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1.INTRODUÇÃO 

 

O maracujá é originário da América Tropical, com mais de 150 espécies de Passifloraceas 

utilizadas para consumo humano. As espécies mais cultivadas no Brasil e no mundo são o 

maracujá-amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa), maracujá-roxo (Passiflora edulis) e o maracujá-

doce (Passiflora alata). O maracujá é uma fruta de alto valor nutritivo. Rico em vitamina C e 

vitaminas do Complexo B (B2 e B5), contém também quantidades razoáveis de sais minerais como 

Ferro, Cálcio e Fósforo.  

O Brasil é o maior produtor mundial de maracujá-amarelo e o maior exportador de suco 

concentrado (ARAUJO et al., 2005). As indústrias do Rio de Janeiro processam aproximadamente 

7000t de maracujás por ano, sendo que 65% dessa matéria-prima não são aproveitadas 

(COELHO, 2008). As sementes são ricas em fibras, minerais e lipídios, com boa quantidade de 

proteínas. As fibras insolúveis são predominantes (CHAU & HUANG, 2004).  

As sementes podem ser utilizadas para a produção de óleos comestíveis ou para a indústria 

de cosméticos (KOBORI & JORGE, 2005). Segundo FERRARI et al. (2004), a semente de 

maracujá possui 25,7% de óleo e teor protéico de 15,62%, sendo também fonte de fibras. O óleo 

apresenta predominância de ácido graxo oléico e linoléico. A farinha de casca de maracujá já 

conhecida por sua propriedade de ajudar a baixar os níveis de açúcar no sangue, o que é ótimo 

para quem tem diabetes, a farinha de maracujá agora ganha status de bloqueador natural de 

gorduras. A farinha foi resultado de uma pesquisa feita pela Faculdade de Nutrição da 

Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ).  

 

2. OBJETIVOS 

2.1 Objetivos gerais 

 Verificar o uso e o aproveitamento da casca do maracujá como alimento funcional 

em produtos de panificação, verificando sua aceitabilidade junto ao consumidor. 
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2.2 Objetivos específicos 

 Fabricar produtos da área de panificação utilizando Farinha e Flocos de casca de maracujá 

(Passiflora edulis F. Flavicarpa ). 

 Verificar o aproveitamento da casaca do maracujá no desenvolvimento da farinha e flocos 

com três diferentes cultivares de maracujá. 

 Divulgar a ideia como alternativa para a alimentação humana; 

 Avaliar a composição nutricional da farinha de casca de maracujá; 

 Agregar valor ao produto de panificação; 

 Incentivar o aproveitamento da casca do maracujá ( Passiflora edulis F. Flavicarpa ) 

para a produção de pães e outros produtos de panificação; 

Aproveitar casca do maracujá (Passiflora edulis F. Flavicarpa), que é descartada na indústria de 

sucos evitando que se torne um agente poluente do ambiente. 

3 .PROCESSAMENTO 

Com a farinha e com os flocos fabricaram-se pães e biscoitos tipo “cookies” segundo 

formulações encontradas na literatura. 

3.1  Análise Sensorial 

 

 Realizou-se análise sensorial no pão de farinha e de flocos de casca de maracujá 

utilizando-se uma Escala Hedônica de 9 pontos verificando a aceitabilidade para os parâmetros 

Textura, Aroma, Cor, Aspecto Geral e Sabor. As amostras foram divididas em porções de 5 g e 

etiquetadas com códigos aleatórios para não influenciar os 118 provadores. 

3.2  Perfil dos Provadores 

 

Na ficha de análise sensorial foi traçado o perfil dos provadores para os parâmetros idade 

e sexo, através de perguntas objetivas. A idade dos provadores foi dividida em faixas etárias de 

10 a 20 anos, de 21 a 30 anos, de 31 a 40 anos, de 41 a 50 anos e maior de 50 anos.  

4.RESULTADOS ANÁLISE SENSORIAL 



O resultado da análise de perfil dos provadores mostrou que 75% dos avaliadores eram do 

sexo masculino e 25% do sexo feminino (Gráfico 1), o que representa bem a comunidade escolar 

do IF Goiano Campus Ceres. 

 

Os resultados da análise sensorial do pão de farinha e de flocos de casca de maracujá são 

mostrados no Gráfico 2.  

 

Gráfico 2: Notas obtidas nos parâmetros Textura, Aroma, Cor, Aspectos geral e Sabor para o pão 

de farinha e flocos de casca de maracujá. 

 Todos os parâmetros analisados do pão de casca de farinha e flocos de maracujá 

obtiveram índices de aceitação satisfatórios, com destaque para o pão de farinha com notas para 

Textura de 76,27%, Aroma 74,59%, Cor 82,20%,  Aspectos geral 80,55% e o Sabor com 78,00%. 

As notas para o pão de flocos teve uma aceitabilidade maior em relação o de farinha seguindo 
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pela sua Textura 90,99%. Aroma 90,09%, Cor 93,70 %, Aspecto geral 96,40 e Sabor 95,00%. E 

sendo este percentual de grande relevância, por demonstrar a real aceitação do produto pelos 

consumidores. 

5. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

 Considera-se que  a produção de Farinha de Casca de Maracujá, há um melhor 

aproveitamento das cascas do maracujá, pois utiliza-se as cascas para comporem o produto 

final. O produto passa a ser um dos métodos viável para os produtores de maracujá da região, 

para a industrialização do excedente da matéria-prima, gerando desenvolvimento econômico 

para a região do Vale do São Patrício. 
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