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Em uma cadeia produtiva de comercializacdo de frutos ou no consumo particular destes alimentos, a
polpa é aproveitada e os residuos sdo descartados. A manga € uma fruta tropical de grande aceitacéo
pelos consumidores, por causa de suas caracteristicas exéticas e composicdo nutricional [FARAONI et
al., 2009]. Comercializada com foco no consumo de sua polpa, descartam-se as cascas e carogos, sendo
que este caroco possui dentro uma améndoa na qual pode ser reaproveitada. O objetivo deste trabalho
foi analisar sensorialmente um bolo produzido a partir de farinha de améndoas de mangas variedade
Ub4, substituindo completamente a farinha de trigo e amido de milho, muito comum na preparacdo de
produtos como este. Na literatura encontram-se muitos produtos enriquecidos com farinha de residuos,
no entanto, este trabalho visa uma utilizacdo integral durante o preparo. Foram utilizadas 35 améndoas
de mangas variedade Ub4, colhidas no municipio de Muriaé — MG. Os frutos foram lavados em agua
corrente e sanitizados em solucgdo de hipoclorito de sddio. Polpa e residuos foram separados com o
auxilio de uma faca. As améndoas foram secas em um secador de bandejas, por 24h a 60°C. Ap0s este
periodo, foram trituradas em um moinho analitico e peneiradas em uma peneira caseira, para remogao
de pedacos maiores que interfiram na formulacdo. Para a preparacdo foram utilizados ingredientes
comuns em receitas de preparo de bolo, substituindo completamente quaisquer farinhas pela farinha de
améndoas de manga. Foram utilizadas 3 colheres de agUcar, 1 xicara de farinha de améndoas de manga,
2 ovos, 1 xicara de leite e 1 colher de sopa de fermento quimico em po, batidos em liquidificador e
despejados em uma forma untada com manteiga, assado em temperatura de 295°C, durante um periodo
aproximado de 1 hora. O bolo, com altura aproximada de 2 cm, foi retirado e cortado em 15 pedagos de
aproximadamente 5 X 5 cm de comprimento e largura. 15 pessoas participaram da analise sensorial,
analisando 4 sentidos, visdo, olfato, tato e paladar. Em relag&o a visao, 11 pessoas afirmaram que o bolo
ficou mais bonito que o comum, sendo destaque a cor amarronzada do produto. 100% dos que
experimentaram afirmaram que o cheiro é agradavel e especifico. Pelo tato, 9 dos entrevistados
afirmaram que o bolo comum é mais ‘fofo’, mas ndo acham que esta qualidade interfira no consumo do
produto, pois a diferenca apresentou ser minima. O paladar atingiu nota alta entre 0os consumidores.
100% dos que estavam analisando afirmaram que o bolo apresentou caracteristicas de sabor apreciaveis,
sendo que apenas 2 disseram preferir o bolo comum em relacéo ao paladar. Caracteristicas avulsas foram
comentadas durante as analises, como a aparéncia idéntica a um bolo comum, sendo diferenciado apenas
pela cor mais escura, e um produto diferente e novo, distinto daquilo que j& estd em prateleira de padarias
e supermercados. Os resultados mostraram que este residuo pode ser aproveitado como coproduto em
formulagdes, evitando assim desperdicios na hora do consumo deste fruto, e como uma fonte alternativa
de producdo de produtos integrais.
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