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Desenvolvimento de preparado de fruta para iogurte sabor
figo com aproveitamento tecnolégico de casca de maracuja

Christiane S. Schneider, Bianca S. Batista, Layne G. da Silva, Matheus G. R.
Boechat, Hilton L. Galvdo

Por conter alto teor de pectina, a casca do maracuja (Plassiflora sp.) pode ser
utilizada em alguns produtos como um agente de formagédo de gel, espessante e
estabilizante. Considerando os diversos produtos gerados pela adi¢ao de frutas, o
figo (Ficus carica L.) segue como uma das opgdes de sabores na elaboragao de
iogurte. Todavia, com a maturagdo dos frutos ha uma redugdo dos principais
componentes dos polissacarideos pécticos. O objetivo deste trabalho foi produzir e
avaliar a qualidade do preparado de fruta para iogurte, utilizando a casca de
maracuja e o figo como matéria prima. Os frutos de maracuja do cultivar BRS Pérola
do Cerrado foram colhidos em S&o José de Uba -RJ enquanto o figo, variedade
Roxo de Valinhos, foi colhido no Campus Bom Jesus do Itabapoana do IF
Fluminense. A pectina foi extraida do albedo do Maracuja apds selegcédo e
sanitizagao dos frutos em agua clorada 150 ppm. Apos o descascamento dos frutos
e retirada do albedo, o mesmo foi levado ao banho em &agua fervente até ficar
translucido. O extrato foi entéo liquidificado e embalado em filme PEAD e selado,
armazenado em seguida na camara fria a — 10°C. Figos selecionados e sanitizados
foram descascados, retirou-se o pedunculo e fez-se uma pequena incisdo em forma
de cruz sobre o ostiolo na base dos mesmos. Em seguida, lavou-se os figos
novamente para retirada de residuos de cascas e realizado a escaldagem a 85 °C
por 5 minutos (3 repeticdes) para retirada do latex. Preparou-se uma calda fina e em
seguida adiciona-se os figos para fervura, os quais foram cuidadosamente mexidos
para que cozinhassem homogeneamente até que os frutos estejam translucidos. Os
figos foram elaborados em calda com adi¢cao de 60% de sacarose e acondicionados
em frascos de vidro. A proxima etapa sera a elaboragao do preparado de iogurte a
partir da polpa de figo em caldas batida com a pectina de maracuja, nas
concentragdes: 0,75; 1,0 e 1,5%. O projeto encontra-se em andamento e a adigéo
do preparado sera na proporgcdo de 2,5 kg para 50 L de produto final. Apds o
desenvolvimento do iogurte com o preparado de figo utilizando a pectina do
maracuja, sera realizado a sua analise microbiolégica e sensorial. Espera-se que o
produto seja bem aceito, permitindo o aproveitamento tecnoldgico de um subproduto
do maracuija.
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