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RESUMO
A casca do maracujad é constituida por vdrias substdncias que podem ser aproveitadas
principalmente na industria de alimentos, mas sua utilizacdo atualmente ndo € comum
devido a dificuldades de processamento e de sabores residuais que confere aos alimentos
processados. Este trabalho teve como objetivos a avaliacdo da viabilidade do uso da massa
base de casca de maracuja (Passiflora edulis Sims) na produ¢do de preparado de fruta com
a indicacdao da melhor dosagem de aplicagdo e, a avaliagdo da aceitagdo do iogurte sabor
morango produzido com o preparado de fruta pelo consumidor por meio do uso de andlises
sensoriais. Neste trabalho a casca do maracujd (Passiflora edulis Sims) foi utilizada na
forma de massa base liofilizada. A massa base foi aplicada em preparado de fruta sabor
morango nas dosagens de 0,50%, 0,75% e 1,00% em substituicdo aos espessantes goma
guar e goma xantana. O preparado de fruta foi adicionado a iogurte natural integral na
propor¢do de 9:1 (nove partes de iogurte para uma parte de preparado de fruta) obtendo
como produto final iogurte sabor morango com polpa de fruta. A avaliagdo das
caracteristicas sensoriais do preparado de fruta foi realizada por meio de Anélise
Quantitativa Descritiva (ADQ). Foi realizada a comparacdo entre um produto padrio,
produzido com os espessantes goma guar € goma xantana, € os produtos teste nos quais foi
realizada a substitui¢do dos espessantes pela massa base de casca de maracuja (Passiflora
edulis Sims) liofilizada. Os resultados foram submetidos a analise de varidncia ANOVA e
teste Tukey. Para a avaliacio da cor foi utilizada a metodologia de colorimetria CIELAB
(CIELAB 1976). Os resultados foram avaliados por andlise de varidncia ANOVA e teste
Tukey. Foram realizadas andlises microbioldgicas em todos os produtos para avaliacdo da
sanidade dos produtos, seguindo a legislacio em vigéncia. Os resultados obtidos na
avaliacdo do preparado de fruta mostram que de um total de doze atributos avaliados pelo
grupo de painel sensorial (cor, brilho, quantidade de particulas, odor global, odor maduro,
odor fresco, sabor global, sabor maduro, gosto doce, gosto dcido, corpo ou preenchimento e
residual amargo) utilizando a metodologia ADQ comparativamente ao produto padrio,
quando aplicado em dosagem de 0,50% nove atributos ndo apresentaram diferenca
significativa e trés atributos apresentaram diferenca significativa com aumento de
percepg¢do nos atributos quantidade de particulas, odor maduro e odor fresco. O preparado
de fruta produzido com 0,75% de adicdo de massa base de casca de maracuja (Passiflora
edulis Sims) apresentou diferenca significativa em dois atributos com aumento da
percepc¢ao da quantidade de particulas e redugdo da percepgao do odor global. A avalia¢do
do preparado de fruta com utilizacdo de 1,00% de massa base apresentou variagdao
significativa em oito dos doze atributos com aumento de percep¢do para os atributos
quantidade de particulas, sabor global, gosto doce e corpo ou preenchimento, enquanto os
atributos cor, odor global, odor fresco e sabor maduro apresentaram redugdo de percepgao.
A avaliacdo do iogurte sabor morango com adi¢do de preparado de fruta contendo massa
base de casca de maracuja (Passiflora edulis Sims) ndo apresentou diferenca significativa
no atributo cor quando avaliado em colorimetro nas trés dosagens testadas. Na anélise
sensorial foram avaliados os atributos cor, quantidade de particulas, odor global, odor
iogurte, odor morango, sabor global, sabor iogurte, sabor morango, gosto doce, gosto 4cido,



corpo ou preenchimento e residual amargo. Quando utilizada a dosagem de 0,50%
apresentou variagcdo significativa em oito dos doze atributos, com aumento na percepgao
dos atributos quantidade de particulas, sabor global, sabor morango e corpo ou
preenchimento, e reducdo na percepc¢do dos atributos odor global, odor iogurte, odor
morango e sabor iogurte. Nove dos doze atributos avaliados no produto com utilizagao de
dosagem de 0,75 apresentaram variacdo, sendo que os atributos quantidade particulas, sabor
global, sabor morango e corpo ou preenchimento sofreram aumento de percepg¢do, enquanto
os atributos cor, odor iogurte, odor morango, sabor iogurte e gosto dcido apresentaram
reducdo de percep¢do. Somente um dos doze atributos avaliados no produto utilizando
1,00% de dosagem ndo apresentou diferenca significativa, dos onze atributos restantes
houve aumento de percepcdo em quantidade de particulas, sabor global, sabor morango,
gosto doce, corpo ou preenchimento e residual amargo, e redugcdo de percep¢do nos
atributos cor, odor global, odor iogurte, sabor iogurte e gosto dcido. As avaliagdes
realizadas permitiram concluir que € possivel a utilizacdo da massa base liofilizada no
desenvolvimento de preparado de fruta sabor morango e que a dosagem indicativa é de
0,75% em substituicdo as gomas. Com base nos resultados obtidos nas avaliacdes do
iogurte com adi¢do de preparado de fruta com utilizacio de massa base de casca de
maracuja (Passiflora edulis Sims) e considerando que para a industria as alteragdes de
aumento de percepcao nos atributos quantidade de particulas, sabor global, sabor morango
e corpo e preenchimento sdo consideradas melhorias para o produto final. Pode-se concluir
que, desde que sejam feitos ajustes de aromatizacdo, € vidvel a utilizacdo de massa base de
casca de maracuja (Passiflora edulis Sims) no desenvolvimento de iogurte sabor morango
aplicada via preparado de fruta, sendo 0,75% de adi¢do a dosagem mais indicada.
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