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RESUMO: O inaja (Maximiliana maripa (Aubl.) Drude) é um fruto originario da Regido
Norte do Brasil, nativa na regido Amazonica, pode ser considerado um alimento tanto
para consumo humano quanto para animais domésticos e silvestres. Possui sabor picante
e a sua coloracdo é vermelha amarelada, na sua composi¢cdo quimica apresenta acidos
graxos essenciais presente tanto na polpa quanto nas améndoas, pode ser empregado para
o controle do teor de colesterol sanguineo e para a prevencdo de doencas cardiacas2. O
fruto pode ser utilizado para a elaboracéo da farinha como substitui¢éo total ou parcial da
farinha convencional, a farinha de trigol. O objetivo do trabalho foi determinar as
caracteristicas fisico-quimicas do fruto e realizar a secagem em estufa do fruto para
producdo de farinha. A metodologia para a obtencdo da farinha do inaja foi realizada
iniciando com a limpeza e sanitizacdo com concentracdo de 150 ppm de hipoclorito de
sodio 2,5%, seguido da lavagem e despolpamento do fruto. A caracterizacao fisica do
fruto foi realizada de acordo com 0s seguintes parametros: comprimento, largura e
rendimento em casca, polpa e semente, feito a partir das medidas de 104 frutos de inaja
in natura. Logo em seguida, as polpas dos frutos foram submetidas a secagem em estufa
com circulacdo de ar a 105°C/4 horas. Como resultado, o inaja apresentou medidas de
5,04 cm de comprimento, 2,55 cm de largura, 17,93%, 14,61%, 28,98% de rendimento
em casca, polpa e semente, respectivamente. O fruto apresentou valores de umidade de
5,86%, acidez de 2,76%, pH de 6,51 e cinzas de 4,16% que se enquadram nos parametros
da Instrugdo Normativa MAPA n° 49, de 26 de setembro de 2018, que estabelece a
complementacdo dos padrBes de identidade e qualidade de polpa de fruta, sendo Util para
determinacéo do estado de conservagao dos alimentos, como a adequagéo do controle de
qualidade. O teor de lipideos foi de 16,63% que indica ser uma fonte potencial para
obtencédo de Gleos vegetais, 0 teor de acUcares totais foi de 3,11% e o teor de agucares
redutores foi de 2,91%. Assim, o fruto apresentou resultados satisfatorios tendo potencial
na alimentacdo humana, transformando matérias-primas de baixo valor agregado para o
enriquecimento de produtos alimenticios.
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