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Resumo
A industria alimenticia esta inovando a cada dia, buscando associar sabor agradavel

e qualidade funcional, oferecendo ao consumidor produtos com alto valor nutricional.
Dentre estes a coalhada se destaca, sendo um leite fermentado que difere do iogurte
pela flora que compde. O Brasil é atualmente é o maior produtor e consumidor
mundial de maracuja, apresentando assim grande importancia social e econdmica,
que se relaciona com a geracao de empregos e geracao de renda, apresentando
grande potencial como alimento funcional este fruto apresenta também acdOes
benéficas em relacdo ao sistema nervoso, em combate a ansiedade, depressao e
insonia. Os produtos lacteos estdao sempre presentes no dia a dia dos brasileiros a
coalhada como um desses derivados esta cada vez mais presente na alimentacao dos
consumidores e visando melhorar a qualidade nutricional desse produto objetivou-se
com este estudo produzir uma coalhada saborizada com polpa de maracuj3,
incentivando o consumo de um produto rico nutricionalmente e saboroso. A coalhada
obtida apresentou aspectos como sabor, odor e textura agradaveis. Sendo que o
maracuja acrescentou contraste nos sabores do produto, elevando sua acidez. A
coalhada saborizada pode ser servida como sobremesa ou complemento do café da
manha e outras refeigoes.
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1. INTRODUGAO

De acordo com o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal (BRASIL, 2017), pode-se entender por leite, sem demais
especificacdes, o produto oriundo da ordenha completa, e ininterrupta, em condi¢des
de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas.

O leite derivado de outras espécies animais como a cabra, égua, camela,
ovelha e dentre outros tipos devem ser denominados de acordo com a espécie de
que se origina. Por exemplo, "leite de cabra", "leite de égua" e "leite de ovelha". A
industria alimenticia esta inovando a cada dia, buscando associar sabor agradavel e
qualidade funcional, oferecendo ao consumidor produtos com alto valor nutricional
(SOUSA, 2020).

Por serem alimentos altamente pereciveis, os produtos derivados de leite
necessitam ser mantidos sob vigilancia e observados e processados corretamente
durante todos os passos da ordenha até que cheguem ao consumidor (ELLNER e
SCHLUTER, 2000).

De acordo com a Instrucao Normativa 46 que diz respeito sobre o
Regulamento Técnico para fixagcdo de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados,
entende-se por coalhada o produto oriundo da fermentacao do leite (desnatado,
semi desnatado ou integral), por bactérias especificas, individuais ou mistas,
mesofilas, produtoras de acido latico (BRASIL, 2007).

A coalhada é um leite fermentando que difere do iogurte pela flora que
compde, ou seja, a flora mesodfila, que possui crescimento otimo na faixa de
temperatura de 18 a 35 ©°C, a qual é composta normalmente por Lactococcus
lactissub sp. cremoris, Lactococcus lactissub sp. lactis, Lactococcus diacetylactis,
algumas vezes combinadas com Lactobacillus acidophilus. E um produto lacteo que
auxilia no equilibrio e balanceamento da microbiota intestinal (ARRUDA, 2013).

O maracuja trata-se de um fruto amplamente utilizado como condimento em
bebidas de origem lactea, o fruto pertence a uma das espécies do género Passiflora,
0 nome popular é originario de marau-ya, termo indigena, que significa "fruto de
sorver" ou ainda "polpa que se toma sorvo" (ITAL, 1994). Trata-se de um fruto
oriundo de regibes tropicais e subtropicais, as espécies de maior significancia no
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mercado sao P. edulis fo. flavicarpa O. Deg., P. alata Curtis e P
eaulis fo. edulis (Ruggiero, 1987).

De acordo com a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), o
Brasil é atualmente o maior produtor e consumidor mundial de maracuj3,
apresentando assim grande importancia social e econdmica, que se relaciona com a
geracdo de empregos e geracao de renda. As espécies com maior expressao
comercial no Brasil sdo a Passiflora edulis (maracuja-azedo) e a Passiflora alata
(maracuja-doce), sendo o0 maracuja-azedo o mais conhecido, cultivado e
comercializado em decorréncia da sua qualidade e do maior rendimento industrial
(EMBRAPA, 2016).

Devido a existéncia de substancias como fibras, acidos graxos poli-insaturados
e substancias polifendlicas nos frutos, o maracuja pode apresentar grande potencial
como alimento funcional (ZERAIK, et al., 2010). Segundo aEMBRAPA este fruto
apresenta também grande acao benéfica em relacdo ao sistema nervoso, em
combate a ansiedade, depressao e insonia (EMBRAPA, 2016).

Os produtos lacteos estdo sempre presentes no dia a dia dos brasileiros a
coalhada como um desses derivados esta cada vez mais presente na alimentacdo dos
consumidores e visando melhorar a qualidade nutricional desse produto objetivou-se
com este estudo produzir uma coalhada saborizada com polpa de maracuj3,
incentivando o consumo de um produto rico nutricionalmente e saboroso,
apresentando um diferencial no nicho das coalhadas, ja que este tipo de condimento
utilizado ndo é comum comercialmente, acredita-se que ao final da realizagdo do
trabalho obtenha-se resultados positivos e satisfatorios quanto a elaboragdo do

produto.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 ETAPAS DA PRODUCAO DA COALHADA SABORIZADA COM POLPA DE MARACUJA
A producdo da coalhada saborizada com polpa de maracuja é dividida em

duas etapas principais: preparo da coalhada e da calda de maracuja. Essas etapas

estao demonstradas no fluxograma na Figura 1. Os ingredientes utilizados para o
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preparo da coalhada sao leite, aclcar, iogurte natural (fermento) e polpa de

>
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Figura 1. Fluxograma de producao da coalhada saborizada com polpa de maracuija.

2.2 FILTRAGEM

O leite utilizado foi adquirido na fazenda do Instituto Federal Goiano —
Campus Rio Verde e passou por uma etapa de filtragem, a qual é feita utilizando
uma peneira ou coador de leite. Esse processo consiste em garantir que o produto
final seja de qualidade, por isso é importante para retirar possiveis sujeiras como

ciscos e outras particulas sdlidas.

2.3 ADICAO DE ACUCAR
Apos o processo de filtragem, 10% de aclcar sobre o peso total de leite

utilizado é adicionado. Foram utilizados 3 litros de leite e 300 gramas de aclcar.

2.4 PASTEURIZACAO
O leite é levado ao fogo e pasteurizado a uma temperatura de 90 °C por 3
minutos, em seguida é resfriado até 42 °C. O processo de pasteurizacao através da

coagulacdo da proteina da célula e da agua realiza a eliminacdo das bactérias, possui
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como objetivo a desinfeccdo em niveis elevados. Além da pasteurizacao do iogurte
existe a pasteurizacdo rapida utilizada em leite cru e a pasteurizagdo lenta, onde
utiliza-se de temperatura menores por um intervalo maior de tempo, este tipo de
pasteurizacdo € recomendado quanto tem-se pequenas quantidades de leite

disponivel para o processo, como no caso de tratamento com leite de cabra.

2.5 INOCULAGAO

A inoculacao do fermento acontece depois do processo de pasteurizagdao. Uma
parte do produto é separada, levada ao liquidificador e acrescentado 10% de iogurte
natural em relacao a quantidade total do leite e misturado até ficar homogéneo. O
restante do leite é acrescentado a parte que ja foi inoculado e homogeneizado. A
quantidade utilizada de iogurte natural foi 300 gramas que nesse caso atua como
fermentador. Recomenda-se que este processo seja realizado quando houver a
diferenca de 10 graus entre a temperatura de inoculagao e temperatura de
fermentacao, para que a temperatura elevada nao leve a consequente morte das

leveduras.

2.6 ENVASE

Apos a realizacdo de todas as etapas a coalhada é envasada em um pote de
vidro previamente esterilizado a 90 °C, onde ficara armazenada por 4 horas
fermentando em temperatura ambiente. A esterilizacao deve ocorrer previamente
para que apoOs 0 envase ndo exista o crescimento de organismos no produto, pois
uma embalagem mal higienizada pode ocasionar no aparecimento de bactérias e
microrganismos patogénicos, estes podem ndo ser vistos a olho nu, no entanto,

podem provocar a morte.

2.7 CALDA — SEPARACAO DA POLPA
A Figura 2 mostra a separacao da polpa. Seis maracujas foram selecionados,

lavados com agua corrente, sanitizados e cortados ao meio. A polpa foi separada
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manualmente com o auxilio de uma colher e coada com peneira para a remogao das

sementes.

Figura 2. Separacdo da popa do maracuja.

2.8 ADICAO DE ACUCAR / COCCAO

E adicionado 40 gramas de acucar a polpa da fruta e levados ao fogo para o
cozimento por aproximadamente 15 minutos. O aglcar e o tempo de coccdo podem
variar dependendo da preferéncia, para uma calda mais doce acrescenta-se mais

aclcar e para ficar mais consistente deve ficar mais tempo no fogo.

2.9 HOMOGENEIZACAO
Depois do tempo de fermentacao a coalhada é transferida para uma panela
onde a calda de maracuja sera acrescentada aos poucos e misturada até ficar

homogénea conforme apresentado na Figura 3.
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Figura 3. Homogeneizacdo da coalhada com a calda de maracuja.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A coalhada obtida apresentou aspectos como sabor, odor e textura
agradaveis. Sendo que o maracuja acrescentou contraste nos sabores do produto,
elevando sua acidez. O armazenamento do produto pode ser realizado em pote de
vidro e deve ser mantido sob refrigeracao até o consumo.

A adicdo de frutas acidas apresentam boa aceitabilidade em relagdo aos
consumidores Bessa (2018) realizou uma pesquisa de aceitabilidade de iogurtes
prebidticos condimentados com tamarindo, o autor observou que analisou a
aceitabilidade de iogurtes prebidtico de tamarindo em relagdo aos atributos
sensoriais e em relacao ao aroma dos produtos o pesquisador afirma que nao houve
diferenca significativa entre as amostras, sendo que as trés formulagGes analisadas
apresentaram avaliacao na escala hedonica referente a "gostei moderadamente".

O maracuja apresenta aroma e acidez acentuados, as sementes do fruto
representam de 6 a 12% do peso total da fruta. De acordo com Tocchini (1994) o

maracuja apresenta boa fonte de dleo, carboidratos, proteinas e minerais.

4. CONCLUSAO
O produto obtido apresentou caracteristicas sensoriais agradaveis ao paladar,
a acidez presente nao foi em excesso, portanto permitiu a experiéncia agradavel na

ingestao do mesmo.
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Ao realizar-se o desenvolvimento de um derivado lacteo adicionado de polpas

ou geléias de frutas, € de suma importancia que as caracteristicas da fruta, se

destaquem e sejam agradaveis ao paladar do consumidor. Deste modo, a coalhada

saborizada pode ser servida como sobremesa ou complemento do café da manha e
outras refeigoes.

As substancias presentes nos frutos, especialmente na polpa e casca
proporcionam inumeros efeitos positivos para a saude e bem estar do ser humano,
sendo estes efeitos: controle da hipertensdo, presenca de substancias antioxidantes,
reducao da taxa de glicose e do colesterol sanguineo. Dessa forma, a adicao do
maracuja no produto possibilita efeitos funcionais para o consumidor, pelo fato de
ser rico em alcaldides, flavondides, carotendides, minerais e vitaminas. Além disso
existe um numero reduzido de pesquisas e estudos voltados para a utilizagdo do
maracuja na alimentacao.

Acredita-se que se o produto fosse introduzido no mercado possuiria grande
aceitacao, por se tratar de um alimentos com grande diferencial, além disso a fruta
utilizada como condimento no mesmo é tipica do Brasil, sendo conhecida e adorada

por grande parte dos consumidores brasileiros.
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