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ELABORACAO E DETERMINACAO DA COMPOSICAO NUTRICIONAL DE FARINHA
DA CASCA DE MARACUJA DOCE (Passiflora alata Curtis) PARA O
ENRIQUECIMENTO DE PRODUTOS DE PANIFICACAO
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Desde a década de 1970, o aproveitamento de residuos (principalmente as cascas) de algumas frutas
como matéria-prima para o enriquecimento de preparacfes, vem ganhando espaco no ambito da
pesquisa. De todo 0 maracuja produzido no Brasil a maior parte é destinada ao consumo in natura e
0 restante para a producdo de sucos e derivados. Devido ao processamento, grande quantidade de
residuos é gerada como, por exemplo, a casca do maracuja. Os residuos do maracuja constituem-se
de 65 a 70% do peso total dos frutos, podendo variar de acordo com a espécie. A casca do maracuja
é separada em duas partes, albedo (parte branca) e flavedo (parte amarela/alaranjada), sendo estas
uma importante fonte de fibra sollvel (pectina), além de conter também niacina, ferro, célcio e
fosforo. Acrescentar valor a residuos como a casca do maracuja é de grande interesse tecnolégico e
econdmico, pois podem ser utilizados como matéria-prima na elaboracao de bolos, biscoitos, paes e
outros produtos de panificacdo, e ainda melhorar o valor nutricional de preparaces. Assim, 0
objetivo desde trabalho foi desenvolver farinhas utilizando a casca (albedo e flavedo) do maracuja
doce para elaboracdo de novos produtos. O maracuja doce foi adquirido no mercado local de
Dourados-MS e estes foram selecionados, higienizados, despolpados e descascados separando o
albedo do flavedo. Ap6s os mesmos passaram pelo processo de remolho para a retirada de
substancias que conferem sabor amargo a casca, sendo que o albedo permaneceu em remolho por 5
horas e flavedo por 24 horas. Entdo estes foram para estufa com circulacdo de ar a 60°C por 29
horas albedo e 20 horas flavedo. Depois de secos estes foram triturados em liquidificador doméstico
e peneirados em peneira de 28 mesh para obtencdo da farinha homogénea. Para determinar a
composicdo nutricional das farinhas obtidas foram realizadas analises de umidade, proteinas,
lipideos, cinzas, valor caldrico total, carboidrato e fibra alimentar. As farinhas obtidas apresentaram
composicdo nutricional diferente exceto no teor de lipideos, sendo que a farinha de albedo
apresentou um maior teor de umidade (4,24%), cinzas (7,48%), valor calorico total (101,82
kcal/100g) e proteinas (11,08%). Ja a farinha de flavedo obteve o maior teor de carboidrato
(84,52%) e fibra alimentar (79,37%). Conclui-se que a utilizagdo da farinha do albedo quanto a de
flavedo é viavel para o enriquecimento de novos produtos com fibra alimentar e minerais, além de
contribuir para a redugdo do acumulo de residuos no meio ambiente.
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