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Resumo: Visando o aproveitamento de residuos da industria alimenticia, o
presente trabalho objetivou elaborar uma bebida lactea fermentada
adicionada de farinha de cascas de maracuja. Utilizaram-se os niveis de
0,00%, 0,50% e 1,00% de farinha. Os parametros acidez, cor, sélidos
soluveis totais, matéria seca diferiram estatisticamente (P<0,05). Na
avaliacao sensorial, o produto de melhor aceitacao foi o de 0,00% de farinha
de cascas de maracuja.

Introducéo

Entende-se por Bebida Lactea Fermentada como o produto resultante da
mistura do leite e soro de leite, adicionado de produto(s) ou substancia(s)
alimenticia(s), fermentado mediante a acdo de cultivo de microrganismos
especificos e/ou adicionado de leite(s) fermentado(s). A contagem total de
bactérias lacticas viaveis deve ser no minimo de 10° UFC.g*, no produto final
durante todo o prazo de validade (BRASIL, 2005).

A industria alimenticia pensando em assegurar o aproveitamento do residuo
alimentar, diminuir despesas e melhorar a aceitabilidade pelos
consumidores, produz a farinha da casca do maracuja amarelo (CAZARIN et
al., 2014).

O presente trabalho objetivou elaborar uma bebida lactea fermentada
adicionada de farinha de cascas de maracuja (FCM) e avaliar sua
composicao fisico-quimica, cor, contagens microbiolégicas, solidos soluveis
totais e andlise sensorial.

Materiais e métodos

Obtencéo da farinha da casca de maracuja

Os maracujas usados no experimento foram adquiridos no comércio local da
cidade de Maringa - PR. As cascas foram sanitizadas previamente por
imersdo em solucdo de hipoclorito de sodio a 100 ppm por 15 minutos e
subsequente enxague em agua corrente. Para a secagem as cascas foram
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submetidas a estufa de circulacéo forcada a 55°C até atingirem peso constante,
e posteriormente moidas.

Analises de composicgéo fisico-quimica da farinha de cascas de maracuja
Foram realizadas as andlises de atividade de agua (Aqualab 4TE, Decagon,
Séao Paulo, Brasil), pH (Phmetro digital, Tecnal Tec-5), Acidez (LUTZ, 2008).
Matéria seca, cinzas e proteinas de acordo com SILVA (2002).

Elaboracado das bebidas lacteas fermentadas

As bebidas lacteas foram fermentadas com fermento lacteo (Biorich)
contendo as culturas de Lactobacillus acidophilus LA-5® (1,0 x 10° UFCI/g),
Bifidobacterium BB-12® (1,0 x 10° UFC/g) e Streptococcus thermophilus
segundo procedimentos descritos em SENAR (2010).

Analises de composicao e fisico-quimica da bebida lactea fermentada
Realizaram- se analises de pH (Phmetro digital, Tecnal Tec-5), Acidez em
Graus Dornic (LUTZ, 2008). A matéria seca (SILVA et al., 1997), andlise de
cinzas (LUTZ, 2008). Sodlidos soluveis totais em refratbmetro digital
(Reichert), cor instrumental em colorimetro (Konica Minolta). A contagem de
bactérias acido lacticas foi realizada em Agar MRS (Himedia) e incubadas a
37 °C por 48 horas.

Andlise sensorial

Foi elaborado um formulario enviado a 371 provaveis consumidores. O
formulario continha teste de aceitacdo em escala heddénica de cinco pontos,
em que o valor um representava "desgostei extremamente (detestei)" e 0
cinco "gostei extremamente (adorei)", baseado em notas atribuidas pelos
participantes quanto ao atributo aparéncia. A intencdo de compra foi
mensurada atraveés de escala hedbnica de cinco pontos, em que o valor um
significava "certamente compraria" e o valor cinco representava “certamente
nao compraria”.

Analise estatistica

Os dados foram analisados por meio do sistema de andlises estatisticas e
genéticas, SAEG, desenvolvido pela Universidade Federal de Vigosa-UFV
(2007) sendo as médias avaliadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Resultados e Discusséao

Para a composicéo da farinha, os valores diferem dos obtidos por Cazarin et
al. (2014) os quais obtiveram para atividade de agua, umidade, cinzas e
proteinas os valores de 0,43; 9,48; 6,88; 3,94 respectivamente.

TABELA 1: Composicao da farinha de cascas de maracuja (FCM).

Aw  pH Acidez (° D) Umidade (%)  Cinzas (%)  Proteina (%)

0,240 5,2 13 6,1 8,6 8,6

O leite e o soro utilizados para a elaboracéo das bebidas possuiam pH 6,71
e 6,66 respectivamente, com acidez de 21,33°D para o leite e 19,00°D para
0 SOro.
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Para a bebida, em relacdo ao pH e matéria mineral ndo houve diferenca
significativa entre os tratamentos, sendo o0s valores superiores aos
verificados por Dias (2016) em bebida fermentada com cascas de maracuja.

TABELA 2: Analises fisico-quimicas e microbiolégicas das bebidas lacteas
fermentadas.

Tratamento 0,00% 0,50% 1,00%
pH 4,89 4,92 4,89
Acidez (°D) 75,33° 70,67° 82,00%
Cor

L* 83,40°% 80,872 77,24°

ar -3,08° -2,26° -1,94°

b* 8,76° 11,23° 13,592
Solidos sollveis totais (°Brix) 8,17° 9,072 9,30?
Umidade (%) 90,032 88,58" 88,02°
Matéria mineral (%) 3,52 3,46 3,59
Bactérias acido lacticas (logio 5,75 5,70 5,81
UFC/mL)

Para acidez, os valores foram superiores aos obtidos por Thamer et al.
(2006) que oscilaram entre 44,33 e 50,39 °D em amostras bebidas lacteas
funcionais fermentadas por probidticos e acrescidas de prebidtico.

As coordenadas de L* foram menores no tratamento contendo o maior nivel
de inclusdo de casca de maracuja, o que significa que a adicdo de FCM
causou um escurecimento na bebida. Em relagcdo ao parametro b* verificou-
se que com a maior adicdo de FCM houve maior tendéncia a cor amarela.
Os tratamentos contendo FCM tiveram maiores valores para soélidos soluveis
totais e menores teores de umidade. Costa et al. (2013) obtiveram valores
de 79,97 a 80,42% de umidade em bebidas lacteas fermentadas.

Para as bactérias acido lacticas os valores obtidos foram inferiores aos
exigidos pela legislacdo (BRASIL, 2005).

Aparéncia

60%

50% = 1. Desgostei
extremamente (detestei)

40% 2. Desgostei
moderadamente

30% = 3. Nem gostei/nem
desgostei

20% m4. Gostei
moderadamente

10% 5. Gostei extremamente

S l (adorei)
0
0.00% 0.50% 1.00%

FIGURA 1 — Avaliagdo sensorial do atributo aparéncia das bebidas lacteas fermentadas.
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Intengao de compra
u 1. Certamente ndo
50% compraria
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40% 2. Possivelmente ndo
35% compraria
30% = 3. Talvez
25% comprasse/Talvez ndo
20% comprasse
° m 4. Possivelmente
15% compraria
10% 5. Cert I¢
. Certamente
5% I . compraria
0% -

0.00% 0.50% 1.00%

FIGURA 2 —Intengdo de compra das bebidas lacteas fermentadas.

A formulag¢éo com 0,00% de FCM apresentou melhor aceitacao sensorial e
43% dos consumidores relataram que certamente comprariam este produto.

Conclusodes

A adicéo de farinha de cascas de maracuja alterou a cor da bebida, o que
consequentemente alterou a aceitacao sensorial e a intencdo de compra.
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