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SUMARIO

Este trabalho teve o objetivo de desenvolver e caracterizar os atributos fisico-quimicos e
sensoriais de sobremesas lacteas (flan) produzidas com diferentes variedades de maracuja na sua
forma integral (casca, semente e polpa) sendo estes maracuja-amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa
Degener) e maracuja doce (Passiflora alata Curtis), com e sem a casca do maracuja e soro de leite.
Para as duas espécies foram elaborados trés formulagoes, sendo T1: sem adigdo da casca do maracuja
(formulacdo padrio), T2: produzida com utilizagdo da casca de maracuja e T3: com incorporagdo da
casca e soro de leite. Os diferentes tratamentos foram avaliados quanto as caracteristicas fisico-qui-
micas e sensoriais. Os resultados fisico-quimicos demonstraram que as sobremesas desenvolvidas com
maracuja amarelo apresentaram valores de fibra bruta e s6lidos totais superiores aos encontrados nas
sobremesas fabricadas com maracuja doce. Em termos de teor de gorduras totais os resultados obtidos
variaram entre 2 a 2,5% em ambos os tratamentos, independente da espécie analisada. Os resultados
sensoriais foram submetidos a analise de variancia, onde as sobremesas adicionadas de subprodutos
apresentaram caracteristicas semelhantes ao padrao adotado, demonstrando a viabilidade da utiliza¢do da
casca e semente do maracuja com incorporagdo de soro de leite no desenvolvimento de sobremesas.
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ABSTRACT

This work has the objective of development and characterization of physical-chemical and
sensory attributes of milk-based dessert (flan) produced with different species of passion fruit in
its entirety (peel, seed and pulp) and these are yellow passion fruit (Passiflora edulis f. flavicarpa
Degener) and sweet passion fruit (Passiflora alata Curtis), with and without the passion fruit peel and
whey evaluating if these will interfere in the acceptance of the final product. For both species were
prepared three formulations, being T1: no addition of passion fruit peel (standard formulation), T2:
produced using the passion fruit peel and T3: Peel and incorporating whey. The different treatments
were evaluated for physico-chemical and sensory characteristics. The physicochemical results
showed that desserts developed with yellow passion fruit showed values of crude fiber and total
solids superior than those found in desserts made with sweet passion fruit. In terms of fat content the
results ranged from 2 to 2.5% in both treatments, regardless of the species examined. The sensory
results were submitted to analysis of variance, and the desserts added with subproducts had similar
characteristics to the standard treatment, demonstrating the viability of using the peels and seeds of
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passion fruit with the incorporation of whey in the development of desserts.
Keywords: flan; Passiflora edulis; P. alata; subproducts.

1 INTRODUCAO

O consumo de sobremesas lacteas tem se tor-
nado mais comum em todo mundo. Os ingredientes
inovadores e os sistemas tecnologicos aplicados
nas fabricas de laticinios tém proporcionado novas
alternativas, permitindo a producdo de sobremesas
com novos sabores, maior digestibilidade e maior
valor nutricional (NIKAEDO et al., 2004). Atualmente
nota-se a auséncia de legislagdo para sobremesa lactea,
no entanto de acordo com os flans ja comercializados,
estes apresentam consisténcia semi-solida e pouco
gelatinosa, sdo envasadas com calda no fundo dos
recipientes. O flan de maracuja pode ser incluido entre
as sobremesas prontas para o consumo. O aprovei-
tamento total do maracuja proporciona as mesmas
caracteristicas funcionais, nutritivas e sensoriais vis-
to que o albedo (parte branca) presente na casca do
maracuja ¢ rico em pectina fibra do tipo soluvel que
auxilia na redugdo das taxas de glicose no sangue,
sendo também fonte de niacina (vitamina B3), ferro,
calcio e fosforo (CAMARGO et al.,2007).

As sobremesas lacteas como flans e pudins,
sdo normalmente produzidas com o emprego do
leite. Elas apresentaram consisténcia semi-solida,
sendo consideradas produtos complexos e cuja es-
tabilidade depende da tecnologia de fabricagio,
das caracteristicas intrinsecas de cada produto e da
estocagem sob condicdes refrigeradas (NUNES et
al, 1998).

Os produtos elaborados com sacarose geral-
mente se destacam pela aparéncia e sabor. Além do
gosto doce, a sacarose aumenta a viscosidade do
meio, conferindo textura adequada e estabilidade
(OLIVEIRA et al., 2004).

A substituicdo do leite pelo soro proporciona
tanto vantagens econdémicas, pela utilizagdo deste
subproduto, quanto qualitativas, tais como melhoria

nas qualidades sensoriais e na estabilidade dos pro-
dutos (LAGRANGE; DALLAS, 1997).

De acordo com Coérdova et al. (2005) pode-se
afirmar que a casca do maracuja apresenta alto indice de
fibras, principalmente, solivel, permitindo a elaboragio
de novos produtos a base de fibras, reformulados para
prevenir doengas, principalmente, aquelas relacionadas
ao trato gastrointestinal e ao coragéo.

O desenvolvimento de sobremesa lactea (flan)
com a utilizacdo de maracuja integral (casca, polpa e
semente) pode constituir uma alternativa para agregar
valor funcional as sobremesas.

Visando o aproveitamento de subprodutos o
presente trabalho teve como objetivo desenvolver e
analisar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais
de sobremesa lactea (flan) produzida utilizando soro
de leite e diferentes variedades de maracuja na sua
forma integral.

O uso de sobremesas lacteas tem se tornado
mais comum em todo o mundo. Os ingredientes
inovadores e os sistemas tecnoldgicos aplicados nas
fabricas de laticinios tém proporcionado novas alter-
nativas para desenvolvimento de novos produtos,
permitindo a producdo de sobremesas com novos
sabores, maior digestibilidade e maior valor nutritivo.
Diante do exposto o trabalho tem como objetivo o
desenvolvimento e a caracterizagdo fisico-quimica e
sensorial de sobremesa lactea (flan) produzida com
diferentes espécies de maracuja na sua forma integral
(casca, semente e polpa) sendo estes maracuja-amarelo
(Passiflora edulis f. flavicarpa Degener) e maracuja
doce (Passiflora alata Curtis), avaliando assim se estas
irdo interferir na aceitagdo do produto final.

2. MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas duas espécies de maracuja,
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o maracuja azedo (Passiflora edulis f. flavicarpa
Degener), adquiridas na unidade de agricultura do
Instituto Federal Minas Gerais — Campus Bambui ¢ o
maracuja doce (P. alata Curtis), obtido no comercio
de Belo Horizonte.

O soro de leite utilizado foi obtido da Unidade
de Processamento de Leite ¢ Derivados do IFMG —
Campus Bambui, através da fabricacdo de Queijo
Minas Frescal.

Processamento do flan

Foram avaliados trés tratamentos de flan, sendo
T1: sem adicdo da casca do maracuja (formulagdo
padrdo), T2: produzida com utilizagdo da casca de ma-
racuja e T3 com incorporagdo da casca e soro de leite.

Os frutos estes foram selecionados quanto a
coloragdo, sanidade e integridade fisica, apos a sele¢ao
dos frutos estes foram higienizados e sanitizados.
Em seguida realizou-se o corte e separacdo da casca,
polpa e semente. Para fabricagdo dos flans (T2 e T3)
as cascas foram submetidas a cocg¢do (80-85°C) por
15 minutos e posteriormente homogeneizadas para
obten¢ao da massa base que foi utilizada na fabricagao
de T2 e T3 em uma propor¢ao de 10%. Utilizou-se
leite pasteurizado para elaboragdo das sobremesas,
o qual foi aquecido a 85°C e adicionado dos demais
ingredientes na seguinte ordem: 2,4% de leite em po
desnatado, 1% de amido, 0,62% de gelatina em po,
13% de agticar e 10% de polpa de maracuja. Para T3
adicionou-se soro de leite em uma propor¢ao de 15%.
Somente no T1 empregou-se 0,3% de goma carragena
como estabilizante.

Com intuito de melhorar as caracteristicas
sensoriais da sobremesa e promover um melhor
aproveitamento do maracuja, para o desenvolvimento
da calda utilizou-se tanto a polpa quanto a semente.
Em todos os tratamentos (T1, T2 e T3) adicionou-se
calda no fundo dos recipientes antes do envase. A calda
utilizada foi preparada na proporg¢do de 2:1:1 (agua,
agucar e polpa com semente).

As sobremesas foram acondicionadas com
temperatura de aproximadamente 68-75°C. De acordo
Nikaedo et al., (2004) tal procedimento visa aproveitar
a fluidez do alimento, além de ser uma garantia na
conservagdo do produto.

Caracterizacio fisico-quimica das so-
bremesas lacteas

Os valores de pH, acidez, gordura das sobre-
mesas foram determinados de acordo com a técnica
descrita por Silva et al.(1997). A proteina bruta foi
determinada pelo método “Kjeldahl” por meio da
determinag@o do nitrogénio, empregando-se o fator
6,38 (SILVA et al., 1997).

A fragdo fibra foi determinada pelo método
gravimétrico feito apos extragdo acida e basica. A

umidade, solidos totais e as cinzas foram determina-
das de acordo com as normas do Instituto Adolfo
Lutz (2008).

Analise Sensorial

A avaliagdo sensorial foi realizada no Laborato-
rio de analise sensorial do IFMG — Campus Bambui.
As amostras de sobremesa foram codificadas com
numeros de trés digitos e distribuidas aleatoriamente
e individualmente aos provadores, em bandejas, con-
tendo os trés tratamentos (T1, T2 e T3). As amostras
foram mantidas em refrigerador por 12 horas e foram
servidas geladas (4°C).

O teste sensorial foi realizado por 46 provadores
néo treinados, utilizando Escala Hedonica Estruturada
de 9 pontos variando de desgostei extremamente
(nota 1) e gostei extremamente (nota 9). Os atributos
avaliados foram sabor, cor e textura, com o intuito de
verificar a aceitabilidade do produto (MEILGAARD
et al., 20006).

Parimetros Analiticos

As analises foram realizadas em triplicata para
cada tratamento. Os experimentos com maracuja azedo
e maracuja doce (T1, T2, e T3) foram realizados em
duas repetigdes.

Os resultados foram submetidos a analise de
variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey,
ao nivel de 5% de significancia. A analise foi realizada
através do programa SAS (Statistical Analysis of
System, 1995).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Caracterizagdes fisico-quimicas das so-
bremesas licteas de maracuja amarelo

Os resultados da composi¢do fisico-quimicas
das sobremesas maracuja amarelo estdo representados
na Tabela 1.

Os parametros pH e acidez sdo caracteristicas
influenciadas pela polpa do maracuja utilizada na
formulagdo da sobremesa, e os diferentes ingredientes
como goma carragena, massa base e¢ soro de leite
utilizados em diferentes tratamentos. Observa-se que
a formulacdo 3 apresenta acidez mais elevada que
as demais, enquanto que a formulagdo 2 destaca-se
com uma acidez ligeiramente inferior. O tratamento
1 apresenta-se em situagdo intermediaria em relagdo
as demais no quesito acidez.

Em termos de solidos totais T2 e T3 apre-
sentaram-se com valores semelhantes e superiores a
amostra padrao (T1).

A amostra padrdo apresentou teor de fibra
bruta inferior aos tratamentos 2 e 3. Para proteina os
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valores se apresentaram semelhantes em ambos os
tratamentos.

De acordo com a Portaria n® 27 o produto para
ser considerado com alto teor de fibras deve conter no
minimo 6g/ 100g de fibras no alimento pronto para
consumo. (ANVISA, 1998). Os resultados obtidos
para fibras se apresentaram resultados superiores ao
valor estipulado, demonstrando que as sobremesas
desenvolvidas possuem alto teor de fibras.

3.2 Anailise sensorial do flan de maracuja
amarelo

Os resultados de aceitagdo foram submetidos
a analise de variancia. As médias obtidas para cada
atributo estdo representadas na Tabela 2.

As sobremesas apresentaram indices de aceita-
bilidade superiores a 7,0 nos atributos sabor, cor e
textura, com excecdo do tratamento 2 para textura, que
apresentou média de 6,72. Observa-se que a amostra
produzida com casca de maracuja e soro de leite (T3)
apresentou médias superiores em todos os atributos.
Para sabor houve diferenga significativa (p<0,05) entre
T3 e os demais tratamentos. E importante ressaltar, que
este quesito ¢ considerado de elevada importancia para
a aceitacdo global do produto.

Quanto ao quesito cor as amostras nao diferem

entre si estatisticamente (p<0,05). Em termos de textura,
T3 apresenta diferenca significativa (p<0,05) quando
comparado com o tratamento 2, entretanto, em relagao
a amostra padrio esta diferenga ndo foi significativa.

3.3 Caracterizagoes fisico-quimicas das so-
bremesas lacteas de maracuja doce

Os resultados obtidos para as determinagdes
dos diferentes tratamentos das sobremesas estdo
representados na Tabela 3.

Os valores obtidos para acidez total titulavel
foram semelhantes, demonstrando-se mais acentuada
na amostra padrao (T1). Os resultados demonstraram
que os valores encontrados para pH das amostras
foram semelhantes entre os tratamentos T1 e T3, apre-
sentando inferior ao valor encontrado no T2.

O tratamento 1 apresentou teores de solidos to-
tais e gordura pouco inferior aos demais tratamentos.
Os resultados obtidos para as cinzas apresentaram-se
semelhantes entre T2 e T3.

Os percentuais obtidos para fibra bruta foram
superiores para T2 e T3; em termos de proteina os resul-
tados foram similares em todos os tratamentos, sendo
o valor encontrado na amostra padrao ligeiramente
inferior aos demais.

A portaria n° 27 estabelece que um alimento

Tabela 1 — Composigdo fisico-quimica das sobremesas lacteas de maracuja (n = 2). Média + Desvio-padrao
(n=3)
Determinacdes Tratamentos
T1 T2 T3
Acidez Total Titulavel (%) 2,5140,26° 1,83+0,13° 3,37+0,25°
pH 5,73+0,26° 5,85+0,19° 5,12+0,06°
Solidos Totais (%) 31,01° 33,04° 34,720
Gordura (%) 2,00+0,00* 2,17+0,29° 2,42+0,14°
Umidade (%) 68,99+0,11° 66,96+1,312 65,28+0,27°
Cinzas (%) 0,38+0,14° 0,77+0,07¢ 0,72+0,03°
Fibra Bruta (%) 7,94+1,02° 12,48+0,69° 14,33+0,90¢
Proteina Bruta (%) 13,02+1,20¢ 11,26+0,42° 12,43+0,18°

Médias seguidas da mesma letra na mesma linha ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de

significancia.
Tabela 2 —  Resultados obtidos na analise sensorial do flan de maracuja amarelo.
Atributos Sensoriais Média Desvio Padrao CV (%)
T1 T2 T3
Sabor 7,50° 7,59° 8,26° 14,16
Cor 7,85° 7,89* 7,98° 13,92
Textura 7,56° 6,72¢ 7,78° 20,21

Médias seguidas de letras distintas na mesma linha diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5%.
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contendo no minimo 6g/100g de fibras no alimento
pronto para o consumo se caracteriza como um produto
com alto teor de fibras (ANVISA, 1998). Através dos
resultados obtidos observou-se que os produtos de-
senvolvidos possui alto teor de fibras.

3.4 Analise Sensorial do flan de maracuja
doce

Os resultados da analise de variancia para o flan
de maracuja doce estdo representados na Tabela 4.

Os diferentes tratamentos avaliados apre-
sentaram boa aceitagdo pelos provadores obtendo
médias superiores a 6,0 para todas as variaveis. O
tratamento | apresentou médias superior em todos
os atributos, ndo diferindo dos tratamentos 2 ¢ 3 em
termos de sabor e cor. Em relagdo a textura, a amostra
padrao apresentou média de 7,56 nao diferindo
significativamente (p<0,05) do tratamento 2.

3.5 Anailise comparativa entre espécies x
tratamentos

3.5.1 Resultado da andlise comparativa para
o atributo SABOR

Na Figura | estdo representados os resultados

obtidos através do estudo da interagdo espécie x tra-
tamento, em termos de sabor.

Medlas para o atnbuto Sabur

B M. AMARELO
M. DOCE

(*) Foi verificada diferenga estatisticamente significativa
(p<0,05).

75717 759

Tratamentos

Nota dos provadores
=N Wb o N W

Figura 1 — Meédia das notas dos provadores segundo
as espécies X tratamentos.

Através da analise conjunta constatou-se que
entre os diferentes tratamentos a amostra T3 produzida
com maracuja amarelo, com incorporagao de casca de
maracuja e soro de leite, apresentou média superior
diferindo significativamente do maracuja doce.

Tabela 3 - Composigdo fisico-quimica das sobremesas lacteas do maracuja doce (n =2). Média + Desvio-padrao
(n=3)
Determinacdes Tratamentos
T1 T2 T3

Acidez Total Titulavel (%) 1,08+0,04* 0,92+0,07¢ 0,94+0,05°
pH 6,69+0,02% 6,79+0,02% 6,72+0,02¢
Solidos Totais (%) 29,75° 31,57* 32,37¢
Gordura (%) 2,25+0,25* 2,33+0,14* 2,5+0,00°
Umidade (%) 70,25+0,20° 68,43+0,33% 67,63
Cinzas (%) 0,52+0,17° 0,72+0,06 0,65+0,09¢
Fibra Bruta (%) 5,83+0,56° 8,58+0,14* 9,3+0,46*
Proteina Bruta (%) 11,08+0,22 11,73+1,20° 12,10+0,502

Médias seguidas da mesma letra na mesma linha ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de

significancia.
Tabela 4 — Resultados obtidos na analise sensorial do flan de maracuja doce.
Atributos Sensoriais Média Desvio Padrao CV (%)
T1 T2 T3
Sabor 7,507 7,59° 8,26° 14,16
Cor 7,85° 7,89* 7,98° 13,92
Textura 7,56° 6,72¢ 7,78° 20,21

Médias seguidas de letras distintas na mesma linha diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5%.
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3.5.2 Resultado da andlise comparativa para
o atributo COR

Na Figura 2 estdo representados os resultados
obtidos através do estudo da interag@o espécie x
tratamento em termos de cor.

Medias para o atributo Cor

a

4 7,84 7,89 7.98
w 6,93 5
o 6,50 6,61
=)
©
g [
2 & B M. AMARELO
=
2 4 M. DOCE
-
m
t 3
b=

2

1

T1* T2* T3*
Tratamentos

(*) Foi verificada diferenga estatisticamente significativa
(p<0,05).

Figura 2 — M¢édia das notas dos provadores segundo
as espécies X tratamentos.

A analise conjunta demonstrou que em termos
de cor o flan de maracuja amarelo se apresentou com
médias superiores em todos os tratamentos, diferindo
significativamente do flan de maracuja doce.

3.5.3 Resultado da andlise comparativa para
o atributo TEXTURA

Na Figura 3 estdo representados os resultados
obtidos através do estudo da interag@o espécie x
tratamento em termos de textura.

Védia para o atributo Textura

©

3 1,57.7,57 7,78

7,07
6,72 6,72

W M. AMARELD

a M. DOCE

Nota dos provadores
«

1

7] T3*
Tratamentos

(*) Foi verificada diferenga estatisticamente significativa
(p<0,05).

Figura 3 — Meédia das notas dos provadores segundo
as espécies x tratamentos.

Considerando a avaliagdo entre as diferentes
espécies dentro de cada tratamento, para a variavel
textura ndo houve diferenga significativa para T1 e

T2, entretanto, o T3 apresentou diferenga estatistica
significativa.

4 CONCLUSOES

Os resultados obtidos demonstram que as
sobremesas adicionadas de subprodutos apresentaram
caracteristicas semelhantes ao padrdo adotado,
demonstrando a viabilidade de utilizagdo da casca e
semente do maracuja com incorporagdo de soro de
leite no desenvolvimento de sobremesas. Com base
nos dados analisados concluiu-se que a sobremesa
relativa ao tratamento 3 composta por leite, soro de
leite, leite em pd desnatado, agtcar, amido, gelatina
em po, massa base e polpa de maracuja apresentou os
melhores resultados sensoriais em relagdo aos demais
tratamentos (T1 e T2) para as sobremesas elaboradas
com maracuja amarelo.

Observou-se no presente trabalho boa aceitagao
para todos os produtos desenvolvidos. E comparando
com os resultados sensoriais a sobremesa lactea
elaborada com maracuja amarelo apresentou melhores
escores quando comparada ao maracuja doce.

O presente trabalho mostra que o desen-
volvimento de sobremesa lactea produzida com
maracuja integral ¢ uma estratégia adequada para
agregar valor aos subprodutos industriais. Tanto a
polpa de maracuja, a qual é reconhecida pelo seu sabor
unico, quanto a utilizagdo de subprodutos industriais
como da casca do maracuja, sementes ¢ o soro de
leite, devem ser mais explorados como ingredientes
de sobremesas lacteas.
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