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1. INTRODUCAO

A alimentacdo deve promover a saude do individuo e para isso, deve ser
variada e rica em nutrientes, permitindo assim, o equilibrio do organismo
(GONDIM, 2005).

Algumas alternativas tém sido propostas para elevar o consumo de
nutrientes, como o aproveitamento integral dos alimentos, ou seja, utilizacdo das
partes que muitas vezes sdo descartadas ou utilizagdo de um alimento na sua
totalidade, tornando possivel a criagdo de novas receitas, como sucos, doces,
geléias e farinhas. A falta de informacdes sobre 0s principios nutritivos de cascas,
talos, folhas e sementes leva a populagéo a jogar estas partes no lixo, gerando o
desperdicio de toneladas de recursos alimentares (OLIVEIRA, 2002; GONDIM,
2005).

O maracuja amarelo (Passiflora edulis flavicarpa), conhecido como
“‘maracuja azedo”, é originario do Brasil. Sua casca é composta pelo flavedo
(parte com coloracdo) e albedo (parte branca), rico em pectina (fibra solavel),
fonte de niacina (vitamina B3), ferro, célcio, e fésforo (CORDOVA, 2005). A fibra
soluvel pode auxiliar na prevencdo de doencas cardiovasculares e
gastrointestinais, cancer de colén, dislipidemias, diabetes e obesidade, entre
outras (CORDOVA, 2005).

Desde 1980, MEDINA afirmou que a casca de maracuja, representando
52% da composicdo massica da fruta, ndo podia mais ser considerada como
residuo industrial, uma vez que suas caracteristicas e propriedades funcionais
podem ser utilizadas para o desenvolvimento de novos produtos (MEDINA, 1980).

Mousse de maracuja € um doce tipico da culinaria brasileira, cuja receita
basica contém creme de leite, leite condensado e suco concentrado de maracuja
em sua composicado. O objetivo deste estudo foi desenvolver uma mousse sabor
maracuja contendo farinha da casca de maracuja, avaliar sua aceitabilidade e o
teor de fibras.

2. METODOLOGIA

Este estudo foi desenvolvido na Faculdade de Nutricdo (FN) da
Universidade Federal de Pelotas — UFPel, com professores, funcionarios e
estudantes fazendo parte do projeto “Analise Sensorial e Nutricional de
Preparacdes Culinarias Com Aproveitamento Integral de Alimentos”, aprovado
pelo Comité de Etica da Faculdade de Medicina - UFPel, sob o nimero 379.878.

Os ingredientes para a mousse de maracuja acrescida da farinha da casca
de maracuja foram adquiridos no comércio local de Pelotas — RS. Considerando o
leite condensado como 100%, foram acrescidos 51% de creme de leite, 31% de
suco concentrado sabor maracuja e 13% de farinha da casca de maracuja.
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A andlise de fibra bruta foi realizada segundo LUTZ (1985). A Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, ANVISA, define que um alimento para ser
considerado como fonte de fibras deve apresentar um minimo de 3 g de fibra por
100 g do produto ou no minimo de 2,5 g por por¢cédo (BRASIL, 2001, 2005, 2012).

Para a analise sensorial foi aplicado o teste de aceitabilidade por meio de
escala heddnica estruturada de cinco pontos, sendo os extremos (1) Desgostei
muito e (5) Gostei muito. Os atributos avaliados foram cor, aparéncia, odor, sabor
e textura. A amostra de 20g foi apresentada em recipiente descartavel,
juntamente com papel toalha, dgua potavel, ficha de avaliacdo e o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE. (GULARTE, 2009)

O indice de Aceitabilidade (1A) foi realizado a partir da expressao: IA (%) =
A x 100/B, onde A representa a nota média obtida para o produto, e B é a nota
maxima dada ao produto. Para que o produto seja aceito quanto as
caracteristicas sensoriais, € necessario que seja igual ou superior a 70%
((GULARTE, 2009).

Os dados foram analisados através de estatistica simples (média e
porcentagem), tabulados no Microsoft Office Excel 2007.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Participaram da analise sensorial 68 julgadores néo treinados, sendo 75%
do sexo feminino (n=51), 69,11% na faixa etaria de 18 a 40 anos (n= 47) e quanto
a ocupacao 57,35 % responderam serem estudantes (n= 39).

O atributo de melhor aceitacdo foi o odor, onde 77,94% (n= 53) dos
julgadores gostaram independente da intensidade. Figura 1.
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Figura 1. Frequéncia das notas para os atributos cor, aparéncia, odor, sabor e
textura da mousse com farinha da casca de maracuja, Pelotas, 2015.

E possivel observar que todos os atributos sensoriais da amostra
receberam maior percentual de respostas nas pontuacdes de “Gostei” e “Gostei
muito”, embora o percentual dos que ficaram indiferentes tenha sido
consideravelmente significativo no atributo textura. A textura foi o atributo que
mais teve julgadores que ndo gostaram e que ficaram indiferentes, provavelmente
devido ao fato de a farinha de maracuja ter deixado a consisténcia mais firme,
diferentemente da consisténcia da mousse tradicional sem adi¢do de farinha de
maracuja.
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Com relacdo ao atributo sabor, onde 64,7% (n= 44) dos julgadores
afirmaram gostar, independente da intensidade, foi possivel inferir que a farinha
de maracuja adicionada ndo altera o sabor dos alimentos, podendo ser
adicionada as diversas preparacoes.

Os atributos cor e aparéncia apresentaram IA de 76%, enquanto que o
odor, sabor e textura apresentaram respectivamente, 81%, 75% e 70%. Assim
sendo, apresentaram IA igual ou acima de 70%, portanto, a mousse foi
considerada como aceita em termos de suas caracteristicas sensoriais de
gualidade.

Nao foi encontrado na literatura estudos referente & mousse sabor
maracuja com adicdo de farinha da casca de maracuja, assim, os dados foram
comparados com outros produtos elaborados com farinha da casca de maracuja.

HENRIQUE et al (2009) em estudo sobre a utilizagdo de maracuja integral
no desenvolvimento de flan encontraram indices de aceitabilidade superiores a
70% nos atributos sabor, cor e textura. Resultado este que concorda com o obtido
no presente estudo, com excecado em relacdo ao atributo textura, cujo IA foi igual
a 70%, valor minimo para ser considerado como aceito.

Quanto a analise de fibras, a mousse de maracuja com adicao de farinha
da casca de maracuja apresentou um teor maior de fibras em relacdo a mousse
sem adicao desta farinha [Tabela 1].

Tabela 1. Teor médio de fibras das amostras da mousse de maracuja com e sem
a adicao de farinha da casca de maracuja. Pelotas, 2015.

Amostra Quantidade (gramas em 100g)
c/adicao 11
s/adicao 0,4

SOUZA et al (2008) realizaram a analise quimica de uma farinha feita com
casca de maracuja, que apresentou altos valores de fibra alimentar e cinzas e em
contrapartida, baixo teor de acucares total. Os autores ainda enfatizaram o
potencial de utilizacdo da farinha no enriquecimento de péaes, biscoitos e barras
de cereais. Essa farinha foi utilizada por SANTANA et al (2011) na otimizacéo
das caracteristicas nutricionais de biscoito. O biscoito sem farinha de casca de
maracuja apresentou 0,17 g de fibra bruta, enquanto o biscoito enriquecido
mostrou valores de fibras de 4,27 g.

Foi evidenciada a diferenca do teor de fibras em relacdo a adicdo da
farinha da casca de maracuja, que conferiu a mousse maior teor destas, mesmo
gue esta ndo possa ser considerada como alimento fonte de fibras, conforme
parametros da ANVISA (BRASIL, 2012). E importante salientar, no entanto, que
estes parametros sdo para fibras alimentares e a determinacdo de fibras neste
estudo detecta fibra bruta, portanto, pode estar subestimado de 2 a 5 vezes o
conteudo de fibras da amostra analisada.

4. CONCLUSOES

A mousse com farinha da casca de maracuja foi bem aceita pelos
julgadores, com indice de Aceitabilidade minimo de 70% em todos os atributos
avaliados. A adicdo da farinha da casca de maracujd melhorou a qualidade
nutricional da mousse em relagéo ao teor de fibras demonstrando potencial para
essa ser incluida na alimentacdo reduzindo desta forma o desperdicio de
subprodutos da industria alimenticia.
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