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Aproveitamento de residuos organicos para o desenvolvimento de
“beijinho” a base de mandioca amarela e rosada

Use of organic waste for the development of a “beijinho” made of yellow
and rose manioc
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Palavras-chave O aproveitamento de residuos organicos vem despertando o interesse tanto da industria quanto da ciéncia, por

gerar significativo volume de descarte e causar poluigdo no meio ambiente. Pesquisadores em todo o pais estdo
Aproveitamento investindo no desenvolvimento de novos produtos a partir destes residuos, contribuindo para a produgdo de
Residuos

- . . alimentos sauddveis, nutritivos e com menor impacto negativo para o meio ambiente. Diante deste contexto o
Alimentos Funcionais

o . presente estudo teve como objetivo elaborar um doce tipicamente brasileiro servido em festas de aniversario,
Andlise Sensorial

conhecido como “beijinho”, a partir dos residuos do processamento minimo da mandioca. O doce beijinho foi
elaborado a partir das mandiocas das cultivares amarela e “BRS-Rosada”. O estudo também avaliou composigdo
centesimal, preferéncia sensorial e aceitagdo pelos julgadores. Foram elaboradas duas formulagdes de beijinho,
uma somente a base de mandiocas amarelas e outra s6 com mandiocas rosadas. Os beijinhos elaborados
podem ser considerados alimentos funcionais por serem ricos em fibras (8,67%/100g). Os dados da andlise
sensorial demonstraram que o doce desenvolvido obteve indice de aceitabilidade superior a 80% para todos os
atributos avaliados. Com relagdo a intencdo de compra, os julgadores manifestaram que “certamente
comprariam” as duas formulagdes. Sendo assim, os beijinhos desenvolvidos a base das duas variedades de
mandiocas representam uma otima alternativa de subproduto, colaborando para diminuicdo da matéria
organica, desperdicio, diminuigdo do impacto negativo ao meio ambiente, além de ser uma formulagdo com
significativo valor nutricional.

Keywords The reuse of organic waste has aroused the interest both from industry and science, for generating significant

volume of discharges and cause pollution in the environment. Researchers across the country are investing in
Enjoy the development of new products from these wastes in order to minimize losses by contributing to the
Waste

production of healthy, nutritious foods with less negative impact on the environment. Given this context, this
Functional foods

) study aimed to draw up a typical Brazilian sweet served at birthday parties, known as candy kissy, from waste of
Sensory analysis

minimal processing of manioc. The “beijinho” was prepared from the yellow manioc and “BRS- Rosada”. The
study also evaluated the chemical composition, sensory preference and acceptance by the tasters. They were
prepared two types of "beijinhos", the base of yellow manioc and rose manioc. The elaborate kisses can be
considered potential functional foods because they are high in fiber (8.67%/100g). Data from the sensory
analysis showed that the sweet developed obtained higher acceptance rate of 80% for all evaluated attributes.
Regarding the purchase intent the judges stated that 'certainly buy' the two formulations. Therefore, the candy
kisses developed the basis of two varieties of manioc are a great alternative by-products, contributing thus to
decline in organic matter, waste, reduce the negative impact on the environment as well as being a formulation
with significant nutritional value.
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INTRODUCAO

O Brasil é considerado um dos paises mais ricos do
mundo no que se refere a producdo de alimentos;
entretanto, por ser um pais de grande atividade agricola,
produz quantidade consideravel de residuos agroindustriaisl.
Esse desperdicio estd associado a cultura brasileira, ao
sistema de producdo, de armazenamento, de transporte e a
forma de consumo. Estas etapas provocam perdas
imensuraveis na economia e diminuicdo da disponibilidade
de recursos para a populagdo, gerando uma quantidade
significativa de residuos’. Neste contexto, a diminui¢do do
impacto negativo gerado com o desperdicio de matéria
organica pode ser alcancada a partir do gerenciamento
desses residuos sob a forma de compostagem, bioenergia e
desenvolvimento de novos produtos alimenticios’.

De acordo com o estudo do Instituto de Pesquisa
EconOGmica ApIicada4, do total de 183.481,50 toneladas de
51,4%

somente a matéria organica. O processamento minimo de

residuos coletados diariamente, correspondem
frutas e vegetais é responsavel por gerar uma quantidade
elevada de residuos’. Durante o processamento minimo, a
quantidade de residuos aumenta, uma vez que sdo
descartadas cascas, talos, sementes e bagaco. Produtos
minimamente processados estdo disponiveis no mercado
norte-americano desde os anos 1930, mas foi com as redes
de fast-food na década de 1950 que o mercado se expandiu.
No Brasil, com o passar do tempo e com o aumento da
comercializagdo de frutas e hortalicas minimamente
processadas, surgiram pesquisas para o desenvolvimento
desse novo mercado nacional®. S3o considerados produtos
minimamente processados frutas, hortalicas, raizes e
tubérculos frescos, que passaram pelo minimo de processos,
como por exemplo, cortar, ralar, descascar, sendo
fisicamente alteradas, mas mantendo as caracteristicas e
frescor do produto in natura’. O processamento minimo de
alimentos agrega valor ao produto, aumenta a praticidade,
ndo diminui o valor nutricional, além de facilitar o transporte
€ 0 consumo.

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é considerada
uma das fontes mais ricas em carboidratos, sendo cultivada
até mesmo em solos acidos e pobres. A mandioca pode ser
consumida tanto in natura como na forma de diversos
subprodutos, entre eles, a farinha e a fécula®. Dados da
Organiza¢do das Nagbes Unidas para a Alimentacdo e a
Agricultura (FAO) atribuem ao Brasil quase um sexto da
mundial de mandioca,

producdo sendo que

aproximadamente 23% da producdo é perdida apds a

colheita, devido as inadequadas técnicas de armazenamento

e transporte aliadas a falta de conhecimento dos
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produtoresg. Durante o processamento minimo da
mandioca, hd uma elevada geracdo de residuos, pois as
mandiocas sdo descascadas, aparadas as pontas e reduzidas
em toletes menores, gerando perdas significativas.

Fukuda e Pereira™ relatam que a mandioca de coloragdo
amarela possui altos teores de minerais como ferro, zinco e
carotenoides, tais como os betacarotenos, precursores da
vitamina A. A variedade rosada apresenta elevado teor de
licopeno nas raizes, alto potencial de rendimento e
qualidade para o consumo fresco. Santos et al.™ relatam que
a mandioca é rica em carboidratos com teores de 20 a 45%
de amido podendo variar este valor entre 76,20 a 91,39% na
matéria seca e 5% de aglcares redutores na raiz. Além disso,
a mandioca é extensivamente utilizada na producdo de
inimeras receitas culinarias tradicionais como a produgdo de
doces, bolos, sopas, tapiocas, dentre outros.

A Mandioca “BRS Rosada” é uma mandioca de mesa com
raiz colorida e mais nutritiva. Origindria do municipio de
Ibiassucé, no sudoeste do Estado da Bahia (Brasil), foi
coletada e introduzida no Banco de Germoplasma de
Mandioca da Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical,
recebendo o cédigo BGM 456. A caracterizagdo e a avaliacdo
guantitativa e qualitativa deste material permitiram
selecionar a variedade BRS-Rosada com elevado teor de
licopeno nas raizes, alto potencial de rendimento de raizes e
gualidade para o consumo fresco™.

Os doces também fazem parte do habito alimentar dos
consumidores e, em festas infantis, sdo fundamentais e
tradicionalmente oferecidos’>. O doce de coco conhecido
como “beijinho” pode ser enquadrado na Resolugdo
Normativa n° 272, de setembro de 2005, que dispde sobre
produtos de confeitaria, que sdo obtidos por coc¢do
adequada de massa preparada com farinhas, amidos, féculas
e outras substancias alimenticias, doces ou salgados,
recheados ou no™. Buscando alternativas para a aplicacdo
destes subprodutos, o objetivo deste estudo foi elaborar um
beijinho de mandioca amarela e rosada, proveniente dos
residuos do processamento minimo, valorizando assim o
aproveitamento integral dos alimentos como forma de
agregar valor nutricional as preparagdes, comparar sua
caracteristica centesimal, verificar a aceita¢do sensorial, bem

como divulgar a mandioca “BRS Rosada”.
METODOS

O doce beijinho foi elaborado a partir dos residuos

obtidos no processamento minimo da mandioca. O
processamento minimo da mandioca e a elaboracdo do
beijinho foram realizados no Laboratério de Processamento

de Alimentos. Os ingredientes utilizados na formulacdo
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foram adquiridos no comércio local da cidade de Marilia, Sdo
Paulo.

Obtengdo da polpa da mandioca

Apds a colheita, as raizes das duas variedades foram
transportadas em condi¢cbes adequadas para o local de
processamento. Todas as etapas do processamento minimo
foram realizadas em condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas. Na etapa de recepgdo, as raizes foram lavadas
em dagua corrente com detergente neutro e com auxilio de
escovdo para remover as sujidades. Posteriormente, foram,
selecionadas e suas extremidades foram cortadas e
separadas. Em seguida, foram sanitizadas com casca em
solucdo de hipoclorito de sédio a 200 ppm/30”, descascadas,
novamente e sanitizadas em hipoclorito de sédio 200
ppm/20”. Posteriormente, toda a polpa presente nestas
extremidades foi retirada, identificada por lote, tipo de
mandioca e data de processamento e, em seguida,

congelada.

Formulagdo e processamento do residuo

Os residuos da polpa das mandiocas amarela e rosada
foram retirados da temperatura de 02C (permaneceram por
uma semana congelados) descongelados em temperatura
ambiente, cozidos em 4gua a temperatura préoxima de 80°C,
por aproximadamente vinte minutos e resfriados. O tempo
de cocgdo foi 0 mesmo para as duas variedades. Em seguida,
os residuos ja cozidos e resfriados foram triturados em
liquidificador industrial e acondicionados em um recipiente.
Neste foram adicionados os

recipiente, ingredientes

utilizados na formulagdo do Dbeijinho, que estdo
apresentados na Tabela 1.

Apds o processamento da mandioca, obteve-se um
rendimento de 3 kg de massa para o doce de beijinho, estes
foram armazenados em congelador (02C) e permaneceu sob

esta temperatura por 15 dias.

Tabela 1. Ingredientes utilizados na formulagdo do beijinho a base de
mandioca amarela e rosada.

Ingredientes Formulagdo A (%) Formulagdo B (%)

Mandiocas 44,56 44,56
Margarina 19,61 19,61
Acucar refinado 4,46 4,46
Leite condensado 31,37 31,37
Total 100 100

* A formulagdo A corresponde ao beijinho elaborado a partir da variedade de mandioca
amarela, e a formulagdo B ao beijinho que contém a mandioca rosada.

Preparo do produto

Apds a mistura dos ingredientes, a massa foi levada ao
fogo médio a temperatura aproximadamente de 80°C para
homogeneizacdo por vinte minutos, tempo necessario para
gue a massa se soltasse do fundo do recipiente. Apds
resfriaimento, a massa foi enrolada manualmente em
formato redondo e polvilhada com coco ralado. Os beijinhos
foram decorados com cravo e acondicionados em forminhas
de papel (Anexo 1). A formulagdo com a mandioca rosada
seguiu os mesmos procedimentos e utilizou os mesmos

ingredientes da mandioca amarela.

Andlises das amostras

Foram realizadas andlises de composicdo centesimal
(proteinas, fibras, carboidratos, cinzas, lipideos e minerais) e
sensorial de todas as amostras elaboradas. As andlises de
composicdo centesimal foram realizadas conforme o descrito
no Manual e Métodos Fisicos e Quimicos para Analise de
AIimentos-IAL14, com excecdo da analise de minerais e fibras
totais, para as quais utilizou-se a metodologia da Association
Of Official Analytical Chemists-AOAC".

A umidade foi determinada, gravimetricamente, por
perda de peso, em estufa a 105°C, até obtencdo de peso
constante; as cinzas foram obtidas por incineracdo do
material em mufla a 550°C e o extrato etéreo foi avaliado por
meio de extracdo continua, em aparelho de Soxhlet,
utilizando-se éter de petréleo como solvente. A proteina
bruta foi determinada pelo método de Kjeldahl, utilizando-se
sulfato de cobre e selénio como catalisadores na
mineralizacdo e acido bérico como solugdo receptora da
amonia na destilagdo, conforme preconizado pela AOAC”. As
fracdes insoluvel e solivel da fibra alimentar foram
determinadas segundo o método de Prosky et alls, e AOAC®.
A fibra alimentar total foi obtida pela soma das fra¢des
insoluvel e solluvel, como preconiza o0 mesmo método. Os
carboidratos "disponiveis" foram estimados por diferenca.
Todas as analises foram realizadas em triplicata. Para a
avaliacdo sensorial foi aplicado o teste afetivo de aceitacdo
utilizando escala hedbnica de nove pontos. A nota 9
representava “gostei extremamente” e a nota 1 “desgostei
extremamente”.

A avaliacdo sensorial foi realizada com 79 julgadores nao
treinados, de ambos os sexos. Foram avaliados os atributos
aparéncia, aroma, consisténcia, sabor e aspecto global, para
as duas formulagdes. As amostras foram codificadas com
numeros aleatdrios de trés digitos, no formato de docinho,
pesando aproximadamente 5g. Junto de cada amostra
apresentada, os julgadores receberam um copo de agua em

temperatura ambiente para limpeza do palato. Avaliou-se
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também a intengdo de compra, utilizando escala de 1 a 5,
tendo como extremos “certamente ndo compraria” e
“certamente compraria”, respectivamente. Com os dados
obtidos por meio da aplicagdo do teste t de Student,
calculou-se o indice de Aceitabilidade (IA) por meio da
equacgdo: IA = (A*100) /B, onde A = média obtida e B = nota
mais alta obtida na escala hedénica®’.

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em

Pesquisa (CAAE) sob o registro N2 75001017.3.0000.8120.

Andlise Estatistica

Os dados da analise centesimal e sensorial do beijinho a
base de mandioca amarela e rosada foram expressos por
meio de média, desvio-padrdo e submetidos a comparacgdo
de médias realizada por meio dos testes T de Student e Qui-
Quadrado, utilizando-se o software estatistico BioEstat™.

RESULTADOS

Tabela 2. Resultados da analise centesimal dos beijinhos a partir do
residuo do processamento minimo da mandioca.

R Formulagdo
Parametros
Amarela Rosada
continuagéo
7,7+1,2 8,0+1,0
Sabor A B
~ 79%+1,0 8,0+0,9
Impressao global A A

Amarela Rosada
Amostra o
% %
Resultados VD(*) Resultados VD(*)
Valor Energético (Kcal) 66A92 3 52|’346 3
74,64 78,16
Umidade a 105°C (% m/m) ; - ; -
Cinzas (% m/m) 0’?4 - 1’?5 -
0,78 1 0,78 1
Lipideos (% m/m) ! !
C C
Carboidratos (% m/m) 1%’0 3 2’38 3
Proteinas (% m/m) 4’38 / 8’38 1
8,67 35 8,67 35
Fibra Alimentar Total (% m/m) ’e ,e
sédio (me) 254,7 11 219,5 9
F F
. 122,2 12 118,2 12
Calcio (mg) ¢ ¢

(*) Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 k.
letras diferentes na mesma linha indicam diferenga significativa (p<00,5).

Tabela 3. Resultado da andlise sensorial do beijinho a partir dos residuos do
processamento minimo da mandioca

R Formulagdo
Parametros
Amarela Rosada
Aparéncia 8,31+0,7 7,9%0,9
P B A
Aroma 8,0+1,1 8,1+0,9
A A
A 79+1,0 7,513
Consisténcia
B A
continua
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* Média de 79 julgadores, letras diferentes na mesma linha indicam diferenga significativa
(p<00,5).
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Figura 1. Valores médios do indice de aceitabilidade do beijinho elaborado a
partir dos residuos do processamento minimo da mandioca.
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Figura 2. Intengdo de compra dos beijinhos elaborados a partir dos residuos
do processamento minimo da mandioca.

CNC- Certamente ndo compraria; TC- Talvez comprasse/Talvez ndo; PC- Provavelmente
compraria e CC- Certamente compraria.
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DISCUSSAO

Verificou-se, conforme Tabela 2, uma diferenca de

valor energético, carboidratos e proteinas entre as
variedades estudadas. O beijinho elaborado a partir da
mandioca de variedade amarela apresentou teores de
carboidrato e valor energético maiores quando
comparado ao de variedade rosada, que obteve alto teor
proteico em sua formulagao.

A diferenca entre as cultivares pode estar relacionada
a diversos fatores, entre eles, as caracteristicas genéticas,
periodo da colheita, ao ambiente, clima, quantidade
disponivel de &gua no solo durante o plantio e,
principalmente, fatores genéticos associadoslg, uma vez
que as formulag¢Ges utilizadas na elaboracdo dos doces
foram semelhantes, e ambas as variedades foram
desenvolvidas geneticamente com o intuito de agregar
melhor valor nutritivo ao alimento. De acordo com a
Tabela de Composicio de Alimentos elaborada pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica-IBGEzo, o
teor de carboidratos é em média de 30,10% para
mandioca cozida, dependendo do cultivar, das condi¢des
de cultivo e da genética.

A Tabela 2 demonstra que ndo houve diferenca
significativa nos teores de umidade, cinzas lipideos, fibras
totais, sddio e calcio entre as formulagdes.

De maneira similar, Feniman®! e Silva et al.?” obtiveram
valores proximos de umidade. Entretanto, Soares e
Falcdo™ encontraram valores de umidade 23% menores
que os obtidos nas formulagdes. Esta diferenca pode ter
relacdo com o armazenamento das mandiocas antes do
seu processamento; neste estudo, as amostras analisadas
estavam acondicionadas em temperatura de
congelamento, o que pode ter interferido nos teores de
umidade encontrados no produto final, deixando-os
maiores do que os obtidos por Soares e Falcio'. Segundo
Oliveira et aI.,23 o congelamento provoca aumento nos
teores de umidade. De acordo com a Tabela Brasileira de
Composicdo de AIimentos-TACO“, a mandioca cozida
apresenta valores de 66-68,7% de umidade.

Pereira et al.”> obtiveram valores semelhantes de
cinzas e proteinas ao analisarem o brigadeiro de cenoura.
O valor de fibra alimentar total apresentou aumento

consideravel em relagdo ao valor do Dbeijinho
industrializado (0,6g), ficando em torno de 8,67g em
ambas as variedades, este aumento certamente se deve
ao uso da mandioca para elaboragdo do doce. A RDC n?
54 de 2012 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria-
ANVISA*® estabelece no regulamento técnico referente a

informacdo nutricional complementar, que um alimento

pode ser considerado fonte de fibra alimentar quando
apresentar 3g em 100g no produto pronto; ja com o
dobro deste valor (6g em 100g de produto final), é
considerado um alimento rico em fibras. Sendo assim, os
beijinhos elaborados a partir das duas variedades podem
ser considerados alimentos ricos em fibras, podendo
substituir as formula¢Ges existentes, por serem
elaborados a partir de subprodutos e considerados ricos
em fibras. Giuntini’’ estudando o teor de fibra alimentar
em alguns alimentos encontrou na mandioca crua um
elevado teor de fibras, aproximadamente de 6,2g. Ceni et
al."® obtiveram valores de fibra bruta préximos a 8g ao
analisarem a composi¢cdo quimica de quatro variedades
de mandioca. O cultivar BRS, Gema de Ovo e Casca Roxa
apresentaram 6,5 e 9,2g respectivamente de fibra bruta.

Embora ndo existam recomendacgdes especificas para a
ingestdo de fibra alimentar para se obter os beneficios
relacionados ao bom funcionamento do sistema
gastrointestinal, alguns estudos experimentais sugerem
que é necessaria a ingestdo de 20 a 35g/dia, sendo um
quarto destas na forma de fibra soluvel®®,

Os valores de sddio encontrados foram de 254,7mg
para a variedade amarela e 219,5mg para a variedade
rosada (Tabela 2). Estes dados ndo sdo passiveis de
comparac¢do, uma vez que ainda ndo foi estabelecido um
valor referéncia ou padrdo de sédio para a mandioca. A
RDC n? 24 de 15 de junho da ANVISA dispde que um
alimento com quantidade elevada de sddio é aquele que
possui em sua composicdo uma quantidade igual ou
superior a 400mg de sédio por 100g do produto na forma
como exposto a venda®. Usando a legislagdo vigente que
dispbe sobre sédio em alimentos, pode-se dizer que os
resultados obtidos estdo dentro dos valores estimados
pela ANVISA. Entretanto, estes valores estdo acima do
esperado, devido aos

provavelmente ingredientes

utilizados na formulacdo do doce, como o leite
condensado e a margarina com sal que apresentam o
sodio em sua composicdo.

Valduga et al.*® estudando os componentes minerais
de diferentes cultivares de mandioca apds cocgdo,
verificaram valores de cdlcio na BRS Rosada igual a
200,8mg, e, de acordo com os mesmos autores, as
diferencas no conteudo de minerais sdo especificas ndo
somente para a cultivar, mas variam também com a idade
da planta e ambiente, verificando que a mandioca apds
cocgcdo pode ser considerada fonte aprecidvel de calcio.
Adepoju, Boyejo, Adenijial, analisando o efeito do
processamento em tubérculos fresh-cut, notaram que o
melhorou

processamento significativamente 0s

macronutrientes nestes produtos.
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Observa-se, na Tabela 3, que ndo houve diferenca
estatistica significativa entre os valores das amostras de
beijinhos nos atributos aroma e impressdo global
(p>0,05). A formulacdo do beijinho com a mandioca
rosada apresentou-se estatisticamente diferente da
formulacdo do beijinho com a mandioca amarela em
relacdo ao atributo “aparéncia”, apresentando a menor
nota (7,9), considerando o nivel de significancia de 5%
(p<0,05) situando-se préximo a categoria “gostei muito”.
“sabor”,

Em relagdo ao atributo as formulagdes do

beijinho diferiram entre si, sendo apresentada uma
menor nota para a formulagdo amarela (7,7) em relagdo a
(8,0).

formulag¢des no atributo consisténcia (p<0,05).

rosada Houve diferenca também entre as

Pode-se constatar que, em geral, as notas médias
atribuidas na andlise sensorial foram superiores a 7, o
indice de aceitabilidade obtido também foi maior que
70%

. . 17 A .
Teixeira™’, o que representa na escala heddnica um valor

(Figura 1), similar ao estudo apresentado por
consideravel.

De acordo com a Figura 1, foi possivel verificar que os
julgadores demonstraram maior aceita¢do pelo beijinho
da formulagdo amarela no atributo aparéncia,
provavelmente pelo fato do beijinho ser tradicionalmente
consumido e conhecido com a coloragdo amarela. No
entanto Pereira et aI.,25 ao formularem um brigadeiro de
cenoura perceberam que a coloracdo ndo interferiu na
aceitacdo do produto. No teste de aceitagdo para o
atributo “aroma”, o beijinho feito com a mandioca rosada
90% de 2

. . 3
Pires e Maneira™,
encontraram o valor de 34% para o atributo “aroma”,

apresentou aceitagao.
quando desenvolveram um brigadeiro de soja, fato este
explicado, segundo o autor, que os julgadores ndo tém o
habito de consumir produtos com soja.

Na formulagdo do beijinho utilizando a mandioca
rosada, foi observada uma consisténcia menos firme
gquando comparada com o beijinho de mandioca amarela,
possivelmente por este motivo a aprovacdo pelos
julgadores foi menor quando consumiram o beijinho
rosado (83%) no quesito “consisténcia”. A influéncia dos
fatores genéticos, ambiente e idade da planta poderdo
interferir na composicdo das raizes e na qualidade do
produto, principalmente se a mesma for submetida a
cocgéolg.

No atributo
apresentaram notas superiores a 7. Moura>, quando

“sabor”, as duas preparagdes
desenvolveu um brigadeiro com biomassa de banana
verde, verificou que o sabor obteve menor aceitacdo
entre os julgadores que atribuiram nota 6, o que na escala

hedodnica corresponde a “gostei ligeiramente”. Ao avaliar
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88% dos
julgadores atribuiram nota 7 para os beijinhos elaborados

a impressdo global no presente estudo,
com as duas mandiocas.

Para um produto ser definido como aceito em fungado
de suas caracteristicas sensoriais, este deve alcancgar
indice de aceitabilidade de 70%, ou seja, nota maior ou
igual a 717, o0 que mostra que, de acordo com a Tabela 3,
as notas ficaram todas acima da média esperada (7,0)
mostrando que o produto desenvolvido teve boa
aceitagdo entre os julgadores.

A intencdo de compra (Figura 2) apresentou resultado
entre “certamente

“provavelmente compraria” e

compraria” para a mandioca rosada, apresentando
resultados de 86,1% para a mandioca rosada e, 79,8%,
para a mandioca amarela. Gongalves“, ao elaborar um
doce com os residuos da mandioca e avaliar a intencdo de
compra dos julgadores, obteve que somente 33% dos

julgadores “certamente” comprariam o produto.
CONCLUSAO

O doce de “beijinho” elaborado a partir dos residuos
do processamento minimo das mandiocas amarela e
rosada apresentou um rendimento para o aproveitamento
integral da mandioca, evitando a producio de
subprodutos, agregando valor nutricional e divulgando a
variedade rosada.

As formulagGes mostraram ser ricas em fibras e
proteinas, possuindo também caracteristicas sensoriais
agradaveis e aceitabilidade entre os julgadores maior do
que 80% em todos os atributos avaliados. Além disso, o
doce de beijinho também possui valor energético
reduzido, alto valor de calcio e baixos indices de lipideos
devido a incorporag¢do da mandioca as formulagdes.

O beijinho,
populacdo, é uma excelente forma de reaproveitar os

além de ser muito consumido pela
residuos do processamento minimo da mandioca e
também de desenvolver um novo produto com alto valor
nutricional.
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