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Elaboration and characterization of cake enriched with pulp flour from Hancornia speciosa (mangaba)
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RESUMO: A espécie Hancornia speciosa (mangabeira) apresenta grande potencial de exploracdo devido as caracteristicas
sensoriais atrativas e elevado valor nutricional. Além do consumo in natura o fruto é processado para obtencéo de polpa, suco,
sorvete, doce, licor e geleia, xarope, compotas, vinho e vinagre. O presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de
uma farinha da polpa da mangaba para a elaboracdo e enriquecimento de bolos e analisé-los em termos fisico-quimico e
microbioldgico. As formulagdes de bolos foram elaboradas utilizando diferentes concentragdes da farinha da polpa da mangaba
e depois submetidos a andlises fisico-quimicas para determinagdo dos valores de pH, acidez e teores de umidade, carboidratos,
lipideos, proteinas, fibras e cinzas. Nas analises foi verificado que as formulagdes enriquecidas com a farinha aumentaram a
quantidade de nutrientes, principalmente de proteinas. Na andlise microbioldgica foi ressaltado que as formulagdes dos bolos
sdo habeis para o consumo, indicando condicdes sanitarias apropriadas. Os resultados indicam a farinha da polpa da mangaba
como ingrediente nutricional para ser incorporado no enriquecimento de bolos, além de ser uma maneira para agregar mais valor
ao fruto e também para o estudado do desenvolvimento de outros produtos alimenticios.
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ABSTRACT: The species Hancornia speciosa (mangabeira) has great potential for exploration due to its attractive sensory
characteristics and high nutritional value. In addition to fresh consumption, the fruit is processed to obtain pulp, juice, ice cream,
jam, liquor and jelly, syrup, jam, wine and vinegar. This work aimed to develop a mangaba pulp flour for the preparation and
enrichment of cakes and to analyze them in physical-chemical and microbiological terms. The cake formulations were prepared
using different concentrations of mangaba pulp flour and then subjected to physico-chemical analyzes to determine the pH,
acidity and moisture content, carbohydrates, lipids, proteins, fibers and ashes. In the analyzes it was verified that the formulations
enriched with the flour increased the amount of nutrients, mainly of proteins. In the microbiological analysis, it was emphasized
that the cake formulations are suitable for consumption, indicating appropriate sanitary conditions. The results indicate the
mangaba pulp flour as a nutritional ingredient to be incorporated in the enrichment of cakes, in addition to being a way to add
more value to the fruit and also for the study of the development of other food products.
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INTRODUGAO

O Brasil apresenta inimeras frutiferas nativas com
potencial a ser explorado, dentre as quais se destaca a espécie
Hancornia speciosa Gomes (mangaba), que pertence a familia
das Apocynacea e possui uma vasta ocorréncia nas regides de
vegetacdo aberta, como cerrados, tabuleiros arenosos,
chapadas e caatingas (LIMA, 2015).

Essa espécie tem aplicacdo na medicina popular, por
exemplo, a casca possui propriedades adstringentes, o latex é
empregado contra a tuberculose, Ulceras, herpes, dermatoses e
verrugas, 0 cha da folha é usado para colica menstrual e o
decocto da raiz, para tratar luxagGes e hipertensdo (SOARES
etal., 2007).

De particular importancia, a mangaba tem aspectos
sensoriais bastante caracteristicos, apresentando-se como
potencial matéria-prima para o desenvolvimento de novos
produtos (ALMEIDA et al., 2020). A mangaba tem um valor
comercial significativo, pois, além do consumo in natura é
processada para obtencdo de polpa congelada, suco
engarrafado, sorvete, doce, licor e geleia, xarope, compotas,
vinho e vinagre (CARNELOSSI et al., 2004).

A elaboragdo de produtos utilizando a mangaba é devido
a essa fruta apresentar valor nutritivo, com teor proteico
superior a varias espécies frutiferas e rica em diversos
elementos, como a pré-vitamina A e as vitaminas B1, B2 e C,
além de ferro, fésforo e calcio e também altos contetdos de
solidos solUveis totais associados a elevada acidez (RIBEIRO
etal., 2015).

Por serem bastante pereciveis, grande parte das frutas
sofre deterioracdo em poucos dias e, consequentemente, essa
caracteristica dificulta a comercializacdo, especialmente a
longas distancias (RIBEIRO et al.,, 2015). Essas perdas
ocorrem em virtude do curto periodo de safra, da auséncia de
uma coloracao especifica que identifique o fruto maduro e de
sua alta perecibilidade, o que compromete seu escoamento e
producdo (ALMEIDA, 2016).

A mangaba é uma fruta de alta perecibilidade e para
reduzir os desperdicios é importante o desenvolvimento de
produtos incorporados, como o desenvolvimento de farinhas
gue pode ser uma alternativa interessante para as industrias de
alimentos (ALMEIDA, 2016).

Diante do exposto, visto a necessidade de aprimoramento
na tecnologia de processamento da mangaba, afim de melhor
aproveitar as potencialidades desta fruta e agregar valor
nutritivo nos alimentos por ser fonte de vitaminas e minerais,
0 objetivo do trabalho foi elaborar e caracterizar bolos
enriquecidos com a farinha da polpa e determinar as
caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgica.

MATERIAL E METODOS
Obtenc¢do do material vegetal

Frutos de Harconia speciosa (mangaba) foram coletados
em uma érea da Chapada do Araripe (Sitio Mane Coco),
municipio de Crato, Ceard, Brasil. Uma exsicata (#12037) da
espécie encontra-se no Herbério Caririense Dardano de
Andrade Lima (HCDAL) da Universidade Regional do Cariri
(URCA).

Elaboracéo de farinha da mangaba

Os frutos obtidos foram processados para obtengdo da
farinha conforme a figura 1.

Formulac&o dos bolos

Os ingredientes e as formulagdes dos bolos elaborados
com a adicdo da farinha de mangaba como forma de
enriquecimento estdo discriminados na tabela 1. Os
ingredientes foram pesados misturados em um recipiente e
foram colocados em formas previamente untadas com gordura
e farinha de trigo. Em seguida os bolos foram assados em um
forno pré-aquecido a aproximadamente 180 °C por 30 min.
Depois de assados os bolos foram desenformados e
acondicionados em recipientes de plasticos lacrados até a
realizagdo das analises fisico-quimicas e microbiologicas.

Caracterizacao fisico-quimica dos bolos

A caracterizagdo fisico-quimica dos bolos foi realizada
em triplicata (n=3) utilizando-se as metodologias do Instituto
Adolfo Lutz (LUTZ, 2010). As andlises objetivaram a
determinacdo da umidade, acidez titulavel, pH, carboidratos,
lipideos, proteinas, fibras e cinzas. A determinacdo de fibras
foi pelo método Pearson (1971).

A umidade foi determinada pelo método da perda por
dessecacdo em secagem direta em estufa. Os lipideos foram
determinados pelo método de Soxleht com extracéo da fracdo
hexanica por fluxo intermitente e os carboidratos obtidos por
diferenca. As proteinas foram determinadas por método de
Kjeldahl, onde se fez a digestdo e destilacdo da amostra,
utilizando o fator de 6,5 para conversdo do nitrogénio em
proteina. As cinzas pelo método de residuo por incineragdo em
forno mufla a 550 °C. O pH foi medido em potenciémetro com
determinacdo direta. Acidez determinada pelo método de
titulagdo com NaOH e, fibras realizadas em trés fases, a
primeira sendo em solucéo 4cida, a segunda em solugéo bésica
e a terceira em forno mufla a 550°C.

Informacé&o nutricional dos bolos

Para realizar os calculos necessarios para obter as
informagBes nutricionais dos bolos, utilizou-se como base a
RDC n° 359 (ANVISA, 2003). Os calculos foram em relacéo a
60 g do bolo (1 fatia) com base em uma dieta de 2.000 kcal/dia.
O valor caldrico foi calculado utilizando os fatores de
conversdo 4,0 para carboidrato e proteina e 9,0 para lipidios.

Anélise microbioldgica dos bolos

Na analise microbiolégica dos bolos realizou-se
contagem de coliformes totais e termotolerantes de acordo com
Silva et al. (2017) onde utilizou-se a técnica do nimero mais
provavel (NMP). Também foi feito o teste de
presenca/auséncia de Salmonella spp. pelo método tradicional
conforme Silva et al. (2017).

Andlise estatistica

Os dados das anélises fisico-quimicas foram usados para
calculo de médias e desvio padrdo. Os valores foram
submetidos a andlise de variancia pelo teste de Tukey ao nivel
de 5% de significancia no programa estatistico GraphPad
Prism 5.0.
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Figura 1 — Etapas para obtencédo da farinha da polpa da mangaba.

Selec&o dos frutos (mangaba)
Os frutos comidos, bichados, machucados, fungados ou doentes foram
descartados.

-

Higienizacgéo (4gua corrente)
Realizada para retirar o leite, areia, terra, gravetos ou folhas que porventura
tenham ficado grudados no fruto.

-

Sanitizacdo
Hipoclorito de s6dio 200 ppm/15 min

-

Despolpamento
Realizado manualmente para retirada das sementes

-

Congelamento da polpa seguida de liofilizagao

-

Secagem
Estufa ventilada a 40°C por 24 h

-

Trituracdo
Triturador industrial

-

Peneiramento

-

Embalagem
Sacos plasticos etiquetados e selados

Tabela 1 — Formulacdes de bolos sob diferentes proporcées da farinha da polpa da mangaba.

Formulagdes

Ingredientes

BO B1 (10%) B2 (20%)

Farinha de trigo (%) 150,0 150,0 150,0
Farinha de mangaba (%) - 10,0 20,0
Acucar demerara (%) 110,0 110,0 110,0
Ovos (%) 61,0 61,0 61,0
Gordura vegetal (%) 54,0 54,0 54,0
Fermento quimico (%) 7,0 7,0 7,0

Leite (%) 83,0 83,0 83,0

(BO) férmula padréo. (B1) formula a 10%. (B2) férmula a 20%.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Anélises fisico-quimicas

Na tabela 2 sdo apresentados os resultados da composicao
fisico-quimica dos bolos elaborados com diferentes
quantidades da farinha de mangaba. Os valores da umidade
variaram de 24,43 a 25,73% e ndo houve diferenca
significativa entre as formulaces B1 e B2 com a formulagéo
padrdo. Pode-se observar uma tendéncia na redugdo da
umidade com a adicdo da farinha da mangaba, tal fato pode
estar relacionado ao baixo teor de umidade da farinha.

De acordo com Le Lay et al. (2016) obter valor de
umidade é essencial para a conservagdo e vida Util de um
produto, pois, estar relacionada com a agua disponivel para a
proliferacdo dos microrganismos e reacOes fisico-quimicas
deterioradoras.

Os valores obtidos para umidade dos bolos foram
inferiores aos resultados obtidos em outros trabalhos. Barroso
et al. (2019) ao usar residuo do extrato de amendoim na
elaboracgdo de bolo sem gluten, observaram teores de umidade
variando de 32,2 a 34, 72%. Reis et al. (2018) ao elaborar bolo
a partir da cacticea xixiquexique encontraram valores entre
22,25 a 39,72%.

Os valores de pH e acidez variaram de 5,63 a 8,03% e
0,63 a 0,68% respectivamente. Os valores de pH das
formulacbes B1 e B2 foram similares e menores que a
formulacdo padrdo. Esse resultado pode estar relacionado a
adicdo da farinha nas formulagdes, tendo em vista que a farinha
da mangaba possui caracteristica acida (pH 2,96; acidez
6,58%). Resultados semelhantes foram encontrados em bolos
processados sob diferentes concentracdes de farinha da casca
de banana, cujo valores de pH e acidez variaram de 6,33 a 6,38
e 0,45 a 0,75% respectivamente (OLIVEIRA et al., 2020).
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Em termos de conservagdo, os parametros pH e acidez
sdo importantes para as determinacdes da deterioracdo de um
alimento, como o crescimento microrganismos, atividade
enzimatica, retencdo de sabor e odor, e contribui também para
definicdo de quais procedimentos tecnol6gicos devem ser
adotados visando conservacdo (SOUZA et al., 2014).

Os teores lipidicos das formulacdes foram similares, com
valores variando de 17,69 a 19,18%. Houve uma tendéncia na
reducdo desse parametro com a adicdo da farinha da mangaba,
isso pode ser atribuido a farinha possuir um baixo teor lipidico.
Silva et al. (2017) ao utilizar ingredientes sucedaneos ao trigo
na elaboracao de bolos sem gluten, observaram também teores
de lipidios semelhantes entre as formulagdes. Em um bolo
elaborado a partir da casca de laranja, obteve-se 7,4% de
lipideos, sendo esse valor atribuido ao baixo teor de lipideos na
casca da laranja (OSHIWA, 2018).

Os valores para os teores de proteinas variaram entre 2,5
a 10,32%. Percebeu-se um aumento significativo do teor
proteico nas formulacfes B1 e B2 com a adic¢do da farinha da

mangaba. Para carboidratos ocorreu variacdo de 45,89 a
51,53% e foi observado uma reducdo significativa nas
formulacBes B1 e B2 em relacdo a formulacdo padrdo. Essa
diferenca pode estar relacionada ao fato da farinha de mangaba
possuir um baixo teor de carboidrato. Maia et al. (2018) relatou
teores médios de 21,48% e 4,70% respectivamente para
carboidratos e proteinas em bolo de milho adicionado da
farinha de maracuja.

Os teores de fibras variaram de 0,23 a 0,33%. Observou-
se uma tendéncia no aumento de fibras com a adi¢do da farinha
da mangaba, fato que pode ser justificado pela concentracédo
relevante de fibras na farinha. A fibra é importante devido ter
um papel essencial na sadde intestinal e parece estar associado
significativamente com um menor risco de desenvolver doenca
cardiaca coronaria, hipertensdo, acidente vascular cerebral,
diabetes, obesidade e atua na melhora do sistema imunoldgico
(DELCOUR et al., 2016). O bolo da farinha da mangaba teve
menor teor de fibras do que no bolo de chocolate com farinha
de folha de cenoura que foi de 1,63% (PIRES et al., 2020).

Tabela 2 — Composicao fisico-quimica de bolos sob diferentes concentracdes da farinha da mangaba.

Formulagdes

Pardmetros Farinha =0 B1 (10%) B2 (20%)
Umidade (%) 6,85+0,04 25,73+0,12* 25,16+0,28* 24,43+0,65*
Acidez (%) 6,58+0,27 0,68+0,02* 0,63+0,01* 0,65+0,04*
pH (%) 2,96+0,01 8,03+0,03* 6,74+0,05** 5,63+0,47**
Carboidratos (%) 11,17+2,40 51,53+0,49** 47,91+3,61* 45,89+0,49*
Lipideos (%) 8,26+1,23 19,18+1,20* 17,92+0,98* 17,69+0,47*
Proteinas (%) 9,61+4,79 2,5+0,68* 7,524,62** 10,32+0,57**
Fibras (%) 2,7740,25 0,24+0,03* 0,23+0,02* 0,3340,09*
Cinzas (%) 1,54+0,09 1,25+0,02* 1,26+0,02* 1,29+0,00*

(BO) férmula padrdo. (B1) formula a 10%. (B2) formula a 20%. Os resultados sdo expressos em média + desvio padréo (n=3). * Nao houve diferenca e ** houve

diferenca significativa pelo teste Tukey (p=0,05).

Os teores de cinzas variaram entre 1,25 e 1,29% e nao
houve diferenca estatistica entre as formulagdes. De acordo
com Silvaetal. (2014), esse parametro é importante, pois, pode
ser utilizado como medida geral da qualidade, determinacéo de
alimentos ricos em minerais e também é ponto de partida para
a analise de minerais especificos. Os resultados encontrados
foram superiores a outros trabalhos. Silva et al. (2020)
encontraram valor de 1,02% de cinzas para browne elaborado
com adicdo da farinha de linhagca. Os teores de cinzas
observados para browne enriquecido com farinha da folha da
moringa variaram de 0,85 a 1,03% (SANTOS et al., 2020).

Informacé&o nutricional

Na tabela 3 verifica-se a informacdo nutricional dos
bolos de mangaba, no qual mostram-se que sdo relevantes
nutricionalmente. Os bolos com adicdo de farinha de mangaba
destacaram-se, e em especial a formulagdo B2, quanto as
proteinas e ao teor de fibras e pode ser classificada como boa
fonte de proteinas, de acordo com a RDC n° 54 de 12 de
novembro de 2012 (BRASIL, 2012), que estabelece um
minimo de 69/100g de proteinas para alimentos sélidos.

Tabela 3 — Informag&o nutricional de bolos enriquecidos com diferentes proporgoes da farinha da polpa
da mangaba. Valores expressos referente a por¢édo de 60 g (1 fatia).

Formulacgdes

Componentes BO B1 (10%) B2 (20%)
Valor energético (Kcal) 233,50 230,00 230,20
Carboidratos (g) 31,00 28,70 27,50
Lipideos (g) 11,50 10,70 10,60
Proteinas (g) 1,50 4,50 6,20
Fibras (g) 0,14 0,14 0,20

B0) férmula padrdo. (B1) formula a 10%. (B2) férmula a 20%.

Andlise microbioldgica

Os resultados mostraram que os bolos estavam aptos ao
consumo, uma vez que apresentaram a contagem de
Coliformes a 45°C inferior ao preconizado pela RDC n° 12 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)

(BRASIL, 2001) conforme tabela 4. A presenca de coliformes
totais em alimentos processados é considerado indicador de
contaminagdo pds- processamento, comprovando inadequadas
pratica de higiene e falta de padronizacdo na preparacdo dos
mesmos, sendo de grande valia a pesquisa desses
microrganismos fornecendo informagdes que aumentem a
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seguranga das condicBes higiénicas reais dos alimentos
(SALES et al, 2016).

Salmonella spp., é pertencente ao grupo das bactérias
gram-negativas, o desenvolvimento dessa bactéria ocorre a
partir de alimentos mal processados, isto se deve a diversidade
de fatores, dentre os quais se podem citar: a falta das boas
praticas de fabricacdo (OLIVEIRA; KACHBA, 2018). Nas
amostras analisadas, verificou-se que todas apresentaram

auséncia desse microrganismo, estando de acordo com a RDC
n° 12 a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
(BRASIL, 2001).

Em relacdo as determinagdes microbioldgicas, todas as
amostras atenderam as condic@es estabelecidas pela legislacéo,
estando adequadas ao consumo humano, verificando que o
processamento dos bolos foram realizados de acordo com as
boas praticas de fabricacéo.

Tabela 4 — Qualidade microbiolégica de bolos sob diferentes concentracdes da farinha da polpa da mangaba.

Formulacbes

Parametros

BO B1 (10%)

57 %) BRASIL (2001)

Coliformes a 45°C <3NMP/g
Salmonella spp. -

< 3NMP/g

< 3NMP/g 2x103

(BO) formula padréo. (B1) formula a 10%. (B2) férmula a 20%. NMP: NUimero Mais Provavel. ( - ) Auséncia.

CONCLUSOES

A produgdo da farinha polpa da mangaba mostra-se como
um processo muito importante para conservacdo e melhor
aproveitamento da fruta. A farinha apresentou-se como uma
boa fonte de matéria-prima para a elaboragdo de bolos,
principalmente pelo seu teor nutricional.  Portanto, 0s
resultados indicam que a farinha pode ser utilizada na produgéo
de novos produtos alimenticios, os quais apresentardo
propriedades nutricionais agregadas aos da mangaba,
expandindo-se assim as aplica¢bes do fruto agregando mais
valor a um produto regional e incentivando o consumo e
comercializagdo de produtos locais.
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