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1. Introducéo ~ —

Leite fermentado é o processo resultante de fermentagéo l4ctica, adicionado ou n&o de
frutas, aclcar e outros ingredientes que melhorem sua apresentacéo e modifiguem seu
sabor. O leite fermentado mais importante economicamente é o iogurte, obtido da
- coagulacdo do leite pela agdo de dois microrganismos, Streptococcus salivarius ssp.
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, e que fornece uma melhor
assimilagdo, pelo organismo, de certos componentes, principalmente a lactose e
proteinas. (BRANDAO, 1995 apud SILVA, 2007).

Os Alimentos Funcionais s&o alimentos que consumidos em quantidades
normais, demonstraram ser benéficos, numa ou mais fungdes do organismo, para além
do efeito nutricional inerente. Devem contribuir de forma relevante para a melhoria do
estado de salude e de bem-estar, e/ou para a redugdo do risco de doenca.
(Martins, 2008)

A casca de maracuja, que representa 52% da composicdo massica da fruta, ndo pode
mais ser considerada como residuo industrial, uma vez que suas caracteristicas e
propriedades funcionais podem ser utilizadas para o desenvolvimento de novos
produtos como na composicdo de matinais; no enriqguecimento de produtos
alimenticios, principalmente no que se refere ao teor e fibras; como racédo
animal, adubo ou como matéria prima para a extragédo da pectina, que se apresenta em
consideravel quantidade, principalmente no mesocarpo do fruto. (MEDINA, 1980;
SOUZA e SANDI, 2001 apud ISHIMOTO et al., 2007).

Segundo Camargo (2007) a casca do maracuja é composta pelo flavedo (parte com
coloracéo) e albedo (parte branca), sendo este rico em pectina, espécie de fibra solavel
que auxilia na redugdo das taxas de glicose no sangue, fonte de niacina (vitamina
B3), ferro, célcio, e foésforo. Quanto a composicdo de fibras, a casca do maracuja
constitui produto vegetal rico em fibra do tipo soluvel (pectinas e mucilagens), benéfica
ao ser humano. Ao contrério da fibra insoltvel (contida no farelo dos cereais) que pode
interferir na absorcéo do ferro, a fibra solGvel pode auxiliar na prevencdo de doengas
(CORDOVA; GAMA; WINTER; KASKANTZIS NETO; FREITAS, 2005 apud
CAMARGO, 2007). A fibra de maracuja apresenta como maior agente a pectina.
Quando ingerida forma um gel, dificultando a absorcédo de carboidratos e da glicose
produzida no processo digestivo e também nas gorduras, auxilia ainda a reducéo de
glicemia e na taxa de colesterol. (SZEGO, 2007 apud CAMARGO, 2007).

Diante do exposto neste trabalho fez-se o estudo do aproveitamento da casca do
maracuja incorporando-o a um produto lacteo fermentado com o intuito de agregar valor
a esse residuo e melhorar as qualidades nutricionais do iogurte através do aumento do
teor de fibras. Estudou-se também a melhor formulacéo e a aceitabilidade do produto
por meio de andlise sensorial e avaliou-se o aumento do teor de fibras no iogurte.

O objetivo do trabalho foi avaliar a aceitagdo sensorial do iogurte enriquecido com fibras
das cascas de dois maracujas do Cerrado.

2. Material e Metodos —

O desenvolvimento do iogurte e as andlise sensorial foram realizadas nos laboratérios
pertencentes ao Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — DCTA, da
Embrapa Cerrados. Avaliou-se trés formulagdes: iogurte aroma morango natural com
fibras de Passiflora setacea (T1) e P. nitida (T3) e misto natural/artificial com P.nitida
(T2). Os dados foram analisados por ANOVA, teste de Tukey no nivel de 5% de
significancia.

2.1 Ingredientes Utilizados

Para fabricagédo do iogurte enriquecido com fibras da casca de maracuja, utilizou-se
leite integral, aclcar refinado, aroma morango natural, aroma morango artificial, fibra do
maracujé e culturas lacticas.

2.2 Elaboragdes do iogurte

O leite foi pasteurizado e seguida resfriado até atingir a temperatura 43°C. Logo em
seguida foi adicionado cultura lactica e mantido sob agitagéo por trés minutos. Apés a
coagulagéo do leite adicionou-se os ingredientes e a fibra do maracuja.

2.3 Anédlise sensorial

O teste sensorial foi realizado por provadores néo treinados, utilizando escala ndo
estruturada, para os atributos sabor, aroma, textura, cor e impressdo global, com o
intuito de verificar a aceitabilidade. Os provadores também responderam um
questionados quanto a possivel aquisicdo dos produtos casos estes estivessem
disponiveis no mercado.

3. Resultados e Discussaag ——

Foi determinado o perfil sensorial de quatro atributos, impressdo geral do produto e
intencédo de compra das trés formulagdes: iogurte aroma morango natural com fibras de
Passiflora setacea (T1) e P. nitida (T3) e misto natural/artificial com P.nitida (T2). Os
dados foram analisados por ANOVA, teste de Tukey no nivel de 5% de significancia.

As amostras foram caracterizadas pelos: sabor, aroma, textura e cor (Figura 1). De
acordo com o teste de aceitacdo, o tratamento T1 n&do atingiu os niveis de aceitacdo
desejaveis para os atributos: cor, textura, aroma e sabor. Em relagé@o aos critérios cor e
textura, os tratamentos T2 e T3 também ficaram abaixo da escala de aceitacdo, mas
foram bem aceitos os atributos aroma e sabor, ndo havendo diferengas estatisticas
entre eles.

Na Figura 2 esta representado os percentuais obtidos na pesquisa de mercado.

Figura 1: Resultado da andlise sensorial Figura 2: Pesquisa de mercado

4. Conclusoes o

A partir dos dados obtidos neste trabalho, conclui-se a importancia do estudo dos
residuos gerados pelo maracuja. A casca de maracuja mostrou-se como matéria-prima
potencial para extracdo de fibra, para consequente aumento do valor agregado de
produtos e podera contribuir para a minimizagdo de residuos da industria. A triagem e o
teste de aceitabilidade realizado, embora sendo considerado ainda como resultado
preliminar, servirdo como indicador para a continuidade da pesquisa do produto, o que
devera facilitar a préxima etapa voltada para a otimizacédo de elaborados a partir das
diversas espécies de Passifloras estudadas pelo projeto PASSITEC/Embrapa.
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