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ELABORAÇÃO DE SORVETE DE MARACUJÁ DO CERRADO (Passiflora setácea DC), ENRIQUECIDO COM A FARINHA DA CASCA
ALMEIDA, Layane Góis¹ (layanegoiss@gmail.com); ALVES, Mariana de Melo1 (mdemeloalves@gmail.com); BENEDETTI, Silvia2 (silviabene@gmail.com); MADALOZZO, Elisângela Serenato² (lisserenato@hotmail.com)
¹ Discentes do curso de Engenharia de Alimentos da UEMS-Naviraí; PIBIC-UEMS.
² Docentes do curso de Engenharia de Alimentos da UEMS-Naviraí.
O Brasil é um grande produtor de frutas, porém verifica-se a ocorrência de muitas perdas na cadeia produtiva gerando resíduos, considerando a atual tendência por produtos nutritivos e funcionais, aliada à importância de minimizar os impactos ambientais gerados pela indústria de alimentos, este projeto teve como objetivo avaliar o Maracujá do Cerrado (Passiflora setácea DC) para posterior utilização na elaboração de um sorvete funcional, pois o sorvete sendo uma sobremesa fortemente consumida no Brasil, têm se constituído uma opção viável de acrescentar compostos funcionais na dieta dos brasileiros. Entre a variedade de espécies de frutas que o Brasil oferece a Passiflora setácea DC é comumente encontrada no bioma do Cerrado e em áreas de transição. Seus frutos são ovalados ou oblongos com até 7 cm de comprimento por 4 cm de diâmetro, possuem entre 30 e 120 gramas, possuem sentido longitudinal, além de inúmeras propriedades nutritivas. Primeiramente os frutos foram selecionados, os mesmos foram higienizados, descascados e processados no Laboratório de Processamento de Frutas da UEMS-Naviraí, obtendo-se a polpa, subprodutos eresíduos. Inicialmente foram realizados os testes de umidade, com casca e polpa, posteriormente feitas às análises de fibra bruta, determinação de lipídios, proteína bruta e análise de minerais. Posteriormente foram feitos os cálculos para carboidratos. Todas as análises foram realizadas em triplicata. Os resultados mostraram um elevado percentual de fibras encontrado nos resíduos do Maracujá do Cerrado. Analisando esses resultados, verificou-se que o teor de fibra da casca apresentou  um  percentual de 20,95%, superior ao da polpa, de 5,36%; quanto ao teor de proteína, a casca também teve valor superior, de 4,39%, quando comparado com o teor encontrado na polpa, de 3,59%, o que demonstrou o grande potencial de aproveitamento desses resíduos na preparação de alimentos de alto valor nutritivo. Com a incorporação da farinha da casca de Maracujá do Cerrado em sorvetes, que são alimentos bastante consumidos pelo brasileiro, houve a obtenção de produtos com alto índice de fibras e enriquecidos com compostos bioativos.
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