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RESUMO

O Brasil ¢ o primeiro produtor € consumidor mundial de maracuja amarelo e, atualmente,
na industria cerca de 70% dessa matéria-prima ¢ descartada, principalmente sua casca e
albedo (mesocarpo). O reaproveitamento de residuos ¢ algo altamente visado pelas
industrias nos dias atuais, pois, tal processo proporciona redugdo significativa em seus
custos e existe uma maior demanda populacional. Tendo em vista as propriedades
nutricionais e funcionais desse residuo objetivou-se a aplicagdo do mesmo em um
sorbetto de maracuja, a fim de enriquecer nutricionalmente com fibras o produto,
substituir a liga industrializada pela pectina natural presente e reaproveitar parte do
albedo. Testou-se diferentes formulagdes para que fosse alcangado o maior teor de fibras
possivel sem que houvesse alteracdes significativas nas caracteristicas sensoriais do
produto desenvolvido, em comparagao com o padrao ja fabricado. Foi realizada a analise
sensorial com 70 provadores no produto desenvolvido aplicando-se escala hedonica que
variava de 1 — desgostel extremamente’” a 9 — gostei extremamente’’ e verificado
estatisticamente por andlise de varidncia (ANOVA) que a amostra com residuo ndo
apresentou diferenca significativa e obteve-se alto nivel de aceitagdo, equivalente ao da
amostra padrao. Portanto, a utilizacdo do albedo como forma de enriquecimento
nutricional e substitui¢do de um ingrediente industrializado pode ser considerada viavel
e benéfica.
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ABSTRACT
Brazil is the first world producer and consumer of yellow passionfruit and, currently, in
the industry about 70% of this raw material is discarded, mainly its bark and mesocarp
(albedo). The reuse of waste is something highly targeted by industries today because,
this process provides significant reduction in their costs and there is a greater population
demand. In view of the nutritional and functional properties of this residue the objective
was to apply it in a yellow passionfruit sorbetto in order to nutritionally enrich with fibers
the final product, to replace the industrialized stabilizer with the natural pectin present
and reuse part of the mesocarp. Different formulations were tested to achieve the highest
possible fiber content without significant changes in the sensory characteristics of the
developed product compared to the standard already manufactured. Sensory analysis was
carried out with 70 testers in the developed product, applying a hedonic scale ranging
from "1 - extremely appreciated " to "9" - highly appreciated”. Statistically verified by
variance analysis (ANOVA) the developed product and the regular one did not present a
significant difference, and both obtained a high level of acceptance. Therefore, the use of
mesocarp as a form of nutritional enrichment and replacement of an industrialized
ingredient can be considered viable and beneficial.
Key words: sorbetto; yellow passionfruit; pectin; fiber; reuse.
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1. INTRODUCAO

O gelado comestivel, conhecido popularmente como sorvete ¢ muito consumido.
Existem diversos tipos de gelados comestiveis, um deles ¢ o sorbet que tem sua variagao
italiana chamada de sorbetto. A principal diferenga entre o sorbet e sorbetto é o
processamento, no sorbetto o congelamento, feito sob agitacao confere uma textura mais
densa e cremosa como a de um sorvete a base de leite, por conta do ar incorporado
naturalmente. Outra diferenga importante ¢ a utilizagdo de emulsificantes que auxiliam
na textura desejada. A Portaria n°379, de 26 de abril de 1999 da Secretaria de Vigilancia
Sanitéaria (SVS) do Ministério da Saude (BRASIL, 1999) define sorbet como produto
elaborado basicamente com polpas, sucos ou pedagos de frutas e agucares, podendo ser
adicionado de outros ingredientes alimentares.

O sorbetto ¢ composto por pequenos cristais de gelo, formados durante a produgao,
devido a isso, ¢ indicado que se armazene o mesmo em uma temperatura de -18°C e nunca
deixar que chegue ao estado liquido, para que se preservem as caracteristicas do produto
(FRADE, 2011).

Com o rapido crescimento da populagdo mundial, a procura por novas alternativas
de alimentos e de matérias-primas para essa industria vem crescendo dia a dia. Com o
crescimento da industria de alimentos, os residuos gerados por ela também crescem a
cada dia, causando um acimulo em aterros. O estudo da utilizagdo desses residuos,
principalmente para o aprimoramento de produtos tem intiimeros beneficios para as
industrias, o principal deles ¢ a redugdo de custos com matérias-primas e lucros maiores
com produtos enriquecidos. Estudos buscam a utilizagdo multipla de polpas, sementes,
cascas e se possivel ramos e flores, para enriquecer nutricionamente os alimentos, no
preparo de fitoterapicos, cosméticos e na confec¢ao de pecas artesanais, além do uso da
planta para fins paisagisticos e ornamentais (EMBRAPA, 2016).

O Brasil ¢ o primeiro produtor e consumidor mundial de maracuja, chegando a
produzir aproximadamente 695 toneladas por ano (IBGE, 2015). Em média 70% desse
volume (casca e sementes) sdao inutilizados e descartados pelas industrias por ndo ter
aplicacoes (OLIVEIRA, REGIS e REZENDE, 2011).

A casca do maracuja ¢ rica em fibras como a pectina, que pode ser utilizada na
fabricagdo de geleias e doces, ou também pode ser aproveitada através da farinha de

casca, enriquecendo o produto com fibras alimentares, que auxiliam na preven¢ao de
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doengas. As fibras soluveis, especificamente, estdo sendo cada vez mais procuradas pela
sua acdo na reducdo dos niveis de glicemia, de colesterol total e de triglicerideos
(EMBRAPA, 2016).De acordo com a Resolugdo RDC N° 18, de 19 de Novembro 1999,
as fibras alimentares auxiliam o funcionamento do intestino. O consumo de fibras deve
estar ligado a uma alimentacdo equilibrada e habitos saudaveis.

Este trabalho visa a producdo do sorbetto de maracuja e o aproveitamento do albedo
gerado como residuo, que tradicionalmente nao ¢ utilizado, resultando na otimizagao do
uso da matéria-prima, reducdo de custos para a industria, melhoramento do produto e
beneficios para o consumidor mantendo caracteristicas sensoriais similares ao produto do
mercado e se justifica pela necessidade de uma solugdo vidvel para o aproveitamento
deste residuo. Com isso o albedo do maracuja serd uma matéria-prima para a incorporagao

de pectina no processo do sorbetto € nao mais um residuo.
2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Autores como Santana e Silva (2007), Canteri (2010), Filho e Jackix (1996) e
Reolon, Braga e Salibe (2009), j& estudaram e apresentaram alternativas e métodos para
o aproveitamento do residuo do maracuja amarelo em diversos produtos, bem como
ressaltaram as alteragdes nas caracteristicas sensoriais decorrentes de sua utilizagao.

A RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012, estipula que, para um alimento ser
considerado “fonte de fibras” deve conter um minimo de 2,5g de fibra alimentar por
por¢do e para ser classificado como “com alto contetido” (também nomeado de “rico em”
ou “alto teor”) deve conter um minimo de 5g por por¢ao. A porcdo definida pela RDC n°
359, de 23 de dezembro de 2003 ¢ de 60g (por¢do caseira de uma bola) para sorvetes em
massa.

Os beneficios do aproveitamento do albedo do maracuja vao além da diminuigdo
de residuos pelas industrias, a farinha produzida através dele ¢ uma alternativa para
publicos seletos como diabéticos e hipercolesterolémicos. Essa farinha pode ser utilizada
como substituta de outras farinhas em massas, biscoitos e barras de cereais, como
apontam Ando et al (2007), que elaboraram um cookie diet utilizando farinha de casca
de maracuja. A amostra com mais beneficios comprovados devido ao teor de fibras foi a
com maior adi¢do de farinha, porém, segundo os autores as amostras que tiveram melhor

aceitagdao pelos provadores foram as com menor teor de farinha. Santos et al (2011)
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elaboraram dois biscoitos utilizando blends de fécula de mandioca com farinha e casca
de maracuja e polvilho azedo com farinha de casca de maracuja, ambas em proporgdes
de 17% de farinha de casca. Segundo andlise sensorial aplicada pelos autores ambos os
biscoitos obtiveram aceitacdo mediana, na escala de hedonica de 9 pontos obtiveram nota
6 — gostei ligeiramente; Santana e Silva (2007) elaboraram biscoitos com blend de
farinhas, utilizando 20% de farinha de albedo e 80% de farinha de trigo, os autores ndo
apresentaram resultados de aceitabilidade do produto elaborado.

Outro beneficio importante decorrente da utilizagdo do residuo do maracuja
amarelo ¢ a quantidade de pectina presente. Segundo Canteri (2010) a pectina ¢ utilizada
na industria alimenticia e farmacéutica devido as suas propriedades espessantes e
geleificantes.

A pectina, que ¢ uma fibra dietética presente no albedo do maracuja e possui uma
complexa cadeia constituida principalmente pelo acido galacturdnico, entre outros
acucares neutros nas cadeias laterais (CANTERI, 2010). A pectina tem capacidade tinica
de formar géis espalhaveis, na presenca de actcar e acido, ou na presenga de ions calcio
(FENNEMA, 2010).

Na industria, os polissacarideos pécticos possibilitam o aumento da viscosidade,
caracteristica util na producdo de geleias e doces e funcionam como coloides
estabilizantes e protetores em alimentos e bebidas (CPKELCO, 2002; VORAGEN et al.,
2009).

Diversos estudos apresentam grandes variacdes na porcentagem de pectina
encontrada no albedo do maracujd amarelo, por diferentes métodos de determinacgdo.
Moreira e Milynarczuk (2013) apresentaram resultados com variagdo de 7 a 28% para
diferentes estagios de maturagdo do maracuja; Pinheiro et al (2006) obtiveram resultados
com varia¢do de 27% a 70% para dois métodos diferentes de extracdo e Reolon, Braga e
Salibe (2009) apresentaram resultados entre 20,7 e 28,5% em diferentes estdgios de
maturagdo e por diferentes métodos de extragao.

A propriedade do albedo do maracuja de formar géis foi objeto de estudo por alguns
autores como Araujo et al [2016] que desenvolveram uma geleia de abacaxi utilizando o
albedo do maracuja como espessante natural. Para essa produg¢ao foi utilizada a casca do
maracuja cozida, e os autores elaboraram e compararam geleias produzidas com pectina
comercial e albedo de maracuja. Os autores alegam a existéncia de diferencas nas

caracteristicas fisico-quimicas entre os dois procedimentos, porém atestam o bom
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funcionamento do albedo como fonte de pectina. Filho e Jackix (1996) produziram geleia
de maracuja com o uso do albedo para a extragao de pectina e utilizagdo como espessante
natural. Conforme apresentado na Tabela 1, esses autores nao obtiveram variagdes
significativas nos parametros fisico-quimicos entre a geleia produzida e a geleia com
pectina comercial.

Os autores também apresentam resultados que comprovam que ndo houve diferenca
significativa na maioria dos parametros sensoriais, entretanto, foi observada melhor
consisténcia na geleia produzida com pectina natural pelos provadores, conforme
apresentado na Tabela 2.

Uma das principais dificuldades de se trabalhar com o albedo do maracuja amarelo
¢ o sabor amargo residual devido a presenga da naringina. A naringina ¢ um flavonoide
presente principalmente na casca de frutas citricas e ¢ responsavel pelo sabor amargo

(GIANNUZZO et al, 2000).

Tabela 1 — Caracterizacao fisico-quimica das geleias

Determinacdes Resultados
Geleia com pectina Geleia com extrato

Acidez total (% acido citrico) 1.50 1.40
pH 3.06 2,76
Acticares totais (g/100g) 58.67 53,71
Actcares redutores (% glicose) 11,94 12.60
Vitamina C (mg/100g) 8.39 10.46
Sélidos soluveis (“Brix) 67.40 68.80
Relagdo solidos soliveis/acidez 44 .90 49.10

Fonte: Filho e Jackix (1996)

Tabela 2 — Valores médios das notas atribuidas pelos provadores aos dois tipos de

geleia
Caracteristica Média das avaliacdes (30 prov.)
Geleia com pectina Geleia com extrato
Cor 6.46 5.96
Sabor 5.96 5.86
Consisténcia 4.80 5.83
Impressao global 5.66 5.63

Fonte: Filho e Jackix (1996)
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Em seu trabalho “Aproveitamento do albedo do maracuja na elaboragdao de doce
em massa e alteragdes com o armazenamento”, Dias et al (2011) e Ferreira et al (2016)
com o trabalho “Producdo e caracterizagdo das farinhas do albedo do maracuja amarelo e
da casca de jabuticaba” aplicam o método proposto por Nascimento et al (2003) de
macerag¢ao para reduzir esse sabor amargo. O albedo foi colocado imerso em agua filtrada
sob refrigeracdo, onde ficou durante 3 dias e 1 dia, sendo a agua trocada com intervalo de
4 horas. Tal método foi aplicado para a retirada do sabor amargo devido a solubilidade
das flavonas, classe a qual a naringina pertence, em agua.

Segundo a Portaria n® 540, de 27 de outubro de 1997, ¢ definido como espessante a
substancia que aumenta a viscosidade de um alimento, geleificante a substancia que
confere textura através da formagdo de um gel e estabilizante a substancia que torna
possivel a manutengdo de uma dispersao uniforme de duas ou mais substancias imisciveis
em um alimento.

Para a utilizacdo em sorbettos e sorvetes, por exemplo, a pectina desempenha essas
trés fungoes.

De acordo com estudos, o ponto ideal de textura de um sorvete ¢ resultante da
combinagdo de propor¢des adequadas de estabilizantes e emulsificantes. Ha estabilizantes
e emulsificantes que se dissolvem a frio, porém a grande maioria dissolve quando atinge
temperaturas superiores a 65 °C, como ¢ o caso da pectina (SORVETES E
CASQUINHAS, 2009).

Barboza e Uehara (2013) estudaram a aplicagdo da pectina extraida dos residuos do
maracujd amarelo como agente estabilizante em sorvetes de base leite e concluiram que
o uso da pectina extraida foi vidvel, pois agregou ao produto uma alta capacidade de
incorporagado de ar, retencao da forma (demora ao iniciar o derretimento) e viscosidade,
que atua diretamente na cremosidade do produto final. Constataram também que a
pectina, por sua capacidade de retencdo de agua, ¢ de grande utilidade na reducgdo da
formagao de cristais de gelo, caracteristica muito desejada na fabricacdo de gelados

comestiveis em geral.
3. MATERIAIS E METODOS

Para o desenvolvimento do sorbetto de maracuja enriquecido com fibras extraidas

dos residuos do maracuja amarelo foram fornecidos pela empresa especializada na area
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de sorvetes, Sallini Gelati, localizada em Valinhos/SP, os ingredientes, matérias-primas,
equipamentos e utensilios, tais como maquina produtora horizontal descontinua
especifica para sorvetes, freezer para armazenamento, chapa aquecedora elétrica,
liquidificador industrial, balanca e recipientes para pesagem de matérias-primas,
espatulas, facas, tdbuas, boleadores, termdmetros e embalagens para armazenamento,
etiquetas de identificacdo, ingredientes como agua, acucar, glicose, dextrose, maracuja in
natura, albedo in natura e emulsificante, a formulagao padrao utilizada como base ¢ de
propriedade e uso da empresa, portanto as proporgdes utilizadas nao podem ser
divulgadas.

O sorbetto de maracuja enriquecido com fibras foi desenvolvido nas dependéncias
da empresa Sallini Gelati. Foram produzidas duas amostras com diferentes teores de
albedo em substituicdo da liga neutra, a terceira amostra foi o padrao ja produzido pela
empresa. Os maracujas foram imersos em solucao clorada Sppm, por um periodo de 10
minutos, enxaguados em agua corrente. Foram despolpados, armazenando a casca para
posterior tratamento. A polpa do maracuja foi pesada e diluida com uma proporcao de
80% de polpa e 20% de 4gua filtrada, a dilui¢do foi batida em liquidificador e peneirada
para retirada do excesso de sementes, foi porcionada e armazenada em temperaturas
abaixo de -18°C. A casca do maracuja foi separada do albedo por descascamento e este
também foi armazenado em temperaturas abaixo de -18°C.

Para o albedo foram utilizados trés procedimentos diferentes, no primeiro deles foi
cortado em cubos e submetido ao processo de secagem em equipamento de circulagao
forcada de ar quente a uma temperatura de 120°C durante 40 minutos, o albedo seco foi
resfriado até temperatura ambiente. Apos o resfriamento foi triturado em liquidificador
industrial até alcancar a granulometria minima possivel e passado por peneira, obtendo
como resultado uma farinha fina que foi incorporada diretamente a calda na etapa de
mistura em liquidificador industrial.

No segundo método, o de maceracao, o albedo foi submerso em agua filtrada por
um periodo de 24 horas, no qual realizou-se a troca da dgua de 4 em 4 horas e mantido
sob refrigeracdo durante tal periodo. Apos o processo de maceragao, o albedo foi cortado
em fatias e adicionado a calda na etapa de mistura em liquidificador industrial para
homogeneizagdo méaxima possivel. No terceiro método, a 4gua foi pesada e aquecida em
chapa elétrica até a temperatura de 100°C, ao entrar em ebuli¢do, foi adicionada a

quantidade determinada de albedo in natura tatiado e deixado em fervura por 2 minutos.
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Foram misturados em liquidificador industrial até a homogeneizagdo, a 4gua com
albedo, polpa de maracuja extraida e os agucares em quantidade j& previamente
balanceada. O balanceamento dos agucares na calda ¢ importante, pois cada um
desempenha uma funcdo no produto final. Para obter-se uma consisténcia uniforme e
adequada para sorvetes, ¢ importante que a quantidade de aglicares totais esteja no
minimo em 18%, no caso de sorvetes em base de agua, como no caso do sorbetto de
maracuja, em que os teores de agucares podem variar de 22 a 30% (SORVETES E
CASQUINHAS, 2009).

A sacarose, carboidrato majoritario presente tem como fungao principal além de
promover dulcor, atuar como regulador de temperatura. A sacarose ¢ constituida por
glucose e frutose. Seu poder anticongelante ¢ utilizado como referéncia para a avaliagao
do poder anticongelante para outros tipos de agucares (SORVETES E CASQUINHAS,
2012). A glicose tem atuagdo no controle de fusdo, congelamento e viscosidade da
mistura e impede a formacdo de cristais no produto final, j& a dextrose, que possui a
mesma formula quimica da glicose, entretanto em sua forma cristalina, faz com que o
ponto de congelamento sofra queda, promovendo textura mais macia no produto final em
contrapartida de uma maior sensag¢ao de frio ao paladar. Tanto a glicose como a dextrose
possuem a particularidade de proporcionar um sabor refrescante (SORVETES E
CASQUINHAS, 2009).

A calda resultante foi aquecida a temperatura de 75°C, por cerca de 20 minutos para
que ocorresse o processo de pasteurizagdo. Tal processo € de extrema importancia no
processamento de alimentos pois elimina a presen¢a de microrganismos patogénicos. A
calda pasteurizada foi resfriada em banho de gelo até atingir uma temperatura de 15°C,
apos tal etapa foi submetido ao processo de congelamento sob agitagdo em produtora
horizontal descontinua, onde ocorreu a etapa de overrun, incorporacao de ar a calda. O
processo de overrun ¢ o responsavel pela caracteristica cremosa e aerada do sorbetto. Ao
final da etapa, o produto foi envasado em potes plésticos proprios para sorvetes,
devidamente etiquetados.

O sorbetto foi produzido na semana que antecedeu a andlise sensorial, embalado
em potes plasticos e armazenados em temperatura adequada. A analise foi realizada na
sala de aula da faculdade do Centro Universitario Padre Anchieta com a participagdo de
70 provadores, alunos ou ndo da institui¢do de ensino, maiores de 18 anos, onde os

mesmos avaliaram os atributos: aspecto, cor, sabor, textura, aroma e impressao global,

134



Revista Engenho, ISSN 2176 3860, vol.11, niim. 1 — Dezembro de 2019

utilizando uma escala hedonica de 9 pontos sendo 9 - gostei extremamente e 1 - desgostei
extremamente. Os provadores receberam separadamente duas amostras de 20g
codificadas para que nao houvesse comparagdes entre as amostras. A primeira amostra
foi o padrao da empresa Sallini Gelati, e ap6s a degustacdo e avaliacao do provador foi
oferecido um copo de 4gua filtrada para que ndo houvesse interferéncia no paladar. A
amostra foi retirada e a segunda amostra, a formulacdo final determinada com a
substitui¢dao da liga neutra por albedo, colocada para avaliacao. As médias dos atributos
foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de significancia e os resultados foram

avaliados estatisticamente por analise de varidancia (ANOVA).
4. RESULTADOS E DISCUSSOES

O primeiro teste foi realizado com a farinha produzida utilizando a mesma
propor¢do da liga neutra industrializada da formula¢do padrio da empresa, em
substitui¢do de 100% deste ingrediente, porém os resultados ndo foram satisfatorios, pois
a quantidade da farinha utilizada nao foi suficiente para alcangar a textura desejada para
um sorbetto, deixando o produto quebradico e sem cremosidade. A farinha também
conferiu um amargor proveniente do sabor da naringina, um flavonoide encontrado
principalmente na casca de frutas citricas (GIANNUZZO et al, 2000) atenuado durante a
secagem do albedo. Observou-se também sabor acido acentuado, de forma desagradavel
ao paladar.

Como o albedo passou pelo processo de secagem por circulagdo de ar quente,
sofreu perda de grande parte de sua umidade natural, sendo assim, uma porcentagem da
pectina presente, devido a sua solubilidade em agua, também foi perdida. Para obter-se
uma farinha de granulometria fina foi necessaria uma peneiracdo manual ap0s a trituracao
pois a maioria do albedo se encontrava em formato de flocos aglomerados, tal etapa do
processo levou a um rendimento muito baixo de producdo. Esses aspectos em conjunto
acarretaram a necessidade da utilizagdo de uma grande quantidade de farinha, o que
poderia conferir ao produto uma textura arenosa e desagradavel pela presenca excessiva
de pectina e sabor amargo forte, além de afetar diretamente na colora¢dao do produto uma
vez que a farinha possuia colora¢do marrom clara.

Para o segundo teste optou-se pela utilizagdo do albedo in natura a fim de otimizar

a presenca da pectina e reduzir o amargor indesejavel, utilizou-se 200% a mais do valor
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de albedo, levando em consideragdo o alto teor de umidade com relacdo a sua forma de
farinha, aumentou-se também o teor de aguicar em 43%. Como resultado obtivemos um
produto de textura quebradica e com muitos cristais de gelo perceptiveis visual e
sensorialmente, sendo o oposto da textura cremosa esperada para um sorbetto.

Ap6s estudos da literatura, foi optado por testar o método de maceragao estipulado
por Nascimento et al (2003), no qual o albedo deve ser imerso em agua filtrada e a mesma
trocada em intervalos de 4 horas. Para o teste o albedo permaneceu imerso durante 24h,
sob refrigeracdo. O albedo absorveu uma grande quantidade de agua, causando um
aumento significativo de seu peso e, portanto foi utilizado na formulagao 10 vezes mais
do que o utilizado no segundo teste. Notou-se nas trocas de d4gua da maceragdo que a dgua
descartada estava mais viscosa do que o usual, caracteristica decorrente da liberacao da
pectina que ¢ uma fibra soluvel em dgua. Esse fato afetou diretamente a textura do produto
final, por conter uma quantidade menor de pectina disponivel no albedo do que o
esperado.

Aumentou-se a quantidade de emulsificante em 50% para melhorar a textura
quebradi¢ca apresentada no teste anterior, uma vez que o mesmo € responsavel pela
incorporacao de ar no produto final durante a etapa de congelamento sob agitagdo, por
ser a Unica fonte de gordura da formulagao.

Apos a etapa de mistura, observou-se que os granulos de albedo ainda apresentavam
granulometria maior do que o necessario e ndo foi possivel reduzir em liquidificador, para
que os mesmos nao ficassem em excesso no produto final a calda passou por uma etapa
de peneiragdo manual antes de ser processada em produtora horizontal. Nesse teste
obtivemos também como resultado um sorbetto quebradigo, com alta quantidade de
cristais de gelo e sabor aguado, devido a grande quantidade de 4gua absorvida pelo
albedo, essas caracteristicas fizeram com o que produto nao fosse boleavel e ficasse
desagradavel palatalmente pela presenga de grumos, apesar da retirada de seu excesso.

Para o quarto teste decidiu-se por estipular uma quantidade intermediéria de albedo
entre o segundo e o terceiro teste, determinando uma formulagdo com 210% a mais de
albedo com relagdao ao segundo teste. Mudou-se também o procedimento a fim de
alcancar um produto com caracteristicas sensoriais ideais. Devido ao fato de ter sido
observado no teste anterior o alto nivel de solubilidade da pectina em 4gua, optou-se por
acelerar a solubilizacao antes de incorporar o albedo a calda e aproveitar toda a pectina

solubilizada bem como a ainda presente no interior do albedo.
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O albedo in natura foi cortado em cubos e colocado em 4gua ja em quantidade
suficiente para a formulagdo, foi submetido a fervura por 2 minutos e entdo foram
adicionados os ingredientes restantes e realizadas as etapas seguintes do processamento
padrao, aumentando o tempo de mistura em liquidificador para a diminuicao da
granulometria do albedo até que fosse quase imperceptivel a sua presenca ao paladar.
Como resultado obteve-se um produto cremoso, boleavel e sensorialmente agradavel, se
aproximando mais das caracteristicas padrdao de um sorbetto original do que nos testes
anteriores.

Para o quinto teste mantiveram-se os parametros de processo e quantidades
utilizados no teste anterior, modificando-se apenas a etapa de liberagdo da pectina, na
qual ndo se submeteu o albedo in natura a fervura, sendo ele incorporado diretamente a
calda, para observar a existéncia ou ndo de diferenca significativa da interagcdo da pectina
no produto final.

Foi observada a presenca de mais grumos que no teste anterior, bem como diferenca
visivel na textura, sendo um produto com menos cremosidade, decorrente de menor a¢ao
da pectina. Portanto, optou-se por adotar como padrao o método executado no quarto
teste.

No sexto teste, mantiveram-se os padrdes do quarto teste aumentando
significativamente, em 50%, a quantidade de albedo, visando adicionar ao produto a
maior quantidade possivel de fibras sem que ficasse desagradavel ao paladar, uma vez
que pelo que estabelece a RDC n°® 54, de 12 de novembro de 2012, para que o produto
fosse considerado fonte de fibras seria necessario que 43,10% da formulagao utilizada
fosse albedo in natura.

Ao final do sexto teste feito com um total de 20% de albedo foi possivel observar
sua inviabilidade na quantidade exigida para ser nomeado como um produto ‘’fonte de’’
fibras numa por¢ao de 60g. O produto apresentou uma textura quebradica, duro e com
grumos excessivos, ndo era possivel bolear. O sabor do albedo também era muito
pronunciado, mascarando o sabor principal do sorbetto, 0 maracuja.

Os valores nutricionais do produto final foram estabelecidos de acordo com valores
teoricos apresentados pelos fornecedores das matérias-primas, dados coletados da tabela

TACO (2011), tabela 3 e tabela 4 abaixo.
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Tabela 3 — Composicao centesimal da casca do maracuja-amarelo

Constituintes (%) Casca

Umidade 89.08
Cinzas 0.92
Lipideos 0,7
Proteinas(Nx6.25) 1.07
Carboidratos 8.23

Fonte: Oliveira et al., (2002).

Tabela 4 - Teor de fibras alimentares da casca do maracuja

Constituintes Base Umida Base Seca
Fibra bruta (g/100g) 3,75 -
Fibra alimentar total (g/100g) 5,81 5732
Fibra alimentar total (g/100g)* - -
Fibra soluvel (g/100g) 2.1 -
Fibra soluvel (g/100g)* 1,58 -
Fibra insoluvel (g/100g) 5.57 -
Fibra msoluvel (g/100g)* 313 -

Fonte: Cordova et al., (2005)
A tabela 5 apresenta os valores obtidos para o sorbetto de maracuja padrao
produzido pela empresa Sallini Gelati e a tabela 6 os valores obtidos para o sorbetto de

maracujd desenvolvido no presente estudo.

Tabela 5 — Informacao nutricional do sorbetto de maracuja padrao da empresa

INFORMACAO NUTRICIONAL
Quantidade por por¢do %VD (*)

Valor energético 63,76kcal = 266.5k] 3
Carboidratos 15.56¢g 5
Proteinas 0,18¢ 0
Gordura total 0.09¢g 0
Gordura saturada 0.04¢g 0
Gordura trans Og e
Fibras 0,14¢ 1
Sodio 10mg 1

Fonte: proprio autor

138



Revista Engenho, ISSN 2176 3860, vol.11, niim. 1 — Dezembro de 2019

Tabela 6 — Informacao nutricional do sorbetto de maracuja desenvolvido

INFORMACAO NUTRICIONAL
Quantidade por por¢ao %VD (*)

Valor energético 65,76kcal = 274,9kJ 3
Carboidratos 15.82¢g 5
Proteinas 0.25¢ 0
Gordura total 0.17¢ 0
Gordura saturada 0.06g 0
Gordura trans Og e
Fibras 0,66g 3
Sodio 20mg 1

Fonte: proprio autor

Mesmo nao alcangando o valor exigido pela legislacdo para que o sorbetto
desenvolvido fosse considerado como ‘’rico em’’ fibras, foi perceptivel um aumento
significativo em seu teor por por¢do, de aproximadamente 370%.

A figura 1 apresenta o comparativo dos resultados obtidos em analise sensorial
aplicada a 70 provadores que analisaram individualmente cada amostra para cinco
atributos diferentes: aspecto, cor, aroma, textura e sabor. Foi possivel observar que as
amostras ndo apresentaram diferencas significativas em nenhum dos atributos, tal
informagdo foi comprovada estatisticamente através da analise de variancia (ANOVA)
com confianca de 5%. A andlise de varidncia ¢ utilizada para verificar se existem
diferencas significativas entre as médias de uma determinada variavel.

Devido ao processo de adicdo de fibras, esperava-se que o atributo textura
apresentasse maior diferenga entre as amostras, porém o mesmo nao correu, as amostras
apresentaram uma diferenca de apenas 0,07 na média, sendo a segunda menor diferenca
entre as médias de todos os atributos, a primeira menor foi em cor, com 0,06. Alguns
provadores citaram em observacdes que a amostra com adi¢do de fibras se assemelhava
mais ao sabor e textura naturais da fruta. Pode-se observar uma aceitacdo que difere do
padrao apresentado por Ando et al (2007) onde a amostra com maior quantidade de adi¢ao
de fibras foi menos aceita.

Em comparagdo com o apresentado por Barboza e Uehara (2013) pode-se concluir
que a aplicagdo da pectina natural do maracuja amarelo também apresenta sucesso na

aplicacdo em sorvetes a base de agua.
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O atributo que apresentou maior diferenca entre as amostras foi sabor, com 0,24,
seguido de aroma com 0,19. Tais valores ndo representam diferenca significativa.

O atributo que apresentou maior média foi cor para a amostra do sorbetto padrao
com 7,77 e o atributo que apresentou menor médio foi sabor, para o produto desenvolvido
com 6,99.

Observa-se que nenhum dos atributos foi avaliado com média das notas abaixo de
7, todos os atributos para ambas as amostras apresentaram médias entre 7 € 8 que sao,
respectivamente, gostei moderadamente e gostei muito, portanto, no cendrio geral, o
sorbetto desenvolvido teve alto indice de aceitagdo, se igualando ao produto padrdo ja

disponivel no mercado.

Figura 1 — Média dos atributos avaliados em analise sensorial por amostra

® Com fibras

m Padrao

Aspecto Cor Aroma Textura Sabor

Letras iguais representam que ndo existe diferenca significativa a nivel de 5% de

confianga.

5. CONCLUSAO

O presente trabalho teve como objetivo o enriquecimento de um sorbetto de
maracuja através do reaproveitamento do seu albedo, gerado como residuo pela industria.
Conclui-se que tal processo apresentou viabilidade por aumentar significativamente o teor
de fibras sem que houvesse alteragdo das caracteristicas sensoriais do produto, em

compara¢do com o produto ja existente no mercado. A substitui¢do de 100% da liga
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neutra industrializada pela pectina natural encontrada no albedo ¢ tida como vantagem
nutricional e econdmica para o produto.

Um futuro processo a ser estudado ¢ a utilizagdo do albedo do maracuja amarelo
como fonte de pectina para outros sabores de sorvetes, verificando sabores residuais e

aplicagao.
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