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1. INTRODUCAO

O iogurte é um produto de fermentacdo com cultivos prosimbioticos
de Stretococcus Salivarius subsp. Thermophilus e Lactobacillus Delbrueckii
subsp. Bulgaricus que por sua atividade contribuem para a determinagéo das
caracteristicas do produto conforme Instrugdo Normativa 62 (BRASIL, 2011).

As bactérias no iogurte apresentam um crescimento associativo com
producédo rapida de acidez e sabor caracteristico (FERREIRA, 2001). Durante
a fermentacdo, a proteina, a gordura e a lactose do leite sofrem hidrolise
parcial tornando o produto facilmente digerivel, sendo considerado um agente
regulador das funcdes digestivas (THAMER, 2006; SILVA, 2007,).

Ha atualmente um interesse pelos alimentos funcionais e estes podem
ser prebidticos ou probiodticos. Os probidticos sdo microorganismos Vvivos que
melhoram ou mantém o equilibrio microbiano intestinal e os prébidticos sao
ingredientes alimentares ndo digeriveis que estimulam o crescimento e
atividade de bactérias intestinais (FERREIRA, 1998; THAMER, 2006).

Os alimentos funcionais demonstraram ser benéficos para o
organismo, além do efeito nutricional que apresentam podem contribuir de
forma relevante para melhoria do estado de saude do consumidor reduzindo
varios riscos de doencas cardiovasculares, carcinogénicas e diabetes. A
ingestdo de fibras € importante no processo metabdlico do organismo, pois
com a sua ingestao promove as propriedades prebiéticos (MARTINS, 2008).

A casca de maracuja amarelo (passiflora edulis flavicarpa)
representa 52% da composicdo massica da fruta, ndo deveria mais ser
considerada como residuo industrial, uma vez que suas caracteristicas e
propriedades funcionais podem ser utilizadas para o desenvolvimento de novos
produtos principalmente no que se refere ao teor de fibras ISHIMOTO et al.,
2007.

Este trabalho tem por objetivo o estudo do aproveitamento da casca do
maracuja azedo incorporando- 0 a um iogurte natural, com o intuito de agregar
valor melhorando as qualidades nutricionais, verificando a aceitabilidade do
produto lacteo fermentado, enriquecido com aumento do teor de fibras
promovendo a suas propriedades funcionais prebioticas.

2. METODOLOGIA

O processamento do iogurte e as analises fisico-quimicas e sensoriais
foram realizados no laboratorio de bromatologia da Faculdade de Nutricdo da
Universidade Federal de Pelotas. Para elaboracao do iogurte foi utilizado dois
litros de leite integral pasteurizado, acucar refinado, calda do maracuja a 63°
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Brix, farinha da casca do maracujd a 20% e 2 % de culturas lacticas
Stretococcus Salivarius subsp. Thermophilus e Lactobacillus Delbrueckii subsp.
Bulgaricus.

O processamento do iogurte ocorreu a partir do leite pasteurizado integral
com tratamento térmico de 85 a 90 °C por 5 minutos; resfriamento a 45°C com
adicao de cultura lactica termofilica a 2% do volume do leite e acucar a 20%;
envasado em vidro; fermentacdo em estufa a 45 graus por 6 horas, até atingir
pH 4,5; transcorrido esse tempo levou-se ao resfriamento em refrigerador a 5°C
por 12 horas colocou-se em batedura no préprio recipiente apds a adicao de
calda e farinha do maracuja 5%. A seguir realizaram-se as analises fisicas
quimicas e a andlise sensorial com 50 pessoas ndo treinadas tanto do sexo
masculino como feminino e estudantes e profissionais de cursos superiores da
Universidade Federal de Pelotas.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

As andlises fisico-quimicas realizadas inicialmente e foi o pH e
encontrou-se 3,95, sendo este inferior que deveria ser de 4,5, portanto sendo
mais acido, o que diferenciou do iogurte natural. A acidez do iogurte em
porcentagem de acido latico (BRASIL, 2006), encontrando-se valor de 1% de
acido latico, dentro dos parametros normais para o iogurte. As determinacdes
de umidade, cinzas, lipidios, proteina e fibra bruta do iogurte foram realizadas
segundo as normas analiticas do instituto Adolfo Lutz (1985). As analises foram
realizadas em triplicata, determinando a média dos valores encontrados. O teor
total de carboidratos foi obtido por diferenca dos demais componentes
analisados. Os resultados encontrados para a composicdo centesimal do
logurte processado com farinha de maracuja encontra-se no quadro 1 abaixo:

UMIDADE | LIPIDIOS | PROTEINAS | CINZAS FIBRAS CHO

55,43 % 3,41% 3,20% 0,66% 2,51% 22,92%

Quadro 1.Resultados da composicao centesimal do logurte com 20% de
farinha de Maracuja.

Conforme os resultados obtidos, para pH e acidez foram encontrados
valores de 3,95 e 1,0%, respectivamente. DUTRA (2011) encontrou valores de
pH e acidez 4,02 e 0,96% de &cido lactico respectivamente na elaboracédo de
iogurte grego sabor cappuccino, valores comparados com a pesquisa mostram
semelhanca.

Para a determinacéo de proteina encontrou-se 3,20% que esta de acordo
com a legislacdo que determina o minimo de 2,90% de proteina (BRASIL,
2007). Para umidade encontrou-se 55,43% e cinzas 0,66%, valores estes mais
baixos que os obtidos por MEDEIROS et al. (2007) que ao analisarem iogurtes
de diferentes marcas comerciais, encontraram 80,53% de umidade e 0,46 de
cinzas. Na analise de fibras foi encontrado 83% em 100 gramas sendo superior
ao encontrado por SOUZA (2008)c de farinha do maracuja a 0,25% encontrou
25,5% de fibras.

O teste sensorial foi realizado por 50 provadores néo treinados, dos quais
50% séo do sexo feminino, 20% do sexo masculino, com relagéo a faixa etaria
92% estao entre 18 a 40 anos. Em sua maioria 62% tem curso superior e 72%
sao estudantes, foi verificada a aceitabilidade do produto na amostra de iogurte
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acrescido de 5% de farinha de maracuja com cinco diferentes atributos: cor,
aparéncia, odor, sabor e consisténcia foram também avaliados a atitude dos
provadores diante do produto, quanto & possivel aquisicdo caso estivesse
disponivel no mercado. Constatou-se que a maioria em torno 90% compraria o
produto com certeza.

As notas apresentadas para os atributos abordados foram de 1 a 5, sendo
1 para desgostei muito, 2 para desgostei, 3 para nem gostei, nem desgostei, 4
para gostei e 5 para gostei muito como se expressa no grafico 1 abaixo:
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Gréaficol. Representando os atributos de aceitabilidade do iogurte
enriquecido com farinha da casca do maracuja.

Segundo PEREIRA (2011) de acordo com teste de aceitagdo, a
formulacdo de iogurte aroma morango natural com fibras de (passiflora),
enriquecido com a fibra da casca de maracuja, ndo atingiu os niveis de
aceitacdo desejaveis para os atributos, cor, textura, aroma e sabor, diferindo
dos encontrados no estudo realizado com 5% de farinha de maracuja e sabor
maracuja, onde a cor foi o atributo de grande preferéncia, seguido por
aparéncia, sabor e consisténcia. O iogurte feito com o leite caprino resulta em
um produto com textura mais firme quando comparado com o feito com leite de
vaca, essa caracteristica se da pela diferenca de composicédo entre os dois
tipos de leite, com destaque aos maiores teores de gordura e proteina no leite
caprino (GALDINO et al, 2010), o que influéncia diretamente nos atributos do
iogurte

4. CONCLUSAO

Conforme dados obtidos tanto nas analises fisico-quimicas podemos
concluir-se que, o iogurte com farinha da casca de maracuja apresenta boa
aceitabilidade podendo ser colocado no mercado consumidor com valor
agregado e, pela presenca de fibras que apresenta possui propriedades
prebioticas e terapéuticas durante a ingestdo e digestdo do iogurte,
contribuindo para a melhora da flora intestinal e prevencao de doencas do trato
gastrointestinal e, principalmente por se tratar de um iogurte enriquecido.
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