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RESUMO: O Brasil é o principal produtor mundial de maracujá. No país o fruto é destinado em sua 

maioria para a fabricação de sucos e consumo in natura. Sabe-se que, no processamento de frutas nas 

indústrias de alimentos, as cascas de frutas são os principais resíduos gerados. Uma alternativa para 

a utilização da casca de maracujá é a transformação em farinha podendo assim, ser utilizada como 

ingrediente em produtos alimentícios. Este trabalho teve como objetivo a obtenção da farinha e avaliar 

a influência da adição da mesma em diferentes concentrações nas formulações de pães do tipo 

bisnaguinha. A farinha de maracujá foi feita na própria instituição, também foram desenvolvidas 

quatro formulações: Padrão, Formulação A (10% de farinha de casca de maracujá) e Formulação B 

(15% de farinha de casca de maracujá). Realizaram-se as análises de altura e umidade, além de 

comparações visuais. Visualmente pode-se perceber que o pão elaborado com 15% apresentou a 

massa um pouco mais clara, com aparência de pão integral, sabor não ficou muito amargo. O pão 

elaborado com 10% foi o que apresentou a massa mais clara, o melhor crescimento, sabor não 

apresentou amargor. Conclui-se que o presente trabalho tem grande importância para o 

reaproveitamento das cascas de maracujá agregando valor ao produto elaborado e espera-se um 

resltado satisfatório com a realização da análise de teor de fibras. 
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INTRODUÇÃO 

O Brasil é o principal produtor mundial de maracujá e no país, segundo o IBGE (2019) a 

produção brasileira de maracujá em 2018 foi de 602.651 toneladas, com 43.248 ha de área plantada 

ou destinada à colheita. Sabe-se que, as cascas de frutas são os principais resíduos gerados.  

A farinha de maracujá é rica em pectina, uma fração de fibra solúvel. Esta fibra reduz a 

absorção de lipídeos e glicídeos. Uma alternativa para o reaproveitamento da casca do maracujá é a 

transformação em farinha, podendo assim, ser utilizada como ingrediente. Este trabalho tem como 

objetivos, avaliar a influência da adição de farinha de casca de maracujá em diferentes concentrações 



 

2 

 

 

 

 

nas formulações de pães tipo bisnaguinha, avaliando também seu teor de umidade e uma avaliação 

visual do produto elaborado.  

 

MATERIAIS E MÉTODOS  

O produto de origem vegetal utilizado para o estudo foi o maracujá-amarelo (Passiflora edulis 

f. flavicarpa), obtido através de doações da comunidade e encaminhadas para o Laboratório de 

Cereais e Panificação do Instituto Federal Fluminense – campus Bom Jesus do Itabapoana. 

 

Figura 1 – Fluxograma de elaboração da farinha da casca de Maracujá 

 

As formulações escolhidas foram a Padrão, A (com substituição de 10% pela farinha de 

maracujá) e B (com 15% da farinha de casca de maracujá). Os pães foram elaborados no Laboratório 

de Cereais e Panificação da instituição. 

Logo após as formulações estarem prontas, foram levadas ao Laboratório de Análises Físico- 

Químicas e submetidas à análise de umidade. A amostra padrão também foi analisada juntamente 

com as amostras com substituição parcial de 10 e 15% da farinha de trigo pela farinha de maracujá 

para método de comparação. 

Para as análises de umidade, foram pesadas amostras de 25g de cada formulação, todos em 

triplicata e levadas para estuda a 105º C  por seis horas ininterruptas para ser realizada a primeira 

pesagem, após obter o resultado foram realizadas outras pesagens a cada uma hora, até que as 

amostras atingissem peso constante. 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO  

Visualmente, pode-se perceber que o pão tipo bisnaguinha elaborado com substituição de 15% 

da farinha de trigo pela farinha de maracujá, apresentou a massa clara, porém com aparência de pão 

integral e o sabor não ficou com residual amargo. O pão elaborado com 10% foi o que mais se 

assemelhou a formulação padrão, o melhor crescimento e o sabor não apresentou amargor. 

Figura 2 – Pães com formulação Padrão, com substituição, 15% e 10% de farinha de maracujá 

 

 

   Os resultados obtidos nas análises de umidade, fez-se uma média dos valores de cada amostra 

e que podem ser encontradas na Tabela 1.  

Tabela 1 – Resultado da análise de umidade nas formulações desenvolvidas: 

Formulação Umidade 

A 47.401200ᵃ 

B 47.713767ᵃ 

C 49.064233ᵃ 

 

Após a realização das análises de umidade, pode-se observar que não houve diferença 

significativa entre as amostras, com isso todas as formulações garantem maciez e conferem aspecto 

fresco aos pães. 
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CONCLUSÃO  

O presente trabalho tem grande importância para o reaproveitamento das cascas de maracujá, 

antes descartadas no lixo. Agregar valor nutricional ao produto elaborado. Com as análises de 

umidade observou-se que não houve diferença significativa entre as amostras e espera-se que com a 

análise de teor de fibras tenha um resultato satisfatório do pão devido ao teor da farinha de maracujá 

utilizado nas formulações. 
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