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O Brasil € um dos maiores produtores mundiais de maracuja (Passiflora edulis), que, sendo
origindrio da America Tropical, tem mais de 150 especies nativas nas terras brasileras. Em
paralelo, a producio de trigo (Trificeom aestivien) no Brasil e de 75% destinada a producio de
farmha e 25% para a producdo de farelo, sendo boa parte da farinha destinada a panificagcdo. Tendo
em vista o grande consumo da farinha de frigo e o pouco aproveitamento da casca do maracuja,
objetivou-se neste frabalho avaliar a composi¢io centesimal e realizar teste de aceitagdo do biscoito
tipo cookies com formulagdo alternativa, substituindo 10% da farmha de trigo por farmha da casca
do maracuyja. O resultado da analise centesimal secundo metodologia do IAL (2008) fo1 85,50% de
umidade, 0,71 para atrvidade de agua, 6,86% de protema, 12.59% de lipideos, 7,93% de carboidrato
(por diferenca), 2,98% de cinzas, o valor calorico ficou em 172,51 Kcal/100g. A avaliagio sensorial
utilizou testes de aceitacio usando escala heddnica estruturada de nove pontos. Participaram da
analise sensorial 53 provadores escolhidos de forma aleatoria, porém com a mesma faixa etaria (de
18 a 20 anos), apos a coleta dos dados, esses foram tabulados no Microsoft Excel e interpretado
pelo programa estatistico SAS. Para as varidaveis: aparéncia (6,77), aroma (6,94) e textura (6,98), os
valores medios ficaram enftre a escala “gostei ligeiramente™ e “gostel moderadamente™, enquanto
que a media das variaveis: sabor (7,16) e mmpressio global (7,07) fixaram-se entre as escalas “goste:
moderadamente™ e “gostel muito”, mostrando uma boa aceitagio do produto. A nova formulacio
possui alepacdes de propriedades funcionais, pois na casca do maracuja existe um grande teor de
fibras. A farinha do maracuja dimmui a taxa de agucar no sangue além de impedir que o organismo
absorva a gordura dos alimentos. Sendo assim essa nova formulacio € uma boa alternativa para
reduzir o uso da farinha de trigo, melhorar o processo de digestio dos consumidores e reduzir a taxa
de agiicarno sangue.

Palavras-chave: substituicdo, farinha de trigo, alegacdes funcionais.




