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RESUMO 

A maionese é um dos molhos mais consumidos a nível mundial, é um produto cremoso em forma de emulsão estável, óleo em água, preparado a partir de óleo vegetal, água e ovos, podendo ser acrescida de alguns ingredientes a fim de aumentar seu valor nutricional, desde que não descaracterize a sua forma natural. O maracujá possui atividade antioxidante, pois seus frutos são ricos em minerais, vitaminas, compostos fenólicos, carotenóides, e β-caroteno no maracujá amarelo (Passiflora Edulis). O objetivo do trabalho foi à elaboração de maionese com adição de maracujá amarelo, tendo em vista enriquecê-lo nutricionalmente. Foram elaboradas duas formulações com diferentes porcentagens de maracujá a formulação F1 com 11,18% de maracujá em sua composição e a F2com7% de maracujá em sua composição, após a elaboração das duas formulações foi realizada a caracterização físico-química do produto final, onde através dos resultados obtidos comprovou - se que o valores obtidos de pH foram F1(4,43) e F2 (4,47), e acidez (%) de F1 (2,45) e F2 (2,44), e umidade (%) de F1 (16,35) e F2 (18,25). Portanto, de acordo com os resultados obtidos constatou-se a viabilidade de consumo e elaboração deste produto, pois apresentou parâmetros físico-químicos satisfatórios em total rigor com os parâmetros estabelecidos pela legislação vigente.
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1.   INTRODUÇÃO
A maionese é o produto cremoso em forma de emulsão estável, óleo em água, preparado a partir de óleo(s) vegetal (is), água e ovos podendo ser adicionado de outros ingredientes desde que não descaracterize o produto e acidificado. (ANVISA, 2005).
Basicamente a maionese é composta por duas fases: a fase aquosa, que é formada pela gema de ovos, sal e ácido, e a fase oleosa, que é formada pelo óleo. Sua qualidade é influenciada pela quantidade de gema da formulação (SOUZA et al., 2008).
De acordo com Reis (2013) a maionese é um dos molhos condimentados mais utilizados no mundo todo, além de ser obtido através da emulsão de óleos vegetais comestíveis, numa fase aquosa de vinagre e água, utilizando-se a gema de ovo como emulsificante, e quando produzida de forma tradicional possui uma quantidade de gordura que varia de 60 a 80%.
A gema de ovo é o emulsificante principal da maionese sendo, ela mesma, uma emulsão de óleo em água. A gema de ovo contém aproximadamente 50% de matéria seca, composta por um terço de proteínas e o restante por lipídios, e grande parte por lipoproteínas de elevada densidade (HDL), baixa densidade (LDL), fosvitinas e livetinas. Os compostos responsáveis pelos efeitos emulsificantes da gema do ovo são, naturalmente, os fosfolipídios, as lipoproteínas e as proteínas (HÖCKERGÅRD, 2011).
As proteínas do ovo formam com a água um colóide, que são úteis para formar a emulsão e manter a maionese estabilizada, evitando que está se quebre e fique com aspecto muito mole (SBRT, 2007).
Segundo Salgado (2006) os lipídios desempenham um papel importante na qualidade de certos produtos alimentares, particularmente em relação às propriedades organolépticas que os tornam desejáveis (sabor, odor, cor, textura).
O Brasil é o maior produtor e o maior consumidor mundial de maracujá, chegando a produzir, aproximadamente, 01 milhão de toneladas (FALEIRO, 2016).
O maracujá possui atividade antioxidante, pois seus frutos são ricos em minerais, vitaminas, compostos fenólicos e carotenóides, sendo que a presença de β-caroteno no maracujá amarelo (Passiflora Edulis) é responsável pela cor amarelada típica do suco. (ROTILI, 2013).
O consumo de frutas tropicais tem aumenta do devido ao crescente reconhecimento de seu valor nutricional. Neste aspecto, tem sido dado grande destaque a atividade antioxidante de compostos presentes nas frutas, por possuírem potencial de reduzir o nível de estresse oxidativo (ROTILI, 2013).
O objetivo do trabalho foi elaborar uma maionese tradicional com adição de maracujá amarelo com intuito de torná-la mais nutritiva.
2.   MATERIAL E MÉTODOS
A maionese foi elaborada com diferentes concentrações de maracujá obtendo duas formulações F1 e F2 no laboratório de tecnologia de alimentos, na Universidade do Estado do Pará Campus Salvaterra–Pará. A matéria-prima utilizada foi adquirida no comercio local. Constam na Tabela1, quantidades de ingredientes utilizados na elaboração das duas formulações.
Tabela 1. Matéria-prima utilizada na elaboração da maionese com adição de maracujá.
	Componentes
	F1(%)
	F2(%)

	1Óleo de soja (%)
	36
	38

	Ovos (%)
	38,78
	39,50

	Maracujá (%)
	11,18
	7

	2Sal  (%)
	0,70
	1

	Limão (%)
	2,83
	2,90

	3Azeite de oliva (%)
	4,97
	5

	4Mostarda (%)
	5,54
	6,60


Marca: Soya1; Bom de Mesa2; Cocinero3; Etti4.
Para elaboração da maionese, os componentes da formulação foram pesados em balança tipo Semianalítica. Em seguida, fez-se uma mistura da polpa de maracujá com os condimentos (Mostarda, sal, ovo, azeite e limão) em liquidificador doméstico de marca (ARNO). Durante a homogeneização o óleo vegetal foi adicionado em fio até a obtenção de uma emulsão e a obtenção de uma pasta homogênea e consistente.
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

Tabela 2 - Resultado das análises físico-químicas para as formulações F1 e F2.
	Componentes
	F1
	F2

	Umidade (%)
	16,35±0,35
	18,25±0,21

	pH
	4,43±0,03                       
	4,47±0,04

	Acidez em ácido Oléico (% m/m)
	2,45±0,02                       
	2,44±0,04



Os valores obtidos de pH e acidez no presente trabalho estavam de acordo com a legislação vigente para maionese a qual permite um pH na faixa de 4,2 e 2,3% a 3,0% para acidez. Izidoro et. al., (2008) encontrou valores de 4,40 para pH e valores que variam de 3,1 a3,20% para acidez para as cinco formulações de emulsão tipo maionese com polpa de banana verde. Para solubilidade, constatou-se possuir mais substâncias polares, ou seja, entre os três solventes utilizados, a maionese mostrou-se mais solúvel em água, como mostram as imagens 1,2 e 3.
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Imagem 1: análise de solubilidade nas duas formulações de maioneses de maracujá. (AUTORES, 2018).
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Imagem 2: F1 solubilidade em água. (AUTORES, 2018).
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Imagem 3: F2 solubilidade em água. (AUTORES, 2018).



A propriedade emulsificante está relacionada com a solubilidade aquosa das proteínas,são requerimentos funcionais primarios em muitas proteínas alimenticias por estarem relacionadas com a capacidade das proteinas de diminuir a tensão interfacial entre os componentes hidrofóbicos e hidrofilicos em alimentos. Estas propriedades são de muita importancia, por exemplo,para a sua utilizaçao em molhos para saladas e produtos cárneos (CRENWELGE et al. 1974; KINSELLA,1976).
As dua formulações de maionese com adição de maracujá amarelo (P. edulis fo. flavicarpa) mostraram uma boa propriedade emulsficante, uma vez que são insoluveis em solventes organicos e soluveis em solventes inorganicos, como a água.
4.   CONCLUSÃO
[bookmark: _GoBack]De acordo com os resultados obtidos neste trabalho constatou-se a viabilidade de consumo e elaboração deste produto, pois apresentou parâmetros físico-químicos satisfatórios e em total rigor com os parâmetros estabelecidos pela legislação vigente a tornando própria para consumo.
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