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Assunto: Pesquisadores da USP criam iogurte enriquecido com fibras de maracuja

PESQUISADORES DA USP CRIAM IOGURTE ENRIQUECIDO COM
FIBRAS DE MARACUJA

No Centro de Energia Nuclear na Agricultura (Cena) da USP, em Piracicaba (SP), pesquisa
desenvolveu um iogurte enriquecido com fibras incorporadas pela adigao de farinha de maracuja
elaborada a partir das cascas e sementes da fruta. O estudo procurou gerar uma alternativa para
agregar valor aos subprodutos resultantes do processamento industrial da fruta, evitando o
desperdicio e aumentando o valor nutricional do iogurte.

O produto foi desenvolvido por Nataly Maria Viva de Toledo, bacharel em Ciéncias dos Alimentos
e mestranda em Ciéncias. O trabalho teve orientacdo da professora Solange Guidolin Canniatti
Brazaca, do Departamento de Agroindustria, Alimentos e Nutricdo (LAN), da Escola Superior de
Agricultura Luiz de Queiroz (Esalq) da USP, em Piracicaba.

O estudo relata que as cascas e as sementes do maracuja sdao os principais residuos
agroindustriais provenientes do processo de esmagamento da fruta para obtengdo do suco. A
casca € rica em fibras, vitaminas e minerais. Ja as sementes apresentam grande quantidade de
6leo com alto teor de acidos graxos insaturados.

As analises laboratoriais foram realizadas nos Laboratérios de Nutrigho Humana e de Higiene e
Laticinios do LAN. "A casca do maracuja corresponde a mais da metade da composi¢cao massica
da fruta e ndo pode mais ser considerada como residuo industrial uma vez que estudos relatam
caracteristicas funcionais e tecnoldgicas interessantes para o desenvolvimento de novos
produtos", afirma Toledo. A pesquisa teve financiamento da (Fapesp (Fundagdo de Amparo a
Pesquisa do Estado de Sao Paulo).

Escolhidos aleatoriamente, 60 provadores nao treinados de ambos os sexos foram submetidos
ao teste que utilizou uma escala heddnica de nove pontos que varia de 1 (desgostei muitissimo) a
9 (gostei muitissimo). Entre as amostras de iogurte com adi¢cao de farinha de maracuja, pode-se
afirmar que a amostra com 2% de farinha foi a que obteve grande aceitagdo com nota igual a 7,5.

De acordo com os provadores, o iogurte com adigdo de 2% de farinha possui um teor de fibras
agradaveis e bom dulgor e € menos doce que a amostra de iogurte sem adicdo de farinha.

Alimento mais saudavel

Muitos provadores comentaram que apesar de preferirem o sabor da amostra sem farinha,
comprariam o produto com adicdo de 2% de farinha por associarem a presenca de fibras a um
alimento mais saudavel. Do total de provadores, cerca de 60% afirmou que compraria o produto
se este estivesse disponivel no mercado.



De acordo com a cientista dos alimentos, o iogurte elaborado nesse estudo apresentou
caracteristicas nutricionais superiores ao iogurte comercializado, destacando-se pelo seu elevado
teor de fibra alimentar. "As fibras presentes nos subprodutos do maracuja possuem muitos
beneficios a saude e devem ser consumidas diariamente", ressalta.

"Autores relatam seu efeito sob a redugcédo do colesterol no sangue, controle de glicemia e do
peso e prevengao de problemas gastrointestinais”.

A pesquisa também destaca que o iogurte € um produto amplamente recomendado devido suas
caracteristicas sensoriais, probioticas e nutricionais uma vez que além de ser elaborado com leite
contendo alto teor de sélidos, cultura latica e agucar, pode ainda ser enriquecido com leite em po,
proteinas, vitaminas e minerais.

"Os produtos lacteos sdo importantes fontes de calcio, proteinas e outros nutrientes em uma dieta
balanceada. Atualmente, as industrias e pesquisadores tém apresentado crescente interesse no
desenvolvimento de produtos lacteos com teores reduzidos de gordura, com pouco ou sem
agucar, ou enriquecidos com fibras", afirma.

A pesquisa foi desenvolvida pelo programa de pés-graduacao (PPG) em Quimica na Agricultura e
no Ambiente do Cena e teve a colaboracdo do professor Ernani Porto, da Esalq.



