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Resumo

O objetivo do trabalho foi o desenvolvimento e a caracterizagdo de mousse de
maracuja sem ingredientes de origem animal, sob a influéncia da associacdo de dois
tipos de hidrocoloides: xantana (xantana pruni - produzida por Xanthomonas arboricola
pv pruni ou xantana comercial), e guar. Buscando atender ao nicho de mercado dos
consumidores que, por questdes de saude ou ideologia, ndo ingerem produtos de
origem animal, duas formula¢des basicas de mousse de maracuja - uma tradicional,
para fins comparativos, e uma alternativa, com variagcdo da procedéncia da xantana,
foram estudadas. Primeiramente, realizou-se 3 ensaios sensoriais, nos quais avaliou-
se: variagcdo das concentracBes de xantana e guar e, apos, variacdo das
concentracdes de aclcar e suco de maracuja na formulagéo alternativa; e comparacao
entre as mousses sem ingredientes de origem animal formuladas com xantana
pruni:guar e xantana comercial:guar, e a tradicional. Na sequéncia, as mousses foram
avaliadas quanto as medidas reométricas (viscosidade e viscoelasticidade) e cor
instrumental. Observou-se que a mousse alternativa formulada com xantana pruni
apresentou potencial de comercializagao, pois teve indice de aceitabilidade e intencéo
de compra semelhantes a mousse tradicional; porém, superiores a mousse com
xantana comercial.

Y

Palavras-chave: sobremesa de maracuja, intolerantes a lactose, xantana, guar,
Xanthomonas arboricola pv pruni.

1. Introducdo

Mousse consiste em uma sobremesa lactea, obtida a partir de uma emulsédo do tipo
0leo em &gua (O/A), estabilizada por proteinas, e incorporada de ar pela formacgéo de
espuma mediante batimento mecanico da massa (OHATA et al., 2005). Segundo
McClements (2005), a emulsdo pode ser definida como uma mistura entre dois
liquidos imisciveis em que um deles, chamado de fase dispersa, encontra-se na forma
de finos glébulos no meio do outro liquido, esse denominado de fase continua.

O Brasil € o maior produtor mundial de maracuja, atingindo em 2019 uma producao de
593.429 toneladas (IBGE, 2019), sendo essa fruta comercializada principalmente na
forma de suco. A partir do suco podem ser elaborados diversos produtos como, por
exemplo, refrescos em po, néctares, sorvetes, geleias, entre outros; sendo a mousse
de maracuja uma alternativa para agregar valor e aumentar o consumo dessa fruta.
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A legislacdo brasileira ndo define um padrdo de identidade para a mousse de
maracuja, em virtude de ser considerada uma sobremesa de consumo caseiro; porém,
também é servida em estabelecimentos comerciais (FOLEGATTI, 2001). Apesar de se
verificar uma diversidade em termos de ingredientes nas formulagGes tradicionais das
receitas de mousse, por ser uma sobremesa essencialmente lactea; ndo pode ser
ingerida por consumidores que apresentem restricbes alimentares por fatores
fisiolégicos, como alergia ou intolerancia alimentar, ou por questdo cultural ou
ideolégica quanto a ingestao de produtos de origem animal.

O consumo de determinados alimentos pode causar intoleréncia ou alergia, como é o
caso do leite e de seus derivados, pela presenca da lactose e caseina. A intolerancia a
esse carboidrato, por exemplo, é causada pela deficiéncia da enzima lactase; sem
esta, a lactose ndo pode ser digerida no organismo, causando sintomas
gastrintestinais apds a ingestdo, como dores abdominais e diarreia (DI COSTANZO;
CANANI, 2018). O Veganismo é uma filosofia que envolve dieta e estilo de vida; é
movido por convicgbes éticas com base nos direitos dos seres vivos. Adeptos dessa
filosofia ndo consomem quaisquer produtos de origem animal, inclusive gelatina
animal (LONDERO, 2019). Ainda, para algumas pessoas, também existe uma
preocupacdo em reduzir o teor calérico e/ou teor de gorduras saturadas e colesterol
dos alimentos através da substituicdo ou eliminacdo dessas gorduras em busca de
uma alimentacdo mais saudavel.

Para atender as exigéncias dos consumidores portadores de restricdes alimentares
por fatores fisioldgicos, ou ainda adeptos do Veganismo, bem como as deficiéncias do
mercado, as industrias alimenticias vém desenvolvendo produtos e tecnologias para
elaboracdo de alimentos desprovidos de ingredientes potencialmente alergénicos ou
de origem animal de modo geral. Dessa forma, € imprescindivel a substituicdo de
alguns ingredientes tradicionais por outros de caracteristicas tecnologicas
semelhantes, obtendo-se, assim, um produto diferenciado, mas com equivalente

qualidade.

De acordo com Dickinson (2003), hidrocoloides polissacaridicos sdo considerados
ingredientes de alta tecnologia nas industrias alimenticias, podendo atuarem como
espessantes e estabilizantes e, inclusive, virem a substituir um dos ingredientes mais
importantes da mousse, a gelatina. Sdo amplamente utilizados como aditivos na
tecnologia de alimentos com a finalidade de estabilizar emulsdes O/A e controlar suas
propriedades reoldgicas (ROJAS; ROSELL; BARBER, 1998; PARASKEVOPOULOU et
al., 2003); estando a goma guar e a goma xantana entre o0s hidrocoloides
polissacaridicos mais utilizados (DEMIRCI; YILMAZ; DEMIRCI, 2014).

A xantana é um importante aditivo industrial de origem microbiana (LILLY; WILSON;
LEACH, 1958), de alta viscosidade, mesmo quando em baixas concentracdes, e
comportamento pseudoplastico, que reduz a viscosidade com aumento da taxa de
deformacdo. Possui propriedades emulsificantes, suspensivas e estabilizantes, além
de manter essas caracteristicas em uma ampla faixa de pH e temperatura
(LUVIELMO; SCAMPARINI, 2009); caracteristicas essas muito valorizadas nas
indUstrias alimenticias. Por tais qualidades, e por ser compativel com os ingredientes
alimenticios, apresenta bons resultados quando utilizada na elaboracdo de mousse,
auxiliando na aeracdo, estabilizacdo, textura e viscosidade do produto (LUCCA,;
TEPPER, 1994). Uma importante caracteristica dessa goma é a sinergia que ela
possui com galactomananas, como a goma guar. Quando associadas, essas gomas
agem sinergicamente, aumentando de modo significativo a viscosidade dos alimentos
aos quais séo adicionadas (GARCIA-OCHOA et al., 2000).
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A goma guar é um aditivo polissacaridico extraido do endosperma vegetal da espécie
Cyamoposis tetragonolobus. Esse hidrocoloide, guando em contato com a agua, forma
um gel altamente viscoso. Entretanto, muitas vezes, essa elevada viscosidade tem
dificultado a aplicacdo dessa goma; sendo necessario proceder a hidrolise parcial,
onde parte de suas moléculas sdo quebradas, transformando-a em um
oligossacarideo, de forma a gerar solugdes menos viscosas (ROJAS; ROSELL;
BARBER, 1998). Outra forma de diminuir esse inconveniente é a sua utilizagdo
combinada com outros polimeros em formulacdes alimenticias (SILVA et al., 2018).

A preocupacao com a saude vem alterando os hébitos alimentares dos consumidores,
gue buscam cada vez mais produtos diferenciados. Porém, ainda se observa a
caréncia de produtos destinados aos consumidores com dietas restritivas. Ingredientes
como o extrato hidrossolivel de soja e polissacarideos, como a goma guar e outras,
tém algumas caracteristicas tecnoldgicas similares as das proteinas lacteas e gordura,
respectivamente; sdo utilizadas na elaboracdo de produtos industriais como o creme
de soja, um substitutivo do creme de leite tradicional. Esse, por sua vez, pode ser
empregado na elaboracdo de sobremesas do tipo mousse.

Neste contexto, este trabalho objetivou o desenvolvimento e a caracterizacdo de
mousse de maracuja sem ingredientes de origem animal, sob a influéncia da
associacdo de dois tipos de hidrocoloides:xantana (xantana pruni - produzida por
Xanthomonas arboricola pv pruni ou xantana comercial) e guar, em compara¢do com a
formulacéao tradicional.

2. Materiais e Métodos

2.1. Elaboracdo das mousses de maracuja

A base das formulac@es tradicional e sem ingredientes de origem animal das mousses
de maracuja foi desenvolvida anteriormente por Lauffer et al. (2010). Os ingredientes
utilizados na formulagéo tradicional (Tabela 1) foram: leite condensado (Batavo®),
creme de leite (Batavo®), suco de maracuja reconstituido (Maguary®), agua e gelatina
em p6 sem sabor e incolor (Madrugada®). As mousses alternativas (Tabela 1) foram
elaboradas empregando aclcar de cana refinado (Caravela®), creme de soja
(Batavo®), suco de maracuja reconstituido (Maguary®), 4gua e uma associacdo de 2
hidrocoloides, xantana e guar (Germinal®).

Nessa formulagéo foi variada a procedéncia da xantana: (A) produzida no Laboratério
de Biopolimeros/CDTec/UFPel, por Xanthomonas arboricola pv pruni, cepa EDE, que
a seguir sera denominada apenas por xantana pruni, e (B) comercial (Farmaquimica®).
As mousses foram elaboradas a partir da pesagem, e batimento mecanico de todos os
ingredientes em equipamento do tipo mixer (Mallory modelo Roboty 250), na
velocidade méaxima por 5 minutos.

2.2. Analise sensorial das mousses de maracuja

Para as analises sensoriais, amostras de 15-20 g das mousses foram acondicionadas
em copos brancos de polietileno, codificadas aleatoriamente com trés digitos e
armazenadas por 24 h a 4 °C. As andlises foram realizadas em dias alternados, no
turno da manha (9-11 h) em cabines isoladas, sob luz branca. As amostras foram
ofertadas a temperatura ambiente a 55 julgadores nao treinados da comunidade da
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Universidade Federal de Pelotas - UFPel, os quais apresentavam idade entre 18 e 47
anos.

Tabela 1. Composicdo das formulacdes alternativa basica* e tradicional das mousses
de maracuja.

Ingredientes Concentracéao (%)

Formulacéo alternativa

Acucar 27

Suco de maracuja 25

Creme de soja 40

Agente estabilizante (xantana:guar) X**
Agua qSp***

Formulacéao tradicional

Leite condensado 45

Creme de leite 22

Suco de maracuja 22

Gelatina 0,6
Agua qsp***

*de acordo com Lauffer et al. (2010)
** yariado de acordo com o ensaio sensorial 1
*** quantum satis per

As determinagdes sensoriais foram estruturadas em 3 ensaios: ensaio 1) variagdo da
concentragdo da associagdo das gomas xantana pruni e guar na formulagcdo
alternativa de mousse (Tabela 2); ensaio 2) variacdo das concentracfes de aclcar e
suco de maracuja na formulacéo alternativa preparada com a propor¢cao de gomas
selecionadas no ensaio 1 (Tabela 3); ensaio 3) variacdo da procedéncia da xantana
(xantana pruni e comercial) e comparacdo com a formulagao tradicional de mousse de
maracuija.

2.2.1. Testes sensoriais

Nos 3 ensaios sensoriais foi aplicado o Teste de Ordenacédo, sendo solicitado aos
julgadores que ordenassem de forma decrescente a preferéncia das amostras;
atribuindo nota 1 a amostra mais preferida e 5 (ensaio 1) ou 4 (ensaio 2) ou 3 (ensaio
3) a menos preferida. Os resultados desse teste foram tratados pelo Teste de
Friedman e, posteriormente, foi determinada a diferenca minima significativa (dms)
entre as amostras, a um nivel de significancia de 5%.
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O Teste de Aceitacdo também foi aplicado nos 3 ensaios sensoriais, em que 0s
julgadores receberam uma ficha de avaliagdo contendo a escala hedonica estruturada
de 9 pontos, ancorados em seus extremos nos termos desgostei muitissimo (1) a
gostei muitissimo (9) para avaliacdo dos atributos textura e sabor das mousses de
maracuja. Com esses resultados foram calculados os indices de Aceitabilidade (IA),
onde a nota maxima (9) correspondeu a 100% de aceitabilidade, e a média das notas
dadas pelos julgadores para cada atributo definiu o IA.

No ensaio sensorial 3 foi aplicado o Teste de Intencdo de Compra, além dos Testes de
Ordenacéo e de Aceitacdo. No Teste de Intencdo de Compra os julgadores receberam
uma ficha contendo uma escala estruturada de 5 pontos, ancorados em seus extremos
nos termos certamente ndo compraria (1) a certamente compraria (5); com o0s
resultados, foi calculada a porcentagem de Intencdo de Compra para cada amostra
através da porcentagem dos escores, considerando o 5 (certamente compararia) como
100% e a média das notas dadas pelos julgadores definindo a porcentagem de
intencdo de compra.

No ensaio sensorial 1 foram apresentadas aos julgadores 5 amostras de mousse de
maracuja alternativa, com 5 diferentes associacdes das gomas xantana pruni e guar
(Tabela 2); a fim de avaliar qual seria a melhor propor¢cdo das mesmas. Com a
propor¢do de hidrocoloides (xatana pruni:guar) selecionada, realizou-se o0 ensaio
sensorial 2, em que estudou-se 4 combinacdes de concentragBes de agucar (27 e
33%) e de suco de maracuja (22 e 25%) na formulagéo alternativa de mousse (Tabela
3). Partindo da melhor proporcao de hidrocoloides xantana pruni:guar e, também, com
as melhores concentracdes de aclcar e de suco de maracuja na formulacao
alternativa de mousse, realizou-se o0 ensaio sensorial 3.

Nesse ensaio, 3 formulacbes de mousse foram analisadas: 1 tradicional e 2
alternativas (em que variou-se a procedéncia da goma utilizada: (A) xantana pruni
(VENDRUSCOLO; MOREIRA; VENDRUSCOLO, 2006) e (B) xantana comercial), com
a finalidade de comparar a preferéncia e a aceitabilidade das formulacdes alternativas
e tradicional das mousses de maracuja.

2.3. Determinacd@es fisicas
2.3.1. Medidas reométricas

As medidas reométricas das mousses de maracuja do ensaio sensorial 1
compreenderam as curvas de viscosidade e de viscoelasticidade, sendo essas
determinadas em redmetro (HAAKE RheoStress, modelo RS150) a 25 °C, utilizando
dispositivo de medida placa-placa PP35Ti. As medidas de viscosidade foram
realizadas no modo rotativo, com taxa de deformagdo de 0,1 a 100 s*. A
viscoelasticidade foi determinada através de medidas oscilatorias, com frequéncia
variando de 1 a 15 Hz em taxa de deformacéo de 50 Pa.

2.3.2. Determinacéo instrumental da cor

A determinacao instrumental da cor das amostras de mousse de maracuja referentes
ao ensaio sensorial 3 foi realizada em colorimetro (Minolta®, modelo CR-300). Os
parametros de cor medidos foram: a luminosidade L* (O = preto e 100 = branco) e as
coordenadas de cromaticidade a* (+a* = vermelho e -a* = verde) e b* (+b* = amarelo e
-b* = azul). Os parametros de cor foram convertidos em angulo de cor Hue, que indica
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a tonalidade da cor das amostras (0° ou 360° = vermelho; 90° = amarelo; 180° = verde;
270° = azul), sendo calculado por H° = tan™ (b/a). Também foi calculado o parametro
Croma (C*), que indica a intensidade da cor das amostras, por C* = (a** + b*?)?
(ZHAN et al., 2008).

3. Resultados e Discusséao

A Tabela 2 mostra o somatoério das notas atribuidas as amostras de mousse de
maracuja com variacdo na concentracdo das gomas xantana pruni e guar (ensaio 1)
no Teste de Ordenacao de preferéncia para cada amostra estudada.

Na ordenacdo, o Teste de Friedman néo revelou diferenca significativa de preferéncia,
a um nivel de significancia de 5%, entre as 5 amostras avaliadas (X; < X);
demonstrando que as associa¢des foram igualmente preferidas pelos julgadores. Pelo
somatorio da ordenacao (Tabela 2) podemos observar que a formulagdo mais
preferida pelos julgadores foi a amostra 3 (menor somatério), com a proporcao
xantana pruni:guar 0,7%/0,7%. J4 as formulagbes menos preferidas foram aquelas
com apenas um dos hidrocoloides estudados, guar (amostra 5; maior somat6rio) ou
xantana (amostra 1; segundo maior somatorio).

Tabela 2. Somatodrio das notas do Teste de Ordenacéo e indices de Aceitacéo para a
mousse alternativa na variacao das concentracdes dos hidrocoloides empregados.

Somatério da  Indice de aceitabilidade (%)

Amostras ~
ordenagéo* Textura Sabor
1 1,4% xantana 176° 68,1 72,5
2 1,0% xantana + 0,4% guar 166° 76,2 76,0
3 0,7% xantana + 0,7% guar 1462 83,6 80,4
4 0,4% xantana + 1,0% guar 1502 78,8 78,2
5 1,4% guar 186° 66,9 72,5

* valores em ordem decrescente de preferéncia

Xp =qui-quadrado calculado = 5,96

X°= qui-quadrado tabelado s, ss; 0,05 = 7,78

%letras sobrescritas iguais ndo diferem estatisticamente (p<0,05)

Através do Teste de Aceitacdo foi possivel obter os indices de Aceitabilidade para
cada amostra avaliada; sendo que esses variaram de 66,1 a 83,6% (gostei
ligeiramente a gostei muito) e 72,5 a 80,4% (gostei regularmente a gostei muito) para
a textura e o sabor, respectivamente. Pela analise da Tabela 2 pode-se observar que
apenas para o atributo textura foram obtidos indices de Aceitabilidade menores que
70% (amostras 1 e 5 consideradas inaceitaveis). Sendo que a amostra que alcangou o
maior indice de Aceitabilidade, para os dois atributos analisados, também foi a mais
preferida pelos julgadores no Teste de Ordenagcdo (amostra 3). Dessa forma, a
amostra 3, mousse de maracuja alternativa formulada com 0,7% de xantana pruni e
0,7% de guar, foi selecionada para os proximos estudos.



Desenvolvimento de mousse de maracuja sem ingredientes de origem animal 25

Para fundamentar esses resultados, realizou-se medidas de viscosidade e
viscoelasticidade. As curvas de viscosidade apresentaram comportamento
pseudoplastico em todas as concentra¢des utilizadas das gomas estudadas (Figura 1).
Como ja era esperado, as amostras de mousse contendo maiores concentracdes de
Xantana pruni apresentaram-se mais pseudoplasticas que as amostras com maiores
concentracdes de goma guar. De acordo com Challen (1994) e Katzbauer (1998), a
pseudoplasticidade tende a promover uma diminuicdo da sensacdo de gomosidade
percebida na boca, colaborando para acentuar outros atributos sensoriais, como o
sabor. Segundo esses autores, a xantana exibe baixa viscosidade em taxas de
cisalhamento entre 50 e 200 s™ (taxa da mastigacéo), o que permite que o sabor do
produto seja mais bem percebido. Entretanto, em muitos casos, deve-se utilizar uma
combinagéo de hidrocoloides em determinadas concentragdes, a fim de obter a textura
desejavel; como foi verificado no presente trabalho.

Kuck (2012), ao avaliar a viscosidade do mousse de mirtilo, também verificou que a
maior viscosidade, como esperado, foi encontrada na amostra formulada com a maior
concentracao de xantana e guar.

Mousse maracuja 1,4%x

n="1{j y
10000000 Mousse maracuja 1,0%x 0,4 %0
n="1{j
Mnuss_e fnaracuja 0,7 % 0,7 %0
" — =T B
1000000 Mousse maracuja 0,4%x1,0%y
~ =17 B
Muuss_e maracuja 1,4%0
w | —n=Ti%
DE 100000
=
10000
1000 T T T T T T T T T 1
Q 10,0003 299006 50,0004 799002 Q9.0940

T [145]

Figura 1. Resultados das medidas rotatérias para as amostras de mousse de
maracuja em funcao da variacdo das concentracdes dos hidrocoloides polissacarideos
(x = xantana; g = guar).

O emprego da guar aumentou tanto o mddulo viscoso (G’) como o0 mdédulo elastico
(G") das mousses de maracuja (Figura 2). Quanto maior a concentracao de guar
utilizada, maior a forca ou resisténcia do gel formado; sendo que a formulagéo 5,
apenas com guar, foi a menos apreciada, provavelmente devido a excessiva rigidez do
gel formado. Por outro lado, a formulacdo 1, apenas com xantana, originou um gel
excessivamente fraco (baixo valor de G"), estrutura ndo caracteristica de mousse, ndo
sendo, por conseguinte, muito apreciada pelos julgadores; fazendo com que essa
amostra obtivesse a segunda menor preferéncia e indice de Aceitabilidade.
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Dessa forma, esses resultados indicam que os julgadores apreciam um produto que
apresente um equilibrio nas propriedades de viscosidade e elasticidade, de forma a
proporcionar a textura de gel com a cremosidade desejada e apreciada por muitos
consumidores. A cremosidade, em termos sensoriais, esta relacionada as sensacoes
de textura sentidas e produzidas na boca, sendo, assim, um atributo critico de
qualidade para a aceitacdo de muitos produtos emulsionados (RICHARDSON-
HARMAN et al., 2000; TARREGA; COSTELL, 2007).

O mesmo comportamento foi observado por Kuck (2012), em que pode-se perceber
gue o médulo elastico (G’) de todas as formulagbes estudadas foi superior ao médulo
viscoso (G”), 0 que representa uma resposta predominantemente eldstica,
caracterizando comportamento de gel verdadeiro.

Mousse maracujd 1,4%:
— G'=1{f
10000 5 =1
Mousse maracujd 1,0%: 0,4%g
- G'=1(f
G'=1(f) .
M%gssfe maracuja 0,7%:x 0,7 %0
e &= f%
- Mousse maracujd 0,4%:1,0%g

i ———————— . ('=f(j)

' G
| e o Muussef:naracma 1, 4%

— _'“'GI:

1004 =1

[Fa]

@ [Pal.a"

10

g 10 12 14
i Hz]
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]
[m

Figura 2. Resultados das medidas oscilatérias para as amostras de mousse de
maracuja em funcéo da variacdo das concentracfes dos hidrocoloides polissacaridicos
(G’ = mébdulo viscoso; G” = mdédulo elastico; x = xantana; g = guar).

ApoOs selecao da melhor associacao de hidrocoloides na mousse alternativa, 0,7% de
xantana pruni e 0,7% de guar, estudou-se a melhor combinacéo das concentracfes de
acucar e de suco de maracuja. Na Tabela 3 estdo apresentados os resultados para 0s
Testes de Ordenacéo e de Aceitagdo para as amostras.

De acordo com a analise estatistica, pode-se verificar que as amostras nao
apresentaram diferenca significativa entre elas (xo < x%), demonstrado igual preferéncia
(Tabela 3). Mesmo assim, observou-se, pelo somatério da ordenacdo, que 0S
julgadores preferiram a formulacdo com menor concentracdo de aculcar e de suco
(menor somatério; formulacdo 2); a formulacdo menos preferida foi a mousse
elaborada com maior concentracdo de acucar e suco (maior somatério; formulacao 3).
A preferéncia pela formulacdo 2 deve-se, provavelmente, ao fato de que o suco de
maracuja, além de ser responsavel pelo aroma, cor e sabor, também estéa relacionado
com a elevacgao da acidez do produto, caracteristica esta que néo foi apreciada pelos
julgadores que participaram desta analise sensorial.
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Tabela 3. Somatério das notas do Teste de Ordenacdo e indice de Aceitabilidade das
mousses alternativas na variacdo das concentracdes de acucar e de suco de
maracuja.

Somatério da  Indice de aceitabilidade (%)

Amostras

ordenagao* Textura Sabor
1 27% acucar + 25% suco 140° 67,1 66,5
2 27% acUcar + 22% suco 1272 82,4 81,2
3 33% aclcar + 25% suco 147° 64,6 63,4
4 33% acucar + 22% suco 1362 77,0 76,2

* valores em ordem decrescente de preferéncia

Xo =qui-quadrado calculado = 2,28

X°= qui-quadrado tabelado (4, ss; 0,05) = 6,25

%letras sobrescritas iguais ndo diferem estatisticamente (p<0,05)

Os resultados do Teste de Aceitacdo corroboraram com esses resultados, visto que,
tanto para a textura quanto para o atributo sabor, os menores indices de Aceitabilidade
foram para as amostras com maiores concentracdo de suco (amostras 1 = 67,1 e
66,5% e amostra 3 = 64,6 e 63,4%). Além disso, o maior indice de aceitabilidade foi
para a amostra mais preferida pelos julgadores (amostra 2 = 82,4 e 81,2%, situando-
se no ponto da escala em gostei muito).

ApoOs a realizagdo dos 2 ensaios sensoriais, em que foram selecionadas as
concentracdes dos hidrocoloides, de aclUcar e de suco de maracuja para as
formulacbes alternativas, foram confrontadas as formulagcfes alternativas (A = com
xantana pruni e B = com xantana comercial) com a formulacgédo tradicional (a base de
produtos de origem animal) em um terceiro ensaio sensorial.

A Tabela 4 mostra os somatdrios das notas do Teste de Ordenacdo para as 3
amostras de mousse. Observou-se, através da andlise estatistica, que houve diferenca
significativa entre as amostras (xo > x?), ou seja, houve diferenca na preferéncia dos
julgadores. Pelo somatério das notas do Teste de Ordenacdo, foi observado que a
mousse tradicional recebeu a menor pontuacédo, significando que foi a formulacéo
mais preferida pelos julgadores; entretanto, pelo calculo do dms (diferenca minima
significativa) ao nivel de 5%, a formulacao tradicional ndo diferiu significativamente da
formulacdo alternativa com xantana pruni; podendo-se dizer que, estatisticamente,
essas duas formulacdes foram igualmente preferidas pelos julgadores.

Os indices de Aceitabilidade (Tabela 5) variam de 56,8 a 92,7% (entre indiferente e
gostei muitissimo) para a textura e 61,8 a 95,2% (entre gostei ligeiramente e gostei
muitissimo) para o sabor; sendo que apenas a amostra 3 (formulacdo alternativa com
xantana comercial) foi considerada inaceitavel (indice de Aceitabilidade < 70,0%).
Segundo Cardello et al. (2000), o estudo do comportamento do consumidor tem se
baseado em medidas afetivas, como a aceitacdo e a preferéncia por determinado
produto; entretanto, para Guerrero et al. (2000), também €& importante avaliar se o
consumidor compraria o produto. Dessa forma, também foi analisada a Intencdo de
Compra das amostras estudadas, cujas porcentagens variam de 53,4 a 93,8%,
conforme Tabela 5.
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Tabela 4. Somatério das notas do Teste de Ordenacao das diferentes formulacées de
mousse de maracuja.

Somatoério da ordenacao*

Amostras

Mousse Mousse alternativa Mousse
tradicional (1) A (2) alternativa B (3)
Somatorio 08° 104° 137°
Diferenca (1) - 6" 39”
Diferenca (2) 6" - 33"
Diferenca (3) 39”7 33" -

* valores em ordem decrescente de preferéncia

** gignificativo com p<0,05

Xg = qui-quadrado calculado = 52,53

X°= qui-quadrado tabelado (, ss; 0,05) = 4,60

dms = 24,28

" nao significativo com p<0,05

2.b.¢ |etras distintas diferem estatisticamente (p<0,05)
A = xantana pruni:guar

B = xantana comercial:guar

Tabela 5. Resultados dos indices de Aceitabilidade e porcentagem de Intencdo de
Compra das amostras de mousse de maracuja.

indice de Aceitabilidade (%) % Intencio de
Amostras

Textura Sabor Compra
1 Mousse tradicional 92,7 95,2 93,8
2 Mousse alternativa A* 86,9 82,8 85,5
3 Mousse alternativa B** 56,8 61,8 53,4

* A = com xantana pruni:guar
** B = com xantana comercial:guar

A partir do Teste de Intencdo de Compra observou-se que apenas a amostra de
mousse de maracuja alternativa formulada com xantana comercial apresentou baixa
porcentagem (53,4%); sendo consideradas com alta porcentagem as mousses de
formulacgdes tradicional (93,8%) e alternativa com xantana pruni (85,5%). A mousse de
maracuja alternativa, formulada com xantana pruni, apresentou indice de

Aceitabilidade e Intencdo de Compra semelhantes a mousse tradicional; porém,
superiores a mousse com xantana comercial, € com potencial de comercializacao.

Segundo Luckow e Delahunty (2004), a maioria dos julgadores avalia a aceitacdo do
produto essencialmente em termos de sabor, ao invés de analisar as caracteristicas
gerais do produto. Em termos de produtos que apresentem soja como um dos
ingredientes, essa analise geralmente pode ser prejudicada, devido ao sabor
adstringente e aroma pouco agradavel que esse ingrediente pode conferir ao produto.
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Entretanto, em nosso trabalho, os resultados evidenciaram um potencial sensorial da
formulacao proposta que é isenta de ingredientes de origem animal (amostra 2).

Ao avaliarem a intencdo de compra de mousse de uva empregando substitutos dos
ingredientes de origem animal, Antunes et al. (2014) utilizaram como hidrocoloides
xantana e carboximetilcelulose (CMC), tendo a combinacdo de 0,7% para ambos a
melhor aceitacdo, recebendo nota 4 que se refere ao “provavelmente compraria”; o
ensaio totalizou 30 julgadores. Mesmo com um dos hidrocoloides diferentes, pode-se
notar que, em ambos trabalhos, as combinacdes de concentracdes iguais foram bem
aceitas pelos julgadores.

No estudo da determinacdo instrumental da cor, de acordo com Silva, Petter e
Schneider (2007), valores positivos e negativos de a* indicam cores vermelhas e
verdes, respectivamente. Do mesmo modo, as cores amarelo e azul séo
demonstrados pela coordenada b* positiva e negativa, respectivamente. L* € uma
medida da escala cinza, entre 0 preto e o branco. O encontro dos trés valores gera o
angulo H° que definira a cor. Dessa forma, os valores da luminosidade (L*) e das duas
coordenadas de cromaticidade (a* e b*) (Tabela 6) indicaram que as trés formulagcbes
de mousse de maracuja apresentaram coloracdo amarela, como era esperado.

Tabela 6. Valores de luminosidade (L), coordenadas de cromaticidade a* e b*, valores
dos angulos de cor Hue (H°) e do parametro Croma (C*) das mousses de maracuja.

Formulacdes
mousses

L a* b* Ho c*

Tradicional 81,1+0,4  -6,5°+0,2  33,6°t0,5 100,9%t0,4  34,3%+0,4
Alternativa A*  78,2°+0,8  -4,5°+0,1  27,8°+0,6 99,1°+0,3 28,1°+0,6
Alternativa B**  77,7°+0,2 -4,4°+0,1  27,8°+0,3 99,0°+0,1 28,1°+0,3

* A = com xantana pruni
**B = com xantana comercial
¢ |etras distintas na coluna diferem estatisticamente (p<0,05)

Pela andlise estatistica, observou-se que, embora visualmente as amostras de
mousse de maracujd apresentassem a mesma coloracdo, através da analise
instrumental associada a andlise estatistica dos resultados verificou-se diferenca
significativa no parametro L nas trés formulacdes de mousses estudadas (Tabela 6).
Nos demais parametros (a*, b*, H° e C*) verificou-se diferenca significativa apenas
para a mousse de formulagédo tradicional; enquanto que ndo houve diferenca

significativa entre as duas formulacgdes alternativas.

As amostras apresentaram valores elevados para o parametro L, que representa a
luminosidade; quanto maior for o valor do L (medida da escala cinza, entre o preto e 0
branco) mais proximo do branco localiza-se, ou seja, mais clara é a amostra. Esse
parametro foi mais elevado na formulacao tradicional, provavelmente devido a maior
concentracao de proteinas, em funcao da concentragédo dos ingredientes empregados
nessa formulacao, o que acarretou uma maior opacidade ao produto.

As coordenadas de cromaticidade a* e b* e o parametro H°, que é responsavel pela
tonalidade amarela das amostras, foram proporcionais a quantidade de suco
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empregada as mousses de maracuja. Em funcdo das coordenadas de cromaticidade
também foi calculado o parametro Croma (C*), que indicou maior intensidade de cor
para a mousse tradicional. No presente trabalho os valores negativos e positivos
obtidos para os parametros a* e b* indicaram cores verde e amarela, respectivamente;
em funcdo desses dois pardmetros calculou-se o angulo Hue, que correspondeu a
tonalidade amarela; e juntamente com o parametro L, concluiu-se que as 3 amostras
de mousse apresentaram coloragcdo amarelo clara.

Embora tenham sido adicionadas as mesmas concentracdes de suco em todas as
formulagbes, houve diferenca significativa entre as formulagbes tradicional e
alternativas nesses parametros. Tal diferenca pode ser atribuida pela presenca das
gomas, xantana e guar, que podem ter encapsulado algum composto que gera a cor,
mascarando-o, de forma a reduzir a tonalidade do produto nas formulacdes
alternativas quando comparado com a tradicional. De acordo com Lucca e Tepper
(1994), além de a xantana possuir as caracteristicas de ser espessante e estabilizante,
também apresenta poder encapsulador de compostos.

Kuck (2012) estudou o desenvolvimento de polpa de mirtilo (Vacciunum ashei Reade)
e preservacdo das suas antocianinas para aplicacdo em alimentos; com a polpa,
desenvolveu uma mousse sem a adicdo de produtos de origem animal, e verificou que
0 parametro L* foi o Unico que reduziu devido a menor concentracao de xantana e
guar (0,4%/0,4%).

Magalhdes e Silva (2018) desenvolveram uma mousse de tamarindo vegano a partir
de base de mandioca e de extrato de améndoas, e verificaram que o parametro L
reduziu de 86,29+0,67, para a mousse sem adicdo de tamarindo, para 42,95+ 1,01,
com 100% da adicdo do fruto, o que foi esperado pelos autores; para a saturacéo de
cor (C) os valores obtidos foram de 22,75+ 0,50 para a amostra padréo, e de 11,55+
0,17 para 100% da adicdo, inferindo que o parametro teve influéncia da base do
produto. Ja para a analise de tonalidade de cor, houve uma redugé@o dos valores de
85,09+ 0,09, da amostra sem adi¢do do tamarindo, para 54,93+0,32, com a adicdo de
100%, respectivamente. A mesma tendéncia observou-se no presente trabalho, com a
amostra tradicional obtendo valores maiores que as demais estudadas.

4. Conclusao

A mousse de maracuja alternativa, formulada com a xantana pruni, apresentou indice
de Aceitabilidade e Intencdo de Compra semelhantes & mousse tradicional; porém
superiores a mousse com xantana comercial. A mousse alternativa com xantana pruni
possui, portanto, potencial para comercializagdo como sobremesa destinada aos
consumidores que ndo podem ou, por ideologia, ndo incluem na sua dieta produtos de
origem animal.
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