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Introducao

O maracujd, por ser um fruto de clima tropical, tem
distribuicao por todo o Pais e sua utilizacao para a produ-
cao de suco resulta em grande quantidade de residuos,
uma vez que cerca de 60 % a 70 % do peso total do
fruto sao representados por casca e sementes.

Gracas ao teor de fibra bruta encontrado na casca do
maracuja, pode-se sugerir sua utilizacao como farinha ou
outros produtos direcionados para pessoas que necessi-
tam aumentar a ingestao de fibras. Segundo Santana
(2005), a casca de maracuja desidratada possui cerca
de 90,32 % de fibra total, sendo 72 % de fibra insoltvel
e 17,59 % de fibra soltvel. Estes dados revelam uma
qualidade excelente para incorporacdao em alimentos
como fonte de fibra, principalmente por ser o maior
percentual insoltvel. A Organizacao Mundial de Saude
sugere a ingestao de 27 g a 40 g de fibra alimentar por
dia. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa),
6rgao 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.

Tecnico
On-line

Elaboracao de Biscoitos
com Farinha de Albedo de
Maracuja

Belém, PA

Maristela de Fatima Simplicio de Santana’
Elzane Freitas Leite Silva?

Na forma de farinha, apresenta as seguintes vantagens:
maior conservacao e concentracao dos valores
nutricionais das frutas, tubérculos e legumes; menor
tempo de secagem; propicia diferenciadas propriedades
finais das farinhas, permitindo-lhes um leque enorme de
utilizacao; possibilidade do uso do fruto inteiro ou da pol-
pa como matéria-prima; € 100 % natural; a polpa, o
fruto ou o tubérculo sao os Unicos ingredientes das fari-
nhas; rendimento muito maior quando comparado com
0s outros processos; utilizacao de equipamentos nacio-
nais; possibilidade de obtencao de farinhas do mesmo
sabor de vérias granulometrias.

Com o aproveitamento da casca do maracuja (residuo
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 alimenticio no Brasil, respon-
dendo por um volume de R$3,3 bilhdes da
comercializacdo do setor, conforme dados do Sindicato
das Industrias de Massas Alimenticias e Biscoitos do Es-
tado de Sao Paulo (SIMABESP) do ano de 2006. O Brasil
é o segundo maior mercado consumidor mundial de bis-
coito (ABAM, 2003).
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Elaboracao de Biscoitos com Farinha de Albedo de Maracuja

O presente trabalho tem como objetivo o aproveitamento
da casca de maracuja para enriquecimento de biscoitos
como fonte de fibra alimentar.

Processamento da farinha da casca de
maracuja

E importante ressaltar que os frutos precisam ser muito
bem lavados e sanitizados (em &gua clorada a 5 ppm) e
deve ser feita uma lavagem excessiva das cascas para a
retirada do &cido cianidrico existente. Isso pode ser reali-
zado com material ja triturado e pode ser feito em agua
corrente e peneira, devendo-se deixar escorrer bem o
excesso de 4&gua. De preferéncia, realizar uma
prensagem, que, artesanalmente, pode ser feita com
saco de algodao bem limpo.

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

O fluxograma para obtencéo da farinha da casca de ma-
racuja é apresentado na Fig. 1.
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Fig. 1. Fluxograma de preparacdo da farinha da casca do maracuji.

A composicao fisico-quimica da casca de maracuja é
apresentada na Tabela 1.

Tabela 1. Propriedades fisico-quimicas da farinha da casca de
maracuja.

Umidade 8,99
Proteina 1,75
Lipideos 0,67
Cinzas 0,99
Carboidratos 87,60

Processamento de biscoitos

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

O fluxograma para elaboracao dos biscoitos esta descrito
na Fig. 2 e as quantidades dos ingredientes encontram-se
na Tabela 2.
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Fig. 2. Fluxograma de elaboragdo do bascoito com farinha da casca de maracugl,



Tabela 2. Quantidades dos ingredientes nas diferentes
concentracoes de farinha da casca de maracuja para
elaboracao de, aproximadamente, 1 kg de biscoito.

Farinha de trigo 350
Farinha de maracuja 90
Amido de milho 75
Margarina 190
Fermento 75
Acticar 120
Agua 170

Avaliacao fisico-quimica

Os resultados das anélises fisico-quimicas dos biscoitos
formulados com diferentes niveis de substituicao da fari-
nha de trigo pela farinha da casca de maracuja estao
apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. Resultados das andlises fisico-quimicas dos biscoi-
tos formulados.

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

O enriquecimento de biscoito com a farinha da casca do
maracuja apresenta uma forma de ingestao de fibra sau-
davel e deliciosa, podendo representar uma forma de
agregacao de valor para quem desejar fabricéa-lo.

A incorporacéo da farinha da casca de maracuja em produ-
tos alimenticios € uma boa alternativa para o aproveitamento
deste residuo, pois proporciona um alimento saudavel na
forma de um produto de grande consumo, como € o biscoito.
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