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A demanda por alimentos com menor densidade energética, melhor valor nutricional e a0 mesmo tempo
que possua praticidade, tem aumentado cada vez mais. Estudos preliminares foram realizados e para se
obter uma formulagao de recheios a base de polpas frutas sem adi¢do de gordura. Esta apresentou alta acei-
tacdo sensorial e caracteristicas fisicas adequadas para aplicagdo. Porém, o produto ainda sim contém alto
teor de agucares e adogantes adicionados. Neste sentido, este trabalho teve como objetivo utilizar nanoce-
lulose fibrilada (NFC) de eucalipto como insumo para viabilizar o desenvolvimento de um recheio a base
de polpa de jucara, com baixo teor de agticar adicionado e sem adi¢do de gordura. Apos testes preliminares,
a formulacdo que apresentou melhores carateristicas para aplicacdo em biscoitos sem alteragdo da textura
foi a elaborada com 70% de polpa de jugara filtrada, 25% de sacarose e 5% de NFC. A polpa e a sacarose
foram misturadas e a mistura foi concentrada até 60 °Brix, quando foi adicionada a NFC, sendo o pro-
duto concentrado até a faixa de 75 °Brix a 80° Brix. O processo foi realizado em triplicata e o recheio
obtido foi caracterizado quanto a atividade de dgua, teor de s6lidos soluveis e comportamento reologico. A
atividade de 4gua foi medida em medidor Aqualab digital (DecagonDevices, Canada), os s6lidos soluveis
em refratometro digital (PAL-3, Atago, Tokio, Japao) e as caracteristicas reoldgicas em redmetro rota-
cional MARS II (Thermo Fischer, Karlsruhe, Alemanha) equipado com geometria placa-placa (PP35Ti). O
recheio apresentou 78,9 + 1,29 °Brix e atividade de 4gua de 0,61 + 0,01. A rampa de escoamento do recheio
a 65 °C foi descrita pelo modelo de Herschel-Bukley apresentando redug@o da viscosidade aparente com
o aumento na taxa de cisalhamento, assim como diminui¢do da viscosidade dindmica com o aumento da
temperatura, o que pode facilitar a aplica¢do deste recheio em processos, como o de coextrusdo. Portanto,
a NFC contribuiu para a obtengao de um recheio a base de frutas, com poucos insumos, assim como para a
diminui¢do acucar adicionado, permitindo a eliminagdo completa da gordura adicionada, mantendo apenas

os teores presentes na propria polpa de fruta.
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