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O maracuja, por ser um fruto de clima tropical, tem distribuicio por todo pais e sua utilizacio para a
produgéo de suco resulta em grande guantidade de residuos, uma vez que cerca de 60 a 70% do
peso total do fruto sio representados por casca, albedo e sementes. Gracas ao teor de fibras bruta
encontrado no albedo do maracuja, pode-se sugerir sua utilizacio como farinha ou incorporada a
outros produtos direcionados para pessoas que necessitam aumentar a ingestio de fibras. Os
biscoitos sdo produtos bastante consumidos no Brasil sendo o secundo maior mercado consumidor
mundial. O objetivo deste trabalho fo1 elaborar a farinha do albedo do maracuja de residuo de uma
industria de polpa de fruta da cidade de Pombal PB, adicionar como ingrediente e avaliar
sensorialmente o produto. A farinha do maracuja foi obtida atraves de secagem em estufa a 75°C
por 24 horas e trituragdo em moinho de facas. A farinha apresentou visualmente coloracdo amarelo
clara e odor caracteristico do maracuja. Para obtencdo dos cookie, a farinha do albedo do maracuja
foi utilizada como ingrediente na sua formulagio em concentragdes de 25, 35 e 50% em relacio a
quantidade de farinha de trigo. Para avaliar os afributos sabor, cor, aroma, aparéncia e crocancia
foram analisados utilizando Escala Hedonica Verbal de 9 pontos, com escores variando de 9 (goste:
muitissimo) até 1 (desgostel muitissimo). A intencio de compra do produto também foi avaliada
por 35 provadores nfo treinados de ambos o0s sexos representando o publico consumidor As
amostras, devidamente codificadas, foram apresentadas, aleatoriamente, aos provadores em cabines
individuais, servidas em copos de plastico, e de um copo de agua mmeral a temperatura ambiente.
De acordo com os resultados obtidos para os critérios de aparéncia nos cookies verificou-se que a
concentracio de 35% foi a mais aceita com escore médio de 7.46, variando entre os termos
hedonicos de “postei moderadamente™ a “gostei muito™ O cookie com 25% de farinha foi mais
aceito com relacdo aos atributos de coloracio, aroma, sabor e crocincia, com escores medios de
7.71, 7,40, 7,16 e 7,94, respectivamente. Quanto ao critério de atitude e preferéncia, o biscoito de
concenfracio a 25% apresentaram maiores aceitacio quando comparadas com as demais
concenfracdes. Vale ressaltar, que apesar da concentracio de fibras neste biscoito serem menor
quando comparado com o biscoito de concentragio de 50% da farinha do albedo do maracuja, o
mesmo continua dispondo de beneficio nutricionais. O biscoito com concentragio de 25% do
albedo do maracuja obteve um maior grau de aceitabilidade. Os cookies elaborados obtiveram mais
de 50% de intencéo de compra dos provadores, mostrando sua boa aceitacio.
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