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As vendas no setor de sobremesas lacteas com apelo de uso funcional tém
apresentado um crescimento importante nas Ultimas décadas. Os
ingredientes inovadores e os sistemas tecnoldgicos aplicados nas fabricas de
laticinios tém proporcionado novas alternativas as sobremesas, contribuindo
para o desenvolvimento de elaborados com maior digestibilidade e valor
nutritivo. (MERCER et al., 2008).

Criar alternativas tecnol6gicas para aumentar o valor nutricional dos
alimentos vem se tornando uma tarefa de grande importancia, pois os
consumidores estdo cada vez mais exigente em busca de uma alimentagéo
equilibrada e saudavel, fato que viabiliza o desenvolvimento de sobremesas
com caracteristicas funcionais.

A composicdo das sobremesas se difere quanto os ingredientes e
concentracdes empregadas, bem como modo de preparo. (ZIEGLER;
AUGUSTO, 2006). O objetivo deste estudo foi desenvolver uma sobremesa
lactea tipo mousse, sabor maracuja, com adicéo de fibra da casca de um
hibrido intra-especifico do maracuja de Passiflora edulis denominado Ouro
vermelho, novo cultivar da Embrapa Cerrados. Na Figura 1 esta representado
a flor do maracuja Ouro vermelho.

Figura 1. Flor do hibrido de maracujé Ouro Vermelho

Resultados e Dis SSao_ =

Os resultados da andlise sensorial foram analisados pela ANOVA através
do teste de Tukey a 5% de probabilidade. A analise estatistica mostrou que
todos os atributos avaliados ficaram acima da faixa de aceitagdo. As
formulacdes A e B sobressairam-se nas caracteristicas de Cor e Sabor.
Para Aroma e Textura n&o houve diferenga significativa entre as
formulagdes. As médias obtidas para cada atributo estdo demonstradas na
Figura 4.

2. Material e Metodos —

2.1. Processamento do maracuja

Os frutos foram selecionados de acordo com a coloracéo vermelha, sanidade e
integridade fisica, posteriormente foram lavados com agua corrente e sanitizados
com solugéo clorada a 300 ppm de cloro ativo por 10 minutos. Para obtencédo da
consisténcia desejada no produto final, utilizou-se a pectina natural extraida da
casca do maracuja, apés a obtengédo do extrato de pectina a casca foi triturada até
a obtencdo da massa base, utilizada posteriormente na fabricagéo do mousse

2.2. Preparo da sobremesa lactea

A massa base foi adicionada em diferentes propor¢Ges sendo estas 10 (A), 15 (B)
e 20% (C). Os ingredientes foram pesados separadamente. Para o batimento do
mousse foram adicionados os ingredientes na seguinte ordem: massa base
(Figura 2), extrato de pectina (Figura 3) , creme de leite, leite condensado, leite em
po e polpa os quais sofreram batimento por 5 minutos.
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Figura 2. Massa base

Figura 3. Extrato de pectina

2.3. Analise Sensorial

O teste sensorial foi aplicado a 60 provadores néo treinados utilizando Escala
Hedonica nao estruturada de 9 pontos variando de desgostei extremamente
(nota 1) a gostei extremamente (nota 9) avaliando os atributos
cor, aroma, sabor e textura.

4. Conclusoes

A incorporagdo da casca de maracuja na fabricacdo de sobremesa lactea
tipo mousse demonstrou resultados satisfatérios para o0s objetivos
propostos. Demonstrando que o aumento da concentragdo de fibra de
maracuja é viavel e ndo promoveu rejeicdo do produto. Esses resultados
servirdo de base para a definicdo de futuras pesquisas relacionadas ao
estudo da vida de prateleira e estabilidade do produto.
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Figura 4. Médias obtidas na andlise Sensorial
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