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RESUMO

Pesquisas tém sido realizadas atualmente com a finalidade de gerar opcdes
saudaveis e funcionais para o mercado consumidor. As cascas de maracuja, uva e
bagaco de macd, tém se mostrado excelentes fontes de nutrientes essenciais ao
organismo humano. Este trabalho teve como objetivo estudar o aproveitamento dos
residuos do processamento das frutas maracuja, macad e uva, na obtencdo de
farinha e sua adicdo no iogurte, suas -caracteristicas fisico-quimicas e sua
aceitabilidade. O iogurte foi elaborado a partir de leite UHT desnatado com a adicéo
de 2% de iogurte desnatado, 10% de polpa de maracuja, macgéa e uva, leite em po,
sacarose e frutose. A variacdo de cada amostra de iogurte ocorreu através da
adicdo das misturas de duas farinhas preparadas previamente. As amostras das
farinhas foram submetidas as andlises de umidade, cinzas e fibras e a de iogurte, as
de pH, célcio e acidez em &cido latico. Para avaliagdo sensorial do produto final foi
utilizado o teste afetivo de aceitabilidade por escala hedénica estruturada de nove
pontos por atributo foram avaliados sabor e aceitacdo geral. Os dados foram
analisados estatisticamente através de analise de variancia (ANOVA) e teste de
Tukey para comparacdo das médias, utilizando nivel de significAncia de 5%
(p<0,05). Os resultados apresentaram caracteristicas fisico-quimicas dentro dos
padrbes estabelecidos pela legislacao brasileira. Em relacdo a analise sensorial, 0
iogurte com adicdo de farinha mista de bagaco de macé/casca de uva apresentou
uma 6tima aceitabilidade pela equipe de analise sensorial ndo treinada, verificando a
viabilidade de produzir iogurte com farinhas mistas a partir de residuos
agroindustriais, constituindo uma fonte alternativa de fibra alimentar em formulagcdes
alimenticias.

PALAVRAS-CHAVE: casca de maracuja, casca de uva, bagaco de macga, iogurte

PRODUCTION OF YOGURT WITH ADDITION OF
FLOUR MIXED WASTE FROM FRUIT

ABSTRACT
Research has been carried out today in order to generate healthy and functional
options for the consumer market. The peels of passion fruit, grape and apple
pomace, have shown excellent source of essential nutrients for the human body. This
work aimed to study the recovery of waste from processing of passion fruit, apple
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and grape, in getting their flour and yogurt in addition, its physicochemical
characteristics and their acceptability. The yogurt was made from skimmed UHT milk
with the addition of 2% nonfat yogurt, 10% passion fruit pulp, apple and grapes, milk
powder, sucrose and fructose. The variation of each sample was yogurt by adding
mixtures of two flours prepared in advance. Samples of flour were subjected to
analyzes of moisture, ash and fiber and yogurt, the pH, calcium and acid into lactic
acid. For sensory evaluation of the final product test was used for affective
acceptability hedonic scale of nine points per attribute were evaluated flavor and
overall acceptability. Data were statistically analyzed using analysis of variance
(ANOVA) and Tukey test for comparison of means, using a significance level of 5%
(p = 0.05). The results showed physicochemical characteristics within the standards
established by the Brazilian legislation. Regarding sensory analysis yogurt with
added flour mixed apple pomace / grape skins showed a great acceptability by staff
not trained sensory analysis, verifying the feasibility of producing yogurt mixed with
flour from agroindustrial residues, constituting an alternative source dietary fiber in
food formulations.

KEYWORDS: yogurt, passion fruit peel, grape skins, apple pomace.

INTRODUCAO

O Brasil € um grande produtor de frutas, em contrapartida verifica-se a
ocorréncia de muitas perdas, que se inicia na hora do plantio, e continuam na
colheita, armazenamento e métodos de conservacao incorretos e na geracao de
residuos industriais, alguns sendo descartados, acarretando em problemas
ambientais e outros usados como suplementacdo animal, como fertilizantes na
agricultura ou como combustiveis (ABUD & NARAIN, 2009; OLIVEIRA et al., 2009).
Estes problemas ambientais sdo em decorréncia da presenc¢a de substancias de alto
valor organico, potenciais fontes de nutrientes para 0s micro-organismos, perdas e
biomassa e energia. Consequentemente, o governo tem que investir em tratamentos
destes residuos industriais para controlar a poluicdo (ABUD & NARAIN, 2009).

O Instituto Brasileiro de frutas (IBRAF), em 2004, verificou que a producao e
consumo de sucos e polpas a base de frutas no Brasil foi estimada em 350 milhdes
de litros. E este processamento gera cerca de 40% de residuos agroindustriais,
composto de restos de polpas, cascas, carocos ou sementes (OLIVEIRA, 2009).

Mas, os residuos que sdo originados deste processamento podem conter
muitos nutrientes, uma vez que as maiores quantidades de vitaminas e sais minerais
de muitos alimentos se concentram nas cascas de frutas e legumes (KOBORI &
JORGE, 2009; MONTEIRO, 2009; PIENIZ, 2009). Neste contexto, pesquisas vém
sendo realizadas na utlizacdo destes residuos na incorporacdo durante o
processamento de alimentos com a finalidade de desenvolver tecnologias para a sua
utilizacado e fornecimento de um produto com qualidade atrativa ao consumidor e
auxiliar no impacto ambiental (PELIZER et al., 2007; KOBORI & JORGE, 2009;
DAMIANI et al., 2011).

Atualmente, o publico esta cada vez mais exigente, e estdo a procura por
alimentos inovadores e que fornegcam a energia necessaria para as funcdes do
organismo, que sejam funcionais, prevenindo doencas degenerativas como cancer,
osteoporose, diabetes, doencas cardiovasculares e outras patologias; bem como
uma dieta saudavel e adequada na obtencdo da beleza fez com que o setor
alimenticio, institutos e universidades estejam em pesquisas e crescimento
constante no desenvolvimento de novos produtos para suprir a necessidade do
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individuo (JAIME et al., 2009; SHAHIDI, 2009). Gerar opcdes saudaveis e funcionais
para o mercado consumidor tem sido a finalidade de diversos estudos realizados
recentemente (FERNANDES et al., 2008; SILVA & RAMOS, 2009; GUIMARAES et
al., 2010).

Segundo MONTEIRO (2009) e RORIZ (2012), a demanda pelo consumo de
alimentos com propriedades funcionais tem feito com que o consumidor aumente a
ingestao de frutas.

Dentre tantas frutas com propriedades funcionais, encontram-se o maracuja,
a maca e a uva. As mesmas sao usadas em diferentes tecnologias, tais como, a
producdo de doces em calda (OLIVEIRA et al., 2002), geleias, sucos e polpas
(SAUTTER et al., 2005; PELIZER et al., 2007) e a obtencéo de farinhas a partir dos
residuos usados como ingredientes em incorporacdo nas mais diferentes
formulacbes e em algumas na substituicdo parcial a farinha de trigo (FERNANDES
et al., 2008).

Segundo CARVALHO et al. (2005) a partir da década de 1980, cresceu o
aproveitamento de residuos de frutas que podem ser incluidos na alimentacdo
humana. OLIVEIRA et al. (2009) aproveitaram os residuos da uva (casca e
semente) para a producéo de farinha com acdo antioxidante. COELHO & WOSIACKI
(2010) utilizaram o bagaco de macad nos produtos de panificacdo por sua acao
hipocolesterolémica. ABUD & NARAIN (2009) avaliaram a incorporacéo da farinha
de residuo de diferentes polpas de frutas em biscoitos, com resultados satisfatorios
sensorialmente para goiaba e maracuja, e BRAGA et al., (2010) estudaram o efeito
anti-hiperglicemiante da farinha da casca de maracuja obtendo resultados positivos
em diferentes concentracoes.

Muitos estudos estdo sendo realizados a fim de identificar as caracteristicas
fisico-quimicas de cascas de maracuja, implementa-las como aditivos em produtos
ja existentes e obter novos bens. Entre os produtos explorados estdo paes de forma
(LIMA, 2007), biscoitos (ISHIMOTO et al., 2007), bolos de chocolate (SANTOS,
2008) e sobremesas lacteas (flan) (HENRIQUE et al., 2009).

A casca de maracuja tem sido pesquisada por diferentes autores e tem se
mostrado um alimento com propriedades funcionais por apresentar excelente fonte
de nutrientes, por ser um produto rico em pectina, niacina, ferro, célcio e fosforo
(OLIVEIRA et al., 2002).

A pectina, presente na casca de maracuja, € uma fibra solivel e tem sido
pesquisada, devido aos indicios de reducdo dos niveis plasmaticos de colesterol e
regulacdo da glicose sanguinea, minimizacdo da absorcdo de metais pesados e
compostos toxicos, e apresenta propriedades geleificante, estabilizante e
espessante em alimentos (KLIEMANN, 2006 citado por OLIVEIRA, 2009). A niacina
tem a acdo de reduzir os niveis de triglicérides e LDL (colesterol ruim) e aumentar o
HDL (colesterol bom), além de prevenir problemas gastrointestinais (SOCIEDADE
BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA, 2005). Os minerais atuam na prevencao da
anemia (ferro), no crescimento e fortalecimento dos ossos (calcio) e na formacéo
celular (fésforo) (CAMARGO et al., 2007).

As industrias que fabricam suco de maca produzem como principal residuo,
ou subproduto, o bagaco, e durante anos houve a preocupacdo, por parte das
indUstrias em gerencia-lo, mas atualmente, tem-se estudado o aproveitamento deste
residuo e seus beneficios. Pesquisadores verificaram a utilizacdo deste bagaco,
adequadamente desidratado, contendo uma umidade menor que 10%, sob a forma
de farinha, na panificacdo e massas alimenticias, com produtos ricos em pectina e
acucares soluveis (WOSIACKI et al., 2007; COELHO & WOSIACKI, 2010).
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As propriedades funcionais do bagaco de maca se destacam pela presenca
de pectina, consequentemente, decréscimo no risco de desenvolvimento de diabetes
tipo 2 e na incidéncia de derrame (WOSIACKI et al., 2007). Nos estudos realizados
por LOO & FOO (2000), com o bagaco de macga, observaram a presenca de
polifendis responsaveis pela atividade antioxidante ainda presentes neste produto.

Outra fruta a ser estudada séo as uvas, consideradas também um alimento
com propriedades funcionais devido a presenca de resveratrol, composto fendlico,
antioxidante, resultando em um composto alternativo na reducdo de canceres,
doencas cardiovasculares pela acao anti-inflamatéria, inibicAdo da enzima
lipoxigenase (SAUTTER et al., 2005). Durante o processamento da uva, na
fabricacdo de sucos, vinhos e geleias, sdo geradas grandes quantidades de
residuos, sendo descartados para o0 meio ambiente. Para minimizar este fato,
pesquisadores estudaram e verificaram que 0 seu aproveitamento acarreta uma
alternativa eficiente na diminuicdo da poluicdo ambiental e melhoria na qualidade
funcional (CATANTO et al., 2008).

Neste contexto, este trabalho teve por objetivo estudar o aproveitamento dos
residuos do processamento das frutas maracuja, macad e uva, na obtencdo de
farinha e sua adicdo no iogurte, suas -caracteristicas fisico-quimicas e sua
aceitabilidade.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado nos laboratorios de Processamento e
Tecnologia de Alimentos e de Quimica, da UNIESP- Campus de Taquaritinga-SP.

Os frutos de maracuja, maca Fuji e uva variedade Niagara (Vitis labrusca)
utilizados nos testes foram adquiridos em estabelecimentos comerciais do municipio
de Taquaritinga-SP e acondicionados sob refrigeracdo. As matérias primas para o
preparo do iogurte, tais como leite UHT desnatado, iogurte natural desnatado e o
leite em po6 foram adquiridos no comeércio local da mesma cidade.

As frutas foram higienizadas com sabdo em agua corrente, submetidas a
sanitizacdo com &gua clorada a 1% e &cido acético 4% durante 10 minutos.
Posteriormente, cada fruto foi cortado ao meio para a separacédo da polpa com as
sementes e as cascas, para as frutas maracuja e macas. Para a uva, apos
higienizacdo separou-se a polpa da semente e casca manualmente e procedeu-se
um branqueamento durante dois segundos para inativagao das enzimas.

Realizou-se no final, para todas as cascas, a assepsia, mergulhando-as em
bicarbonato de sédio por 15 minutos. As cascas de maracuja e maca foram cortadas
em fatias de aproximadamente 0,5 cm de espessura, posteriormente realizou-se a
secagem em forno elétrico a uma temperatura de 80° C durante 10 horas e secagem
natural por seis horas, para as cascas de maracuja. Para a secagem do bagaco de
magca utilizou-se forno elétrico a uma temperatura de 80°C durante cinco horas e
circulacao natural por 12 horas. Para as cascas de uva foi usado o forno elétrico
durante 20 minutos a uma temperatura de 70°C e posteriormente circulacdo natural
por 15 horas. Finalizado a secagem, as cascas de frutas foram trituradas no
liquidificador, peneiradas e armazenadas em recipiente hermético. A metodologia
deste processamento pode ser visualizada atraves da Figura 1:
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FIGURA 1: Fluxograma da producao das farinhas das cascas das frutas.
Fonte: Autores, 2013.

O iogurte foi produzido no laboratério de processamento e Tecnologia de
alimentos da UNIESP de Taquaritinga-SP. Primeiramente, com o aquecimento de
leite UHT desnatado a uma temperatura de 45° C, adicionou-se em um recipiente
com tampa vedavel o leite em p6 em uma concentracdo de 3%(m/v), ou seja, 90g
para os 3 L de leite. A mistura foi inoculada com iogurte natural desnatado a 2%(v/v),
0 que corresponde a 60 mL para o volume total. A fermentacéo foi realizada durante
0 periodo de seis horas em estufa com temperatura controlada, obtendo-se o
iogurte. Posteriormente, dividiu-se o iogurte processado em trés frascos contendo 1
L cada. O produto pronto (iogurte) foi acrescido de frutose/sacarose e adigdo de
10% (m/v) das polpas de frutas macéd, maracuja e uva. A diferenca em cada frasco
foi a adicdo da farinha mista. No primeiro frasco adicionou-se 6%(m/v) de farinha de
maracuja e maca (1:1); no segundo, as farinhas de maracuja e uva, nas mesmas
proporcdes e no terceiro frasco as farinhas de macd e uva, com a mesma
metodologia citada anteriormente. O contetdo preparado foi dividido em recipientes
distintos de 300 mL, enumerados sequencialmente de um a nove, cuja adicdo de
cada formulacdo de farinha mista se deu em triplicata. O volume restante além dos
frascos (mais de 300 mL) serviu para disponibilizar aos provadores que solicitaram
repeticao.

O fluxograma da producédo do iogurte com adi¢do das farinhas de frutas esta
resumido na Figura 2:
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FIGURA 2: Fluxograma da producédo das farinhas das cascas
das frutas.
Fonte: Autores, 2013.

As analises fisico-quimicas de umidade, cinzas e fibras realizadas nas
farinhas das cascas de maracuja e uva e do bagaco de maca com as diferentes
formulagcbes foram analisados em triplicata e seguiram os procedimentos descritos
pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2005). Os de umidade, cinzas foram
desenvolvidos no laboratorio de Quimica da UNIESP- Taquaritinga-SP, e os de fibra,
pelo laboratorio da UNESP- Botucatu- SP. As andlises de pH, acidez total e em
acido latico para o iogurte foi desenvolvida no laboratério de Quimica-Barra do
Bugres-MT.

Os iogurtes com a adigcdo das farinhas mistas de frutas foram avaliados
sensorialmente pelo método da aceitacdo, de acordo com STONE & SIDEL (1985)
citados por FERREIRA et al. (2000), teste de aceitabilidade por escala hedonica
estruturada de 9 pontos. A equipe de andlise sensorial foi composta por 30
provadores nédo treinados entre alunos e funcionarios da UNIESP- Taquaritinga-SP,
selecionados aleatoriamente, no laboratério de analise sensorial. Foram servidas, a
cada provador, trés amostras do iogurte, uma de cada formulacdo, em copos de 50
mL contendo 30 mL do produto. As amostras codificadas com numero de trés digitos
aleatorios foram servidas em cabines individuais e os provadores atribuiram uma
nota a cada parametro analisado e indicaram a preferéncia entre as amostras como
apresentado no modelo de ficha da avaliagdo sensorial na Figura 3, na qual foram
avaliados os atributos de sabor e aceitacéao geral.

Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), e as médias
comparadas pelo teste de Tukey a (p<0,05) de significancia.
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Nome:
Sexo: ()M ()F Data:__ /|
Sou voluntario e concordo em participar deste teste
Assinatura
Vocé esta recebendo trés amostras codificadas de logurte com adigcdo de
farinhas de frutas.
Compare as amostras, prove e avalie, de acordo com a escala a seguir, 0
guanto vocé gostou ou desgostou de cada atributo da amostra.
9.gostei muitissimo (adorei)
. gostei muito
. gostei moderadamente
. gostei ligeiramente
. hem gostei/nem desgostei
. desgostei ligeiramente
. desgostei moderadamente
. desgostei muito
. desgostei extremamente (detestei)

Cddigo da Sabor Aceitacéo

amostra geral

P NWKAOIO N 0

Comentarios:

Obrigada!

Figura 3: Modelo da ficha de analise Sensorial.
Fonte: Autores, 2013.

RESULTADOS E DISCUSSOES
Andlises fisico-quimicas das farinhas de frutas

Os resultados das médias das analises fisico-quimicas de umidade, cinzas e
fibras nas farinhas de frutas estéo resumidas na Tabela 1.

TABELA 1: Resultados das analises fisico-
guimicas de umidade, cinzas e fibras

(%).
Farinhas Umidade Cinzas Fibras
Casca de 7.20° 7.80° 35,0°
maracuja
Casca de uva 6,98b 3,20b 18,52b
Bagacgo de maga 8,20% 1,80° 39,0°

'Médias com letras iguais na mesma coluna indicam nao
haver diferenca significativa entre si pelo teste de Tukey
a 5% de probabilidade.

Fonte: Autor, 2013.
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Para o parametro umidade das cascas de maracuja, uva e bagaco de maca,
pode-se observar que as da casca de maracuja e uva nao diferiram estatisticamente
entre si ao nivel de 5%, e a do bagaco de maca apresentou uma maior umidade.
Esta umidade foi superior ao trabalho de LIMA (2007) e inferior ao de ISHIMOTO et
al. (2007).

Para a casca de uva, os indices de umidade foram inferiores ao constatado
por OLIVEIRA et al., (2009), que encontraram o valor de 7,5%. O bagaco de maca
apresentou uma umidade superior aos trabalhos de SATO et al. (2007) que
encontraram uma porcentagem de umidade de 7,10%. Contudo, pode-se observar
gue mesmo nas umidades referentes as farinhas com cascas de frutas estas
conferem boa estabilidade fisico-quimica ao produto, desde que armazenado
adequadamente.

Através destes resultados pode-se verificar que as umidades de todas as
farinhas encontram-se dentro da legislagédo para este alimento, que € no maximo 5%
(BRASIL, 2007). Farinhas com umidade acima de 14% favorecem o crescimento de
micro-organismos e pode favorecer as reagfes quimicas e enzimaticas.

As cinzas apresentaram valores de 7,80% para as cascas de maracuja,
diminuindo nas cascas de uva e baga¢o de maca. A farinha da casca de maracuja
apresentou maior quantidade de minerais que as outras farinhas estudadas neste
trabalho.

Para a casca de uva nos estudos de OLIVEIRA et al. (2009) foram
encontrados valores de cinzas menores que o avaliado neste trabalho (2,67%). Em
relacdo as fibras, a farinha a partir do bagaco de mac¢a apresentou uma maior
guantidade de fibras (39,0%), ndo diferindo estatisticamente da casca de maracuja,
mas nas cascas de uva o percentual de fibras (18,52%) foi menor que das
anteriores.

ABUD & NARAIN (2009) avaliaram uma quantidade de cinzas de 47% em
farinhas de residuos da extracdo de polpas de maracuja, goiaba, umbu e acerola,
resultado este superior ao encontrado por esta pesquisa no que se refere ao
maracuja (7,80%).

Estes resultados podem ter sido influenciados por varios fatores,
principalmente para a uva, dentre eles, cultivar, condicbes de manejo que estas
frutas recebem, e principalmente pelos processos tecnoldgicos para obtencédo da
farinha (OLIVEIRA et al., 2002).

No bagaco de macd os valores de fibras diferiram em relacdo as outras
pesquisas (SATO et al., 2007), mas cada autor usou uma ou algumas variedades de
macd, o que acarretou em diferenca nos valores de andlise fisico-quimicas.
COELHO & WOSIACKI (2010) verificaram que as caracteristicas fisico- quimicas do
bagaco de maca sdo muito dependentes das operacdes de beneficiamento e dos
meétodos de analise empregados.

Comparando os valores de cinzas e fibras deste experimento como 0s
encontrados por FRANCO (2005), pode-se deduzir que a diferenca destes
parametros pode ser em decorréncia da concentragdo de nutrientes nos residuos
apos secagem.

Andlises fisico-quimicas do iogurte
Os resultados dos iogurtes com adicdo de farinhas de frutas foram
analisados quanto as caracteristicas fisico-quimicas e o0s resultados estdo
demonstrados na Tabela 2:
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TABELA 2: Resultados das analises fisico-
quimicas do iogurte com adigcdo
das farinhas de frutas.

logurte com H Acidez Calcio
Farinhas P (%) mg/100g
Casca de 4,20° 0.89° | 9850°
maracuja
Casca de uva 4,54% 0,87% 99,62°
Bagaco de maga 4,60° 0,84% 97,30%

'Médias com letras iguais ha mesma coluna indicam n&o
haver diferenca significativa entre si pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade.
Fonte: Autores, 2013.

Através da analise de pH e acidez titulavel em &acido latico, como pode ser
analisado pela tabela 2, pode-se verificar que os iogurtes desenvolvidos encontram-
se de acordo com a legislagdo brasileira, a qual estabelece valores entre 0,60 a
1,5% (BRASIL, 2007).

Comparando os resultados avaliados por OLIVEIRA (2009), o pH foi
compativel com o pesquisador referido, que em seus trabalhos com iogurte em
diferentes concentracdes de araticum encontrou uma faixa de 4,22-4,46. Porém, em
relacdo a acidez titulavel, os valores com farinhas mistas foram superiores, pois a
faixa foi de 0,65 a 0,78%. MEDEIROS et al. (2011) obteve um pH com valor 4,0 e
uma faixa de acidez titulavel de 0,62-0,755%. Esta diferenca entre pesquisas com
iogurte pode ser devido a adicdo de diferentes frutas no iogurte, que contém
diferentes composicdes e no tempo de incubacao.

O célcio presente no iogurte de farinhas mistas apresentou concentracdo
inferior (98,50mg/100g com cascas de maracuja, 99,62mg/100g com cascas de uva
e 97,30mg/100g com bagaco de macgéd) ao encontrado por HAULY et al., (2005) que
foi de 103 mg/100g para iogurtes de soja suplementado com fruto oligossacarideos.

Andlise sensorial dos iogurtes com adicdo de farinh as
Os resultados da andlise sensorial através do teste afetivo por escala
hedbdnica estruturada de nove pontos referentes aos atributos sabor e aceitacao
geral podem ser avaliados através da tabela 3:

TABELA 3. Resultados da andlise sensorial de
aceitacdo por escala heddnica estruturada

de 9 pontos
Amostras de logurte Sabor Acgi;a;g?o
maracuja/maca 5,59 5,68
maracuja/uva 5,53% 6,20°
maca/uva 7,73% 7,56°

"Médias com letras iguais na mesma coluna indicam nao
haver diferenca significativa entre si pelo teste de Tukey
a 5% de probabilidade
Fonte: Autores, 2013.
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Através da tabela 3 pode-se verificar que as notas de sabor e aceitacdo geral
foram semelhantes.

O iogurte que mais agradou a equipe de analise sensorial foi 0 com 6% de
farinha mista contendo o bagaco de maca e casca de uva, com média entre 7 (gostei
moderadamente) e 8 (gostei muito), apresentando uma diferenca significativa com
5% de probabilidade (p<0,005) entre as outras farinhas avaliadas.

Os iogurtes com farinha mista contendo casca de maracuja e bagaco de
macéa ndo teve uma boa aceitabilidade, visto que a nota ficou entre 5 (ndo gostei
nem desgostei) e 6 (gostei ligeiramente). O mesmo ocorreu com 0O iogurte com
adicdo de farinha mista de casca de maracuja e casca de uva, 0S quais nao
diferiram significativamente entre si (p<0,005), como pode ser observado na tabela
3.

A observacdo apontada pelos provadores foi em relacdo ao sabor amargo
residual, caracteristico destas farinhas, alterando o sabor do iogurte. COELHO &
WOSIACKI (2010) explicam que este amargor esta relacionado aos compostos
fendlicos presentes nas cascas da uva.

A pesquisa realizada por ARAUJO (2007), também verificou as mesmas
observacdes dos provadores, em relagdo ao leve amargor residual, na utilizacdo do
xilitol obtido a partir da casca de maracuja em compotas com albedo de maracuja
proporcionando médias entre 6,0 (indiferente) e 7,0 (gostei) nas avaliacdes.

COELHO & WOSIACKI (2010) encontraram um valor médio entre 7 e 8, nas
amostras de vitamina de banana e na formulacdo do bolo, com adicdo de bagaco
de macda, com 6tima aceitacdo do produto.

Em relagdo a pouca aceitabilidade nas farinhas mistas de cascas de
maracuja/bagaco de macéd e cascas de maracuja/casca de uva, o que pode ter
ocorrido foi que a mistura de farinhas acentuou o “after taste” amargo. Mas este fato
nao foi verificado nas farinhas mistas de bagaco de maca/ casca de uva. Outras
pesquisas teriam que ser realizados com o objetivo de verificar uma mistura
adequada para atingir um flavor satisfatorio.

CONCLUSAO

Com base nas analises realizadas, mediante os resultados obtidos pode-se
concluir que as farinhas mistas a partir das cascas de maracuja e casca de uva
apresentou potencial para a adicdo no iogurte de frutas, obtendo um produto
elaborado com caracteristicas fisico-quimicas dentro dos padrdes estabelecidos pela
legislacédo brasileira.

Em relacéo a analise sensorial o iogurte com adi¢do de farinha mista bagaco
de macéa/casca de uva apresentou uma Otima aceitabilidade pela equipe de analise
sensorial ndo treinada, verificando a viabilidade de produzir iogurte com farinhas
mistas a partir de residuos agroindustriais, constituindo uma fonte alternativa de fibra
alimentar em formulacdes alimenticias.
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