 -
Gelatina em pé - 0,3 0,6
Sacarose - 7,2 14,4
Inulina 5 5 5

(-) n&o utilizado.

Para a obtencdo do concentrado de
manga, submeteu-se a polpa de manga a
aquecimento (100 °C/ cinco minutos) com
sacarose (20%), sob agitacdo constante. Feito o
concentrado, misturou-se o leite UHT,
concentrado de manga, leite condensado e

inulina em um liquidificador, por dois minutos
(velocidade méxima), para obter a formulacdo
S1.

Na Figura 1 esta apresentado o
fluxograma de processamento das sobremesas
prebidticas de manga.
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Figura 1. Fluxograma de processamento das sobremesas prebioticas de manga.
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As demais formulagOes seguiram o
mesmo procedimento descrito para S,
substituindo os ingredientes especificos para
cada formulacdo (Tabela 1). Em seguida, todas
as sobremesas foram acondicionadas em potes
plasticos de polietileno com capacidade de 200
mL e mantidas sob refrigeracéo (+ 4 °C).

No Laboratorio de Analise de Alimentos
do IFRN, campus Pau dos Ferros-RN, as
sobremesas e o concentrado de manga foram
avaliados, em triplicata, quanto aos parametros
de teor de agua, solidos totais, contetdo mineral,
pH, acidez total titulavel (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008) e atividade de agua,
atraves de analisador portatil (Novasina®,
modelo Labstart) a 25 °C. As sobremesas foram
analisadas ainda quanto acUcares redutores,
acucares ndo redutores, acucares totais e
proteinas (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008).

As sobremesas e 0 concentrado de
manga foram analisadas no Laboratorio de
Microbiologia de Alimentos do IFRN, campus
Pau dos Ferros-RN. Avaliou-se a contagem de
Coliformes a 35 °C e 45 °C (NMP/g), segundo

Silva et al. (2017), que s@ parametros
microbiol6gicos preconizados pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), na
Resolucdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001
(BRASIL, 2001).

A pesquisa ndo apresenta um processo
aprovado por Comité de Etica em Pesquisa, mas
0s autores estdo cientes das normas legislativas,
responsabilizando-se por quaisquer condicOes
experimentais e resultados envolvendo a
participacao de seres humanos.

A avaliagéo sensorial das sobremesas foi
realizada com 100 julgadores, ndo treinados,
aplicando-se teste de aceitacdo. Analisou-se 0s
atributos de cor, aparéncia, aroma, consisténcia,
sabor, dogura e impressédo global, utilizando-se
escala hedbnica de nove pontos: 1 - desgostei
extremamente, 2 - desgostei muito, 3 - desgostei
moderadamente, 4 - desgostei ligeiramente, 5 -
nem gostei, nem desgostei, 6 - gostei
ligeiramente, 7 - gostei moderadamente, 8 -
gostei muito e 9 - gostei muitissimo. Com as
notas atribuidas a cada atributo, calculou-se a
Aceitabilidade Geral das sobremesas, segundo a
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metodologia
2013).

expressa por (DUTCOSKY,

Ainda foi avaliada a intencdo de compra
com a escala de cinco pontos: 1 - certamente néo
compraria 0 produto, 2 - provavelmente nédo
compraria o produto, 3 - talvez comprasse,
talvez ndo comprasse, 4 - provavelmente
compraria o produto e 5 - certamente compraria
0 produto (DUTCOSKY, 2013).

Para a analise estatistica de diferenca
entre médias das analises fisico-quimicas e
sensoriais, utilizou-se 0 programa
computacional Assistat versao 7.7 beta (SILVA;
AZEVEDO, 2016), com Delineamento

Experimental Inteiramente Casualizado. Os
dados foram submetidos a Analise de Variancia
(ANOVA) e a comparacao de médias foi feita
pelo Teste de Tukey em nivel de 5% de
probabilidade (p<0,05).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicdo fisico-quimica do
concentrado de manga esta apresentada na
Tabela 2. Ressalta-se a auséncia de legislacéo
especifica que determine padrdes de identidade
e qualidade para concentrado de fruta.

Tabela 2. Composicao fisico-quimica do concentrado de manga.

Parametros Concentrado de Manga
Teor de agua (%) 62,00 + 0,74
Solidos totais (%) 38,00 0,74
Conteudo mineral (%) 0,40 £ 0,01
pH 4,55 + 0,07
Acidez total titulavel (%) 0,58 + 0,05
Atividade de 4gua 0,93+0,00

O baixo teor de agua do concentrado de
manga decorreu da mistura com o agUcar
(carboidrato seco e de baixa umidade) e o
aquecimento a 100 °C, quando comparado a
faixa de 83,66 a 82,08% reportados por Mendes-
Filho, Carvalho e Souza (2014), avaliando polpa
de manga. O concentrado de manga também
apresentou um teor de sélidos totais e contetdo
mineral elevado, em detrimento da concentracédo
dos sélidos (acucar e demais nutrientes).

Quanto ao pH, o concentrado de manga
apresentou valor levemente &cido, que pode ter
sido influenciado pela mistura e 0 aquecimento
com o aglcar, que possui um carater neutro.
Uma menor faixa de pH foi observado por
Santos, Figueiredo Neto e Donzeli (2016), que
obtiveram 4,07 para polpas de manga
comercializadas em Petrolina-PE e Juazeiro-
BA.

O concentrado de manga revelou acidez
total de 0,58%, o que pode favorecer a inibicéo
de microrganismos patogénicos e deteriorantes.
Oliveira et al. (2014) relataram valor similar, ao
tracarem a caracterizagdo fisico-quimica de

diferentes marcas de polpas de manga (média de
0,60%).

Em relacdo a atividade de agua, o
concentrado de manga obteve resultado elevado,
mas ainda levemente inferior aos valores de 0,97
e 0,98 encontrados por Didgenes, Figueirédo e
Sousa (2015) em polpa de manga integral. Tais
valores demonstram uma menor
susceptibilidade a proliferacdo de
microrganismos, reacbes  quimicas e
enzimaticas do que as polpas de manga.

Quanto a composicao fisico-quimica das
sobremesas (Tabela 3), o teor de umidade foi
diretamente influenciado pela concentracdo de
leite condensado e concentrado de manga.
Quanto maior a presenga desses componentes
maior foi o teor de umidade, elevando os valores
nas sobremesas Si e Sy, que apresentaram-se
estatisticamente semelhantes entre si a 5% de
significancia. Consequentemente, existe menor
possibilidade de deterioracdo e maior
perspectiva de vida de prateleira da sobremesa
Ss, elaborada com a maior quantidade de
sacarose.
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Tabela 3. Composicéo fisico-quimica das sobremesas prebioticas de manga.

Parametros
Sobremesas Teor de Solidos Conteudo Proteinas Atividade de
umidade (%)  totais (%) mineral (%) (%) agua
S1 61,60 + 0,60° 38,39+0,60° 0,61+0,0228 351+046% 0,93+0,04?
S 60,63 +0,58° 39,37 +£0,58° 0,49+0,05° 293+0,36® 0,86+ 0,03
Ss3 57,44 +0,49° 4256 +0,49° 0,35+0,09° 1,90+0,24° 0,91 +0,01®
MG 59,89 40,10 0,50 2,78 0,90
CV (%) 0,94 1,40 7,90 13,01 1,57

S1 - 100% leite, S, - 50% leite e 50% extrato de soja, Sz 100% extrato de soja. MG - Média Geral, CV - Coeficiente de
Variagdo. Média + desvio-padrdo seguidas na coluna pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de

Tukey a 5% de significancia.

Cruz e Pertuzatti (2014) também
verificaram que, com o0 aumento da
concentracdo de sacarose na elaboracdo das
sobremesas lacteas sabor chocolate e baru,
menor foram os valores de umidade. Morais et
al. (2015) obtiveram 58,26% de umidade em

Com relacdo aos solidos totais (Tabela
3), as sobremesas Si1 e Sz demonstraram
resultados significativamente semelhantes entre
si a 5% de probabilidade. A obtengdo de sélidos
totais superior pela sobremesa Sz pode ser
atribuida a substituicdo do leite condensado pelo
acucar e gelatina em po, que sdo solidos,
possuem baixa umidade e apresentam
propriedade espessante.

O conteddo mineral (Tabela 3) das
sobremesas foi maior em Si, diminuindo a
medida que foi substituido o leite pelo extrato de
soja e o leite condensado pelo acucar e gelatina
em po. As sobremesas com menor concentragdo
de leite (S2 e S3) ndo apresentaram diferencas
estatisticas em nivel de 5% de significancia.
Serhan, Mattar e Debs (2016) encontraram
percentual superior de 1,21% durante a
avaliacdo de iogurtes concentrados de leite de
vaca e diferentes concentracdes de leite de
cabra.

Em relacdo as proteinas (Tabela 3), a
sobremesa Si se sobressaiu em relagdo aos

sobremesa lactea prebidtica de chocolate
adocada com sacarose, sendo tal percentual
superior aos valores encontrados nas demais
sobremesas elaboradas com edulcorantes
alternativos  (sucralose, aspartame, stevia,
neotame e integral).

demais produtos. Chang et al. (2010) revelaram
que o extrato de soja pode conter uma excelente
fonte de proteinas, advindas da composi¢do da
soja. Resultados superiores de proteinas foram
obtidos por Morais et al. (2015), durante a
caracterizacdo de sobremesa lactea prebidtica de
chocolate adocada com sacarose (7,06%).

A sobremesa Sz ndo  deferiu
estatisticamente de S; e Sz a nivel de 5% de
significancia para atividade de agua (Tabela 3),
sendo que a sobremesa S» apresentou 0s
menores resultados (0,86), contribuindo para
reduzir a probabilidade de multiplicacdo dos
microrganismos.

Quanto ao pH (Tabela 4), as sobremesas
demonstraram  leituras  significativamente
semelhantes entre si em nivel de 5% de
probabilidade, estando abaixo da neutralidade e
justificado pela baixo pH dos ingredientes
utilizados. Nos 11 ensaios de sobremesas lacteas
sabor chocolate e baru desenvolvidas por Cruz e
Pertuzatti (2014) o menor pH foi de 6,45,
superior ao presente estudo.
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Tabela 4. Demais parametros fisico-quimicos das sobremesas prebioticas de manga.

Parametros
Sobremesas pH Acidez total AR (%) ANR (%) ART (%)
titulavel (%)

S 5,63+0,03% 0,41+0,000 3,56+0,05 2298+128 27,72+1,30°
S, 5,77+0,05° 0,29+0,01° 4,85+0,11° 1528+0,10° 20,94 + 0,00°
S3 5,75+ 0,01* 0,40+0,01*> 6,85+0,18 2500+0,61*° 33,17 + 0,462
MG 5,71 0,36 5,07 27,27 21,08

CV (%) 0,58 3,15 2,45 2,91 3,91

S1 - 100% leite, S, - 50% leite e 50% extrato de soja, S3 100% extrato de soja. AR — aglicares redutores, ANR - agUcares
nao redutores, ART — agUcares redutores totais. MG - Média Geral, CV - Coeficiente de Variagdo. Média + desvio-padrdo
seguidas na coluna pela mesma letra néo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

Verifica-se que a mistura de ingredientes
promovida na sobremesa S; reduziu o
percentual de acidez total, em comparacao aos
demais produtos, que n&o se diferenciaram
estatisticamente em nivel de 5% de
significancia. As sobremesas S; e S, possuem
uma maior predisposicao para resistir a ataques
microbianos e reagfes enzimaticas pela
composicdo mais rica em 4acidos organicos.
Cruz e Pertuzatti (2014) encontraram acidez
total média de 3,21%, durante a avaliacdo de
sobremesas lacteas sabor chocolate e baru,
atribuindo essa concentracdo de acidos a um
maior potencial de resisténcia a proliferacdo de
microrganismos.

No que diz respeito aos aclcares
redutores das sobremesas (Tabela 4), conforme
substituiu-se o leite pelo extrato de soja e o leite
condensado pelo agucar e gelatina em pd, o teor
de acucares redutores aumentou, resultando em
um valor superior para sobremesa Sz (6,85%).
Nos agucares ndo redutores foi obtido um menor
percentual para sobremesa S» (15,28%), a qual
diferiu significativamente (p<0,05) das demais.
De modo geral, os percentuais de agucares totais
foram acima de 20%, o0 que pode contribuir para
uma maior conservacdo das sobremesas

prebidticas de manga em conjunto com a
refrigeracdo, destacando-se a formulagdo Ss,
com 33,17%.

No que se refere as anlises
microbiologicas, as sobremesas e o0 concentrado
de manga apresentaram resultado inferior a 1 x
10 NMP/qg, referente a Coliformes a 35 e 45 °C,
indicando conformidade com os padrbes de
qualidade microbioldgica da legislacdo, que
estabelece 0 maximo de 1 x 10° NMP/g
(BRASIL, 2001). Portanto, o0s produtos
apresentavam condi¢gdes higiénico-sanitarias
satisfatorias para o consumo, tendo sido
elaborados dentro dos padrdes de qualidade e
das Boas Préticas de Fabricacéo.

Feitosa et al. (2016) também obtiveram
resultados inferiores em relacdo ao valor
maximo permitido pela legislacdo vigente
(BRASIL, 2001), ao avaliarem iogurtes
prebidticos de manga elaborados com leite
caprino.

A Figura 2 apresenta os resultados da
avaliacdo sensorial, a qual pode ser utilizada
para uma melhor visualizacdo das diferencas e
semelhangas, no que se refere ao perfil hedonico
dos respectivos atributos para cada formulacao.
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Figura 2. Valores heddnicos para os atributos de cada sobremesa prebiotica de manga.
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avaliacdo sensorial das sobremesas estdo
expressos na Tabela 5. Além disso, a
Aceitabilidade Geral (Figura 3) representa a
formulagdo mais aceita, permitindo visualizar o
potencial mercadoldgico individual dos
produtos para comercializacao.

Tabela 5. Aceitacdo sensorial das sobremesas prebioticas de manga.

. Sobremesas
Atributos s S, S5 MG CV (%)
Cor 789+1,10° 7,14+126° 6,31+1,72° 7,10 19,53
Aparéncia 782+1,11° 712+1,34> 6,36+1,77° 7,09 20,27
Aroma 7.06+158 6,96+160*° 652+1,77* 6,84 24,14
Consisténcia 720+1,46° 7,15+1,34° 654+168" 6,69 21,47
Sabor 744+164% 686+187% 6,13+211° 6,81 27,72
Dogura 7,33+1,65° 6,77+1,97° 6,22+210° 6,77 28,26
Impressdo global 7,47 +1,42% 7,11+1,64% 6,23+1,84° 6,93 23,67
Intencdo de compra 4,04 +1,06° 3,62+1,19° 3,04+121° 3,56 32,43

S1 - 100% leite, S, - 50% leite e 50% extrato de soja, Sz 100% extrato de soja. MG - Média Geral, CV - Coeficiente de
Variacdo. Média + desvio-padrdo seguidas na linha pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de

Tukey a 5% de significancia.

Figura 3. Aceitabilidade Geral dos atributos sensoriais das sobremesas prebiéticas de manga.
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Observa-se que todas as sobremesas se
diferenciaram significativamente entre si apenas
para os atributos sensoriais de cor e aparéncia
em nivel 5% de probabilidade, segundo o teste
de Tukey. N&o houve diferenca significativa a
5% de probabilidade entre as sobremesas S1 e Sz
para os parametros de consisténcia, sabor e
impressdo global, entre Sy e Sz para dogura, e
entre todas as amostras para o atributo aroma.

A cor, aparéncia e aroma apresentaram
médias entre os termos hedonicos “gostei
ligeiramente” e “gostei muito”, diminuindo a
aceitacdo a medida que era substituido o leite
pelo extrato de soja e o leite condensado pelo
acucar e gelatina em p6 (S1> S2> Sg), exceto no
atributo aroma. Tais substituicbes podem ter
influenciado na aceitagcdo das formulagdes S e
Ss, respectivamente, sendo justificada pelo fato
do extrato de soja apresentar coloragao escura,

segundo Chang et al. (2010), uma das
caracteristicas adstringentes da soja. As
propriedades do leite condensado ainda

possuem uma aceitagdo sensorial mais bem
aceita e atrativa popularmente do que a
combinacéo entre a gelatina em pé e o agucar.

Feitosa et al. (2016) obtiveram média
geral de 6,65 para a cor, destacando-se a
formulacdo que possuia a menor concentracao
de leite de cabra, mas a maior concentracao de
polpa de manga e inulina, durante a elaboracéo
de iogurtes prebidticos de manga elaborados
com leite caprino. Spada et al. (2015b)
encontraram média de 6,02 no atributo
aparéncia e 6,51 para o aroma, durante a
avaliacdo de sobremesa de soja enriquecida com
polpa de goiaba, notas que correspondem aos
termos “gostei  ligeiramente” e “gostei
moderadamente”.

Quanto aos atributos consisténcia e
impressdo global, verifica-se termos hed6nicos
também entre “gostei ligeiramente” e “gostei
muito”, demonstrando melhor aceitacdo para as
sobremesas que possuiam leite e leite
condensado (S1 e S»). Entre os fatores que
corroboram para uma boa aceitacdo das
sobremesas esta a presengca da inulina nas
formulagcbes. Segundo Pimentel et al. (2012),
esse prebiotico contribui com suas propriedades
nutricionais, além de aperfeigoar a consisténcia
atraves da sensacdo tatil oral.

Para consisténcia, Spada et al. (2017)
obtiveram para os ensaios de sobremesas de soja
tipo creme uma variacao de termos hedonicos de
“gostei ligeiramente” a “gostei muito”. Ja Spada
et al. (2015b) encontraram, em sobremesas de
soja enriquecidas com polpa de goiaba, a média
de 6,79 para a amostra padrédo e 6,73 para a
amostra com proteinas isoladas de soja.

Em relagé&o ao sabor e a dogura, observa-
se que a substituicao do leite por extrato de soja
parcial (S2) e total (Ss) provocou novamente a
reducdo das notas atribuidas pelos provadores.
Isso pode ser entendido pelo fato da soja possuir
sabor caracteristico de feijdo cru, segundo
Chang et al. (2010). Ainda é possivel evidenciar
a expressiva diferenca obtida durante a
substituicdo do leite condensado, que possui
melhor aceitacdo sensorial, pelo aclcar e
gelatina em pd (produtos com propriedade
umectante e menor dogura).

Em contraste com a sobremesa mais bem
aceita do presente estudo (S: — 7,44), Spada et
al. (2015b) obtiveram médias inferiores para o
sabor (6,66 e 6,79), ao caracterizarem
sensorialmente sobremesas de soja enriquecidas
com polpa de goiaba.

Verifica-se no indice de aceitabilidade
geral das sobremesas, que as sobremesas Si
(81,87%) e S» (77,95%) mais uma vez se
destacaram em relacdo a Sz (70,33%), 0 que
pode estar associado a concentracdo de extrato
de soja e substituicdo do leite condensado pelo
acucar e gelatina em pé. Todas as sobremesas
demonstraram valores acima de 70%, percentual
considerado por Dutcosky (2013) o valor
minimo para um produto ser bem aceito no que
diz respeito as propriedades sensoriais para
comercializagéo.

Na intencdo de compra (Tabela 5), as
médias demonstraram o0s termos heddnicos
entre “talvez comprasse, talvez ndo comprasse”
e “provavelmente compraria o produto” para as
sobremesas S e Sz, bem como “provavelmente
compraria o produto” e “certamente compraria
o produto” para a S1, que se destacou das demais
por obter uma média de 4,04. Feitosa et al.
(2016) obtiveram resultados inferiores (2,60)
para a intencdo de compra da formulacgéo padrdo
de iogurtes prebidtico de manga elaborado com
inulina e maior concentracéo de leite.
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4 CONCLUSOES experimentais influenciaram significativamente

na composicao fisico-quimica das sobremesas,

As sobremesas prebidticas de manga com aceitacdo sensorial satisfatoria ao atingir

apresentaram para industria alimenticia perfis 82,87% de aceitabilidade para sobremesa

tecnoldgicos potenciais para testes prebidtica elaborada sem extrato de soja,
mercadoldgicos. Infere-se que os fatores sacarose e gelatina em po.
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