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INFLUENCIA DA ADIÇÃO DA FARINHA DE CASCA DE MARACUJÁ SOBRE AS PROPRIEDADES DE PASTA DO AMIDO DE TRIGO 
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A casca do maracujá (Passiflora edulis) é um material rico em fibras e sais minerais (COSTA, 2003), mas que representa um resíduo da indústria de sucos, sendo normalmente descartada. O enriquecimento de produtos convencionais, como os derivados de cereais, largamente disponíveis e de boa aceitação pela população, é o caminho mais curto e econômico para se oferecer à população alimentos mais nutritivos e com custo competitivo no mercado (ALVIM, 2002). A farinha de casca desidratada de maracujá tem sido utilizada como ingrediente na formulação de pães em algumas regiões, com finalidades nutracêuticas. Objetivando verificar a influência desse novo ingrediente sobre algumas propriedades de pasta, foram preparadas amostras de amido de trigo (Triticum aestivum sp), adicionadas de 0 (controle), 2, 4, 6 e 8 % de farinha de casca desidratada de maracujá. Foram realizadas análises utilizando-se do equipamento Rapid Visco Analyser – RVA nas amostras. Os resultados mostraram que o acréscimo da farinha de casca de maracujá, promoveu uma redução dos valores de viscosidade máxima da pasta à quente até adição de 6 % da farinha. Resultado similar foi observado para viscosidade final. Embora o set-back não tenha seguido esta tendência, a adição da farinha de maracujá parece promover também uma diminuição da tendência a retrogradação. Isso pode representar uma vantagem tecnológica, quando se observa que esta retrogradação no amido de trigo é considerada como um dos principais fatores de envelhecimento do pão (Pyler, 1988; Hoseney, 1999). Houve uma aparente estabilização das características tecnológicas com a adição de 8 %. 

