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RESUMO

A sobremesa tipmousses uma estrutura estavel, formado pela incorpordedmlhas de ar a massa
base, na presenca de agentes aerantes e estédsliZzamoussede maracuja ndo possui padréo de
identidade na legislacdo brasileira, ocorrendoagées na sua elaboragcdo; porém, a maioria das
receitas utilizam como ingredientes basicos, alésuto de maracuja reconstituido, leite condensado,
creme de leite e algum agente aerante como gelatircdaras em neve; formulacdo esta inadequada
para determinados consumidores com restricdesrames. O presente trabalho objetivou comparar a
preferéncia sensorial de trés formulacdesndessede maracuja: uma tradicional e duas alternativas
sem a presenca de ingredientes de origem anirabraldas com uma associacdo das gomas xantana
e guar, variando-se o tipo de xantana, comercsahtetizada poXanthomonas arboricol@gv pruni.

Os resultados mostraram gumaussale maracuja alternativa formulada com a xantanai pecebeu
preferéncia superior doussecom xantana comercial e semelhanteausseradicional. Portanto, a
formulagdo alternativa denoussede maracujd com xantana pruni apresenta potepeia ser
comercializada como uma sobremesa destinada assm@ores que ndo podem ou, por ideologia,
ndo desejam incluir na sua dieta produtos de oray@mal.

Palavras-chave:andlise sensorial, guanousseale maracuja, xantanganthomonas
1 INTRODUCAO

A mousseconsite em uma sobremesa lactea obtida a parémadésao do tipo 6leo em
agua, estabilizada por proteinas e incorporadardpeka formacdo de espuma durante
batimento mecanico (OHATA, 2005).



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 2/5
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

Como o Brasil € considerado o maior produtor murdBamaracuja, e moussealesta
fruta € um produto muito apreciado no pais comaesnbsa caseira, representa tanto uma
alternativa para aproveitamento como, também, uommd de agregar valor a mesma
(FOLEGATTI, 2001).

Formulacdes tradicionais daoussendo podem ser ingeridas por consumidores que
apresentem restricbes alimentares a produtos fagteo fatores fisioldgicos, como alergia ou
intolerancia alimentar, ou por questao culturald®olégica quanto a ingestéo de produtos de
origem animal. A intolerancia a lactose consisteangséncia ou deficiéncia da producédo de
lactase; esta enzima é responsavel por degradacadmidrato presente no leite em glicose e
galactose, dois monossacarideos mais facilmentenathss pelo organismo (KRAUSE;
MAHAN, 2002). Ainda, tem-se, por exemplo, o Vegams uma filosofia que envolve dieta
e estilo de vida; adeptos dessa filosofia ndo aorgo quaisquer produtos de origem animal
como carnes, laticinios, ovos, mel e gelatina an(ARMERICAN VEGAN, 2008). Desta
forma, uma alternativa para esses grupos de codeugsi € a substituicio de derivados
lacteos por seus respectivos similares de sojajtdizacdo de associagfes de hidrocoloides
como ingredientes tecnolédgicos. Entretanto, nempserse obtém os resultados desejados
sensorialmente.

Assim, o presente trabalho objetivou comparar aepkrcia sensorial de trés
formulacdes de mousse de maracuja: uma tradicealas alternativas, sem a presenca de
ingredientes de origem animal, elaboradas com wmac&¢do das gomas xantana e guatr,
variando-se apenas o tipo de xantana, comerciaintetizada poXanthomonas arboricola

pVv pruni.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Neste trabalho foram elaboradas 3 formulacéesmibeissede maracuja: uma

tradicional e duas sem ingredientes de origem dni@liéernativas). Nas formulacdes

alternativas foi variado o tipo de xantana: conar@ sintetizada potXanthomonas
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arboricola pv pruni. A base das formulacdes tradicional eraditiva danoussele maracuja
foi desenvolvida anteriormente por LAUFFER et 2010).

Asmousseg$oram elaboradas por batimento mecanico de tosasgoedientes (Tabela
1) em equipamento do tipo mixer (Mallory modelo Biyb250), sendo acondicionadas em
copos brancos de polietileno, codificados aleatogiste com trés digitos, e armazenadas por
24h a 4°C. A analise sensorial foi realizada enineshisoladas, sob luz branca. As amostras
foram ofertadas a 55 julgadores nao treinados daucmlade da UFPel, os quais
apresentavam idade entre 18 e 47 anos.

Tabela 1: Composicao das formulagdes alternattvadécional dasnoussesle maracuja.

Ingredientes Concentracao (%)
Formulacao alternativa
Acucar (Caravela®) 27
Suco de maracuja (Maguary®) 25
Creme de soja (Batavo®) 40
Xantana* 0,7
Guar (Germinal®) 0,7
Agua qsp**
Formulacao tradicional
Leite condensado (Batavo®) 45
Creme de leite (Batavo®) 22
Suco de maracuja (Maguary®) 22
Gelatina 0,6
Agua qsp**

* xantana pruni ou comercial
** quantum satis per

Neste estudo foi aplicado o Teste de Ordenacélte fun solicitado aos julgadores que
ordenassem, em ordem decrescente de preferén@mastras; atribuindo nota 1 a amostra
mais preferida e 3 a menos preferida. Os resultamdam tratados pelo Teste de Friedman e
posterior determinacéo da diferenca minima sigatiffa (dms) entre as amostras, a um nivel

de significancia de 5%.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 2 mostra os somatérios das notas do Tes@rdenacdo para as 3 amostras
de moussede maracuja. Observou-se, atraves da andliseséstat que houve diferenca
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significativa entre as amostras (X0 > x2), ou séave diferenca na preferéncia dos
julgadores pelas formulacfes m@ussePelo somatério das notas do Teste de Ordenagéo, f
observado que anoussetradicional recebeu a menor pontuacgéo, significagde foi a
formulacdo mais preferida pelos julgadores; emnttetapelo célculo da dms (diferenca
minima significativa) ao nivel de 5%, a formula¢éaicional ndo diferiu estatisticamente da
formulacao alternativa com xantana pruni; podereldiser que, estatisticamente, essas duas

formulacdes foram igualmente preferidas pelos poges.

Tabela 2: Somatorio das notas do Teste de Ordenlgcaeferéncia para as formulacdes de
mousseale maracuja tradicional (1), alternativa com xaataruni (2) e alternativa com

xantana comercial (3).

Somatorio da ordenacéao*
Amostras Mousse tradicional  Mousse alternativa Mousse alternativa

1) 2 3
Somatério og° 104 137

Diferenca (1) -- 6" 39
Diferenca (2) 6" -- 33
Diferenca (3) 39 33 -

* valores em ordem decrescente de preferéncia o =gui-quadrado calculado = 52,53

** significativo com p<0,05 %= qui-quadrado tabelad® ss. 0,05~ 4,60

"Sndo significativo com p<0,05 dms = 24,28

a b Clatras distintas diferem estatisticamente (p<0,05)

Segundo Luckow & Delahunty (2004), a maioria ddggdores avalia a aceitagao do
produto essencialmente em termos de sabor, ao devémalisar as caracteristicas gerais do
produto. Em termos de produtos que apresententenja um dos ingredientes, essa analise
geralmente pode ser prejudicada, devido ao salstriragente e aroma desagradavel que este
ingrediente possa conferir ao produto final. Eatred, em nosso trabalho, os resultados
evidenciaram uma boa aceitacdo sensorial, equieakeformulacdo padrdo, da formulagéo

alternativa com xantana pruni, que € isenta detligntes de origem animal.

3 CONCLUSAO

Os resultados mostraram quemmussede maracuja alternativa, formulada com a

xantana pruni, recebeu preferéncia semelhante asadradicional; porém, superiom@usse
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com xantana comercial. Portanto, a formulacao retera demoussecom xantana pruni
apresenta potencial para ser comercializada, fuemge, como uma sobremesa destinada aos
consumidores que nao podem ou, por ideologia, mdoem na sua dieta produtos de origem

animal.
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