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RESUMO

O mercado de sobremesas lacteas tem se tornado cada vez mais significativo com o
surgimento de novos sabores. Os consumidores estdo cada vez mais exigente em busca
de uma alimentacdo equilibrada e saudavel, fato que viabiliza o desenvolvimento de
sobremesas com caracteristicas funcionais. O presente trabalho foi realizado na
Embrapa Cerrado e aborda a caracterizacdo fisico-quimica e sensorial de sobremesa
lactea tipo mousse sabor maracuja. Utilizou-se a casca de um hibrido intra-especifico de
Passiflora edulis denominado Ouro Vermelho, através da casca obteve-se o extrato de
pectina e a massa base que foram utilizados durante a fabricacdo da sobremesa. Para o
batimento do mousse foram adicionados os ingredientes na seguinte ordem: massa base,
extrato de pectina, creme de leite, leite condensado, leite em p6 e polpa os quais
sofreram batimento por 5 minutos. A sobremesa foi analisada quanto ao pH, acidez total
titulavel, umidade, cinzas, solidos soluveis totais, solidos insoliveis em agua e glicidios
redutores em glicose. O teste sensorial foi aplicado a 60 provadores ndo treinados
utilizando escala heddnica de 9 pontos, através dos resultados pode-se constatar médias
superiores a 7,0 em todos os atributos sendo estes cor, aroma, sabor e textura. O produto
apresentou Otima aceitacdo contribuindo para utilizacdo dos subprodutos provenientes
do maracujd na fabricacdo de sobremesas lacteas proporcionando as mesmas
caracteristicas funcionais.
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1. INTRODUGAO

O mercado de sobremesa lactea tem se tornado cada vez mais significativo com
0 surgimento de novos sabores. Os consumidores estdo cada vez mais exigente em
busca de uma alimentacdo equilibrada e saudavel, fato que viabiliza o desenvolvimento
de sobremesas com caracteristicas funcionais.

Os ingredientes inovadores e 0s sistemas tecnoldgicos aplicados nas fabricas de
laticinios tém proporcionado novas alternativas as sobremesas lacteas contribuindo para
a producdo de sobremesas maior digestibilidade e maior valor nutritivo. (MERCER et
al., 2008).
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No caso especifico da mousse, injeta-se determinada quantidade de gés a mistura
para conferir-lhe a leveza caracteristica desse tipo de sobremesa lactea. (ORDONEZ et
al., 2005).

A composicdo das sobremesas se difere quanto os ingredientes e concentragdes
empregadas, bem como modo de preparo. (ZIEGLER; AUGUSTO, 2006). Os
ingredientes utilizados nestas formulagcdes variam, mas, basicamente, a mousse é obtida,
a partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas, com ou sem a adicdo de outros
ingredientes, onde é realizado batimento mecanico, etapa de grande importancia para a
estrutura da mousse. (OHATA et al, 2005).

O desenvolvimento de sobremesa lactea tipo mousse com incorporagdo da casca
de maracujé proporciona ao produto caracteristicas funcionais. De acordo com Coérdova
et al (2005) a quantidade de fibras presente na casca de maracuja proporciona um
melhor aproveitamento do produto no organismo, podendo prevenir doencas
principalmente aquelas relacionadas ao trato-intestinal e ao coragé&o.

Em nivel mundial o Brasil ocupa a posicao de maior produtor e consumidor de
maracuja, sendo produzido atualmente no pais cerca de 450 mil toneladas, o que
representa aproximadamente 56% da producdo mundial dessa fruta. (ITI TROPICALS,
2007).

A casca do maracuja é composta pelo flavedo (parte com coloracéo) e albedo
(parte branca), o albedo € rico em pectina fibra do tipo solivel que auxilia na reducéo
das taxas de glicose no sangue, também é fonte de niacina (vitamina B3), ferro, célcio e
fosforo. (CAMARGO et al.,2007).

O desenvolvimento de alimentos com incorporacéo de subprodutos do maracuja
contribui diretamente com o0s aspectos ambientais e nutricionais, proporcionando
melhoria na sadde do consumidor com a disponibilidade de variedades de alimentos
nutritivos no mercado.

O presente trabalho aborda a caracterizacao fisico-quimica e avaliacdo sensorial
da sobremesa lactea tipo mousse, desenvolvida com incorporagdo da casca de maracuja.

2. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado na Embrapa Cerrados. Utilizou-se um hibrido
intra-especifico do maracuja Passiflora edulis denominado Ouro vermelho, fruto
resultante do projeto de melhoramento genético da Embrapa Cerrados, os frutos foram
obtidos da Chéacara 37 situada em Planaltina — DF.

2.1. Processamento do maracuja

Os frutos foram selecionados de acordo com a coloracdo vermelha, sanidade e
integridade fisica, posteriormente foram lavados com agua corrente e sanitizados com
solucdo clorada a 300ppm de cloro ativo durante 10 minutos. Em seguida realizou-se
corte e desintegracdo dos frutos, separando casca, polpa e semente, estas foram
armazenadas a -18°C. Para obtencao da consisténcia desejada no produto final, utilizou-
se a pectina natural extraida da casca do maracuja, apds a obtencdo do extrato de pectina
a casca foi triturada até a obtencdo da massa base para posterior utilizacdo na fabricacdo
do mousse.

2.2. Preparo da sobremesa lactea

Os ingredientes foram pesados e separados em diversos recipientes devidamente
lavados e higienizados. Para o batimento do mousse foram adicionados os ingredientes
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na seguinte ordem: massa base, extrato de pectina, creme de leite, leite condensado,
leite em po6 e polpa os quais sofreram batimento por 5 minutos. A massa base foi
adicionada em uma proporcéo de 15%. ApoOs o batimento o mousse foi envasado em
copos plasticos de 50mL para posterior avaliagdo sensorial, permanecendo sob
refrigeragao.

2.3. Determinac0es fisico-quimicas

A sobremesa foi analisada quanto ao pH, acidez total titulavel, umidade, cinzas,
solidos sollveis totais e solidos insoltveis em agua. As determinacdes foram realizadas
de acordo com a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Os glicidios
redutores em glicose foram determinados pelo através da utilizagdo do
espectrofotometro. (MILLER, 1959).

2.4. Avaliagéo Sensorial

O teste sensorial foi aplicado a 60 provadores nédo treinados utilizando Escala
Hedbnica de 9 pontos compreendendo desde “desgostei extremamente” (1) até “gostei
extremamente” (9), onde foram avaliados os atributos cor, aroma, sabor, textura e
impressédo global.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Caracterizacdo fisico-quimica da sobremesa lactea tipo mousse.

As analises permitem avaliar as caracteristicas quimicas da sobremesa proposta.
Na Tabela 1 estdo representados os resultados das determinacfes realizadas na
sobremesa lactea tipo mousse.

Tabela 1: Caracterizacéo fisico-quimica do mousse de maracuja

Determinacdes Mousse de Maracuja
pH 5,15
Acidez Total Titulavel (%) 9,77
Umidade (%) 41,40
Cinzas (%) 1,58
Glicidios Redutores em 12,08
glicose (%)
Solidos Solaveis Totais 62
(°Brix a 20°C)
Solidos Insolaveis em 18,25
agua (%)

Os resultados obtidos para a caracterizacdo da sobremesa indicaram alto
conteddo de solidos soltveis na formulacédo elaborada, situacdo que difere de resultados
encontrados por Clementino; Nascimento; Correia (2007) para mousse de caja
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(30°Brix), manga (36°B), mangaba (33°B) e morango (24,5°B). Isso possivelmente
deveu-se ao uso de ingredientes distintos.

Embora ndo se tenha legislacdo especifica sobre o padréo deste produto, o valor
de umidade quando comparado se encontra inferior ao encontrado por Ziegler; Augusto,
(2006) e por Clementino; Nascimento; Correia, (2007) para sobremesa lactea tipo
mousse com adi¢do de soro lacteo e de leite de cabra, respectivamente.

A sobremesa deve ser mantida sob refrigeracdo, pois o pH e a acidez se
apresentam propicios ao desenvolvimento de microrganismos indesejaveis e aliado a
alta umidade (41,40%) podem favorecer para rapida deterioracdo do produto.

3.2. Avaliagéo Sensorial

Analisando as notas atribuidas pelos provadores, constataram-se médias na faixa
de 7,0 para todos os atributos (Figura 1) nota correspondente ao termo gostei
moderadamente.
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Figura 1: Resultados sensoriais da sobremesa lactea tipo mousse.

De acordo com os resultados obtidos na analise sensorial verifica-se que a
mousse enriquecida com casca de maracuja foi bem aceita pelos provadores sendo que,
a maiores médias obtidas correspondem aos atributos sabor e a textura, fato que
viabiliza a utilizacdo da gelatina extraida da prdpria casca do maracuja na fabricacédo de
sobremesas lacteas.

4. CONCLUSAO

A incorporacdo da casca de maracuja na fabricacdo de sobremesa lactea tipo
mousse demonstrou resultados satisfatorios para os objetivos propostos. O produto
apresentou Otima aceitabilidade pelos provadores, contribuindo para utilizagdo dos
subprodutos provenientes do maracujd na fabricacdo de sobremesas lacteas,
proporcionando as mesmas caracteristicas funcionais.
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