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1 INTRODUGCAO

O Brasil € o maior produtor mundial de maracuja, a mousse desta fruta,
produto muito apreciado no pais como sobremesa caseira representa mais uma
opc¢éao de aproveitamento da mesma (FOLEGATTI, 2001). Nao existe uma definicao
técnica para mousse, trata-se de uma sobremesa lactea obtida a partir da emulséo
do tipo 6leo em agua (O/A), estabilizada por proteinas e incorporada de ar pela
formacdo de espuma durante batimento mecéanico (OHATA, 2005).

A mousse de maracuja ndo possui padrao de identidade na legislacédo
brasileira, sofrendo variacdes na sua elaboracdo, porém algumas receitas caseiras
utilizam como ingredientes bésicos leite condensado, suco de maracuja
reconstituido, creme de leite e algum agente aerante como gelatina ou claras em
neve (FOLEGATTI, 2001). No entanto, esta formulacdo impossibilita seu consumo
por pessoas com restricbes alimentares, principalmente intolerantes a lactose e
participantes de dietas extremistas quanto a ingestao de produtos de origem animal.

A intolerancia a lactose, também conhecida como Galactosemia, consiste na
auséncia ou deficiéncia da producdo de lactase, enzima responsavel por degradar
este carboidrato proveniente do leite e derivados durante a alimentacdo (KRAUSE;
MAHAN, 2002). Em individuos intolerantes, a lactose ingerida permanece no
intestino delgado sem sofrer hidrélise, sendo fermentada pela microbiota do célon
causando principalmente dores abdominais e diarréia (LEHNIGER, 1986).

Uma das alternativas para estes grupos de individuos é a substituicdo de
derivados lacteos por seus respectivos similares de soja e a utlizacdo de
associacfes de hidrocoléides como ingredientes tecnoldgicos.

A preocupacdo com a saude vem alterando os habitos alimentares dos
consumidores que buscam cada vez mais produtos diferenciados. Tendo em vista
estes aspectos, o trabalho objetivou a elaboracdo de mousse de maracuja
desenvolvido com associacdo de hidrocoloides comerciais, e derivados da soja
utilizados como substitutos de ingredientes de origem animal.

2 MATERIAL E METODOS

Os ingredientes utilizados na formulagcdo da mousse de maracuja padrao
foram: leite condensado (Moca®), creme de leite (Elegé®), suco de maracuja
reconstituido (Maguary®) e gelatina em p6 sem sabor (Apti®). Para elaboracéo de
mousse livre de ingredientes de origem animal foi utilizado aglcar de cana refinado
(Caravela®), creme de soja (Batavo®) e agua.

Os hidrocoléides empregados foram: xantana produzida no Laboratério de
Biopolimeros, por Xanthomonas arboricola pv pruni cepa EDE, xantana comercial
(Farmaquimica®) e goma Guar (Germinal®).
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2.2.1 Desenvolvimento de formulacdo padrdo de mousse de maracuja
A partir de testes com receitas caseiras de mousse de maracuja, foi
selecionada uma formulacéo padréo (tradicional) (Tabela 1).

Tabela 1. Formulacdo padrdo de mousse de maracuja

Ingredientes (%) em relacdo a massa total
Leite condensado 50
Creme de leite 24
Suco de maracuja reconstituido 24
Gelatina sem sabor 2

2.2.2 Desenvolvimento de formulacéo alternativa de mousse de maracuja
Foram realizados testes para a escolha dos melhores substitutos dos
ingredientes de origem animal, sendo selecionada a formulag&o abaixo:

Tabela 2. Formulacdo de mousse alternativa

Ingredientes (%) em relacéo a massa total
Suco de maracuja reconstituido 35
Acucar 28
Creme de soja X*
Agente estabilizante X**
Agua qsp***

* Ver item 2.2.5, **ver item 2.2.3 e 2.2.4*** quantum satis per

2.2.3 Determinacao da concentracéo ideal de goma xantana

Para substituir a gelatina, que atua como agente aerante da mousse
tradicional, foram testadas trés concentracdes de xantana (1,1%, 1,4% e 1,6%), a
fim de escolher-se a mousse que apresentasse estrutura mais semelhante a
formulacdo padrao.

2.2.4 Determinacdo da melhor associacdo de hidrocoléides

Apos a determinacdo da concentracdo ideal de xantana, foram elaboradas
formulacbes de mousses com associacbes de xantana comercial com guar; e
xantana produzida por nosso grupo de pesquisa e guar, conforme apresentado
abaixo:

Formulacao 1: Xantana A* + Guar (1,4% de cada);

Formulacao 2: Xantana A* + Guar (0,7% de cada);

Formulacao 3: Xantana A* + Guar (1,05% de xantana + 0,35% de guar);
Formulacao 4: Xantana comercial + Guar (1,4% de cada);

Formulacao 5: Xantana comercial + Guar (0,7% de cada);

Formulacao 6: Xantana comercial + Guar (1,05% de xantana + 0,35% de guar).
* Produzida no laboratério por X. arboricola pv pruni

2.2.5 Elaboracéo de mousses com diferentes concentracfes de creme de
soja

A partir da melhor associacédo de xantana e guar foram elaboradas mousses
com concentracdes de 25% e 50% de creme de soja em relacdo a massa total.
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2.2.7 Analise Sensorial

Os procedimentos de avaliagdo sensorial ocorreram em cabines no
Laboratério de Andlise Sensorial do Departamento de Ciéncia de Alimentos
(DCS/UFPel).

Foi empregado o teste de ordenacdo de preferéncia entre quatro diferentes
amostras de mousse de maracuja livre de ingredientes de origem animal, com
diferentes concentracdoes de creme de soja e espessante, e uma amostra padrao
elaborada com ingredientes tradicionais de origem animal. Foram apresentadas 20g
de amostra em copos descartaveis, codificados aleatoriamente com trés digitos.
Cada amostra foi analisada por um grupo de 42 pessoas, as quais receberam uma
ficha de avaliacdo sensorial, devendo ser preenchida segundo a ordem preferencial
(1= menos preferido, 5= mais preferido).

Os resultados da analise sensorial foram avaliados de acordo com a tabela de
Newell e Mac Ferlene (1987), citado por Silva (1997) onde é verificada a diferenca
minima critica entre a soma das notas atribuidas a cada amostra capaz de designar
a diferenca a um nivel de significancia de 5% para 5 amostras e 42 provadores.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Devido as menores modificagbes na estrutura complexa que envolve a
mousse (aeracao, viscosidade, concentracdo de solidos no meio), as formulagdes 2
e 5, adicionadas de 25 e 50% de creme de soja, foram as escolhidas para avaliacao
sensorial juntamente com a formulacéo padréo.

Os resultados da analise sensorial pelo teste de ordenacéo de preferéncia
para as formulacbes de mousse de maracujid e para a formulacdo padrdo séo
apresentados na tabela abaixo.

Tabela 3. Soma das notas atribuidas a preferéncia das mousses de maracuja
com diferentes ingredientes utilizados em sua elaboracéo.

Amostra Soma das ordens’
p* 167°
F2a* 117*
F2b* 130"°
F5a* 109"
F5b* 119*

* P (padrdo), F2a e F2b, (amostras elaboradas com xantana produzida no Laboratério de
Biopolimeros + guar (1:1), na concentracdo de 0,7% e com 25% e 50% de creme de soja,
respectivamente); F5a e F5b (amostras elaboradas com xantana comercial + guar (1:1), na
concentracdo de 0,7% e com 25% e 50% de creme de soja respectivamente);

! Resultados representam a soma total da pontuacdo dada pelos provadores segundo a
ordem preferencial (1= menos preferido, 5= mais preferido);

*B Resultados com diferentes letras sobrescritas diferem estatisticamente (p<0,05).

Verificou-se, de acordo com a tabela 3, que a preferéncia dos provadores, em
relacdo as formulagcdes alternativas, foi maior com o aumento da concentracdo de
creme de soja. A mousse de formulacdo padréo recebeu a maior preferéncia e
diferiu estatisticamente das formulacbes F2a, F5a, F5b (p>0,05). Entretanto, a
mousse elaborada com xantana produzida no laboratério em associacdo com a
goma guar na propor¢ao 1:1, na concentracdo de 7% e com a adicdo de 50% de
creme de soja (F2a) ndo apresentou diferenca significativa quando comparada com
a formulagéo padrédo. As demais formulagbes foram consideradas menos preferidas
e nao diferiram estatisticamente entre si.
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Com excecédo da formulacédo padréo, as demais apresentaram sabor residual
de soja, o que pode nao constituir um inconveniente, pois MIYAMOTO e AULER
(2008) analisando a aceitacdo de preparacdes elaboradas com leite de vaca e com
extrato sollvel de soja, verificaram que nenhuma preparacdo apresentou diferencas
significativas (p<0,05).

4 CONCLUSOES

A partir dos experimentos e andlises realizadas, pode ser concluido que:

- O teste de avaliagcdo sensorial apontou que a amostra elaborada com 0,7% da
mistura xantana produzida em nosso laboratério em associacdo com a goma guar
na proporcdo 1:1, e com a adicdo de 50% de creme de soja, ndo diferiu
estatisticamente (p<0,05) da mousse padréo elaborada com ingredientes de origem
animal;

- E possivel a elaboracdo de mousse de maracuja sem a utilizacdo de ingredientes
de origem animal.
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