DESENVOLVIMENTO DE UMA SOPA DE CASCA DE MARACUJA SABOR

MANDIOQUINHA E FRANGO: AVALIACAO PRELIMINAR DA ACEITABILIDADE
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Introducéo

Considerando  resultados obtidos por Uchoa et al. (2008) pode-se afirmar
que a casca do maracuja apresenta alto indice de fibra alimentar. Tal fato
sugere que novos produtos a base deste residuo da industria de sucos,
podem ser formulados para prevenir doencas, principalmente relacionadas

ao trato gastrointestinal.

O processamento de frutas pelas indistrias gera grandes quantidades de
residuos, que podem ser perfeitamente utilizados no desenvolvimento de

novos produtos alimenticios, aumentando seu valor agregado.

Este trabalho objetivou avaliar a aceitacdo sensorial de uma formulacéo de
sopa de casca de maracuja, em carater preliminar e voltado a definicéo de
uma formulagdo a ser otimizada em fase experimental posterior. Buscou-se
uma formulagdo com boa aceitacdo, nutritiva, com alto teor de fibras

alimentares e que possa ser comercializada com apelo de alimento funcional.

Material e Métodos

A sopa foi elaborada com a casca de maracuja azedo comercial (P. edulis
flavicarpa), mandioquinha (Arracacia xanthorrhiza Banc), carcaga de frango

e condimentos.

Avaliou-se a aceitagdo da sopa com base nos atributos de cor, textura,
aroma, sabor e impressdo geral do produto, utilizando-se uma escala
hedodnica de 1 a 7 pontos, em que o ponto 1 correspondia a “desgostei
extremamente” e 0 ponto 7 a “gostei extremamente” e a intencdo de compra
da sopa se disponivel no mercado.O teste sensorial foi conduzido em
cabines individuais no laboratério de Andlise sensorial do Nucleo de ciéncia
e tecnologia de alimentos da Embrapa Cerrados onde foram consultados 32

provadores ndo-treinados.

Resultados e Discussao

Todos os atributos alcangaram médias superiores a faixa de aceitacédo
(Figura 1), acima do ponto 4,2 na escala heddnica. Mostrando que a casca
de maracuja é um subproduto com caracteristicas sensoriais aceitaveis para
a formulacéo deste tipo de produto, sendo viavel a utilizacdo da casca de

maracuja na alimentacéo humana sob forma de sopa.
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Figura 1. Médias das notas obtidas na escala hedénica de 7 pontos para os
diferentes atributos sensoriais da sopa.

Conclusoes

A formulacdo testada apresentou uma boa aceitacdo e potencial para
comercializagdo. A partir desse resultado preliminar seréo instalados outros
experimentos visando a otimizagdo da formulacdo em diversos tratamentos
relacionados a porcentagem de casca, como também estudos da vida de
prateleira e estabilidade do produto.

Na intencdo de compra do produto (Figura 2), 71,88 % dos provadores
demonstraram interesse em adquirir a sopa, destes 25 % afirmaram que
certamente comprariam e 48,88% que provavelmente comprariam. O que

sugere mercado para este produto.

L

4b,54

Trequencla ¥

& ‘\f.ﬁ fpé & ffﬁ ﬁai‘
@.3'- {.-1 &

Figura 2. Atitude dos consumidores em porcentagem com relagéo a intengéo
de compra da sopa.
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