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Introdução

O maracujá, por ser um fruto de clima tropical, tem
distribuição por todo o País e sua utilização para a produ-
ção de suco resulta em grande quantidade de resíduos,
uma vez que cerca de 60 % a 70 % do peso total do
fruto são representados por casca e sementes.

Graças ao teor de fibra bruta encontrado na casca do
maracujá, pode-se sugerir sua utilização como farinha ou
outros produtos direcionados para pessoas que necessi-
tam aumentar a ingestão de fibras. Segundo Santana
(2005),  a casca de maracujá desidratada possui cerca
de 90,32 % de fibra total,  sendo 72 % de fibra insolúvel
e 17,59 % de fibra solúvel. Estes dados revelam uma
qualidade excelente para incorporação em alimentos
como fonte de fibra, principalmente por ser o maior
percentual insolúvel. A Organização Mundial de Saúde
sugere a ingestão de 27 g a 40 g de fibra alimentar por
dia. A Agência Nacional de Vigilância Sanitária  (Anvisa),
órgão regulador de alimentos no Brasil, estabelece um
alimento rico em fibra se este apresentar valores acima
de 4 g de fibra por grama de matéria seca.

Na forma de farinha, apresenta as seguintes vantagens:
maior conservação e concentração dos valores
nutricionais das frutas, tubérculos e legumes;  menor
tempo de secagem;  propicia diferenciadas propriedades
finais das farinhas, permitindo-lhes um leque enorme de
utilização; possibilidade do uso do fruto inteiro ou da pol-
pa como matéria-prima; é  100 % natural; a polpa, o
fruto ou o tubérculo são os únicos ingredientes das fari-
nhas;  rendimento muito maior quando comparado com
os outros processos;  utilização de equipamentos nacio-
nais;  possibilidade de obtenção de farinhas do mesmo
sabor de várias granulometrias.

Com o aproveitamento da casca do maracujá (resíduo
agroindustrial), transformada em farinha, pode-se enri-
quecer diversos produtos, como o biscoito, bastante con-
sumido pelos brasileiros, sendo o segundo colocado na
escala de vendas do setor alimentício no Brasil, respon-
dendo por um volume de R$3,3 bilhões da
comercialização do setor, conforme dados do Sindicato
das Indústrias de Massas Alimentícias e Biscoitos do Es-
tado de São Paulo (SIMABESP) do ano de 2006. O Brasil
é o segundo maior mercado consumidor mundial de bis-
coito (ABAM, 2003).
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O presente trabalho tem como objetivo o aproveitamento
da casca de maracujá para enriquecimento de  biscoitos
como fonte de fibra alimentar.

Processamento da farinha da casca de
maracujá
É importante ressaltar que os frutos precisam ser muito
bem lavados e sanitizados (em água clorada a 5 ppm) e
deve ser feita uma lavagem excessiva das cascas para a
retirada do ácido cianídrico existente. Isso pode ser reali-
zado com  material já triturado e pode ser feito em água
corrente e peneira, devendo-se deixar escorrer bem o
excesso de água. De preferência, realizar uma
prensagem, que, artesanalmente, pode ser feita com
saco de algodão bem limpo.

A secagem ideal é feita em baixa temperatura e, quanto
mais escorrido o material, mais rápida essa etapa se
realizará. Para obtenção da farinha, a tritura pode ser
realizada em liquidificador doméstico e, depois, deve ser
peneirada para se obter um pó fino e uniforme.

O fluxograma para obtenção da farinha da casca de ma-
racujá é apresentado na Fig. 1.

A composição físico-química da casca de maracujá é
apresentada na Tabela 1.

Tabela 1. Propriedades físico-químicas da farinha da casca de

maracujá.

Processamento de biscoitos
Para a elaboração dos biscoitos, foram utilizados equipa-
mentos de padaria, mas eles podem ser feitos também
em domicílio.

O fluxograma para elaboração dos biscoitos está descrito
na Fig. 2 e as quantidades dos ingredientes encontram-se
na Tabela 2.

Componente (%)
Casca de maracujá

desidratada (%)

Umidade 8,99
Proteína 1,75
Lipídeos 0,67
Cinzas 0,99
Carboidratos 87,60



3Elaboração de Biscoitos com Farinha de Albedo de Maracujá

Tabela 2. Quantidades dos ingredientes nas diferentes
concentrações de farinha da casca de maracujá para
elaboração de, aproximadamente, 1 kg de biscoito.

Avaliação físico-química
Os resultados das análises físico-químicas dos biscoitos
formulados com diferentes níveis de substituição da fari-
nha de trigo pela farinha da casca de maracujá estão
apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. Resultados das análises físico-químicas dos biscoi-

tos formulados.

O enriquecimento de biscoito com a farinha da casca do
maracujá apresenta uma forma de ingestão de fibra sau-
dável e deliciosa, podendo representar uma forma de
agregação de valor para quem desejar fabricá-lo.

A incorporação da farinha da casca de maracujá em produ-
tos alimentícios é uma boa alternativa para o aproveitamento
deste resíduo, pois proporciona um alimento saudável na
forma de um produto de grande consumo, como é o biscoito.

Ingredientes Quantidades (g)

Farinha de trigo 350
Farinha de maracujá 90
Amido de milho 75
Margarina 190
Fermento 75
Açúcar 120
Água 170

Componente Formulação

Umidade 1,10
Proteínas 4,97
Lipídios 5,10
Cinzas 1,20
Fibra bruta 4,67
Carboidratos 82,96
pH 5,94
Acidez 1,74
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