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Resumo: A  farinha  da  casca  do  maracujá,  pode ser utilizada como 

complemento em alimentos por sua composição rica em compostos como cálcio, 

sódio e potássio, produzindo novos alimentos enriquecidos como os produtos de 

panificação entre outros. O reaproveitamento de resíduos é algo visado pelas 

indústrias nos dias atuais, pois proporciona redução significativa em seus custos 

e existe uma maior demanda populacional. O presente artigo busca apresentar 

trabalhos com a temática do aproveitamento e viabilidade dos resíduos de 

maracujá na incorporação de formulações de biscoitos, indicando segurança 

alimentar e sua aceitação por parte dos consumidores. A metodologia foi 

baseada em uma pesquisa bibliográfica acerca de alguns trabalhos com 

relevância no tema e que se apresenta dados satisfatórios do aproveitamento 

dos resíduos do maracujá-amarelo. Um estudo analisou três formulações de 

biscoitos com adição de farinha de casca de maracujá: a padrão, a formulação 

A e a formulação B com 15%  e 20% respectivamente de farinha de casca de 

maracujá na composição. Realizou-se em ambos a caracterização físico-

química, e constatou-se que a formulação B teve resultados mais significativos 

quanto aos parâmetros físico-químicos analisados e quanto a  análise sensorial 

dos biscoitos, verificou-se que as funções organolépticas não se apresentaram 

alteradas. Um segundo trabalho objetivou a elaboração de biscoitos utilizando 

farinha obtida a partir das cascas do maracujá-amarelo sendo trituradas a ponto 

de pó e para obter padrões granulométricos desejados o pó foi passado por 

peneira vibratória. Para elaboração dos biscoitos foram misturados todos os 

ingredientes, enformados, assados e embalados. Ao final observaram que os 

nutrientes estavam dentro dos valores diários legais, como fibra alimentar de 

10,8% e comprovaram a viabilidade na utilização das cascas de maracujá na 

elaboração de biscoitos, sendo estas fontes de fibra alimentar. Outro estudo 

produziu biscoito livre de glúten adicionado de farinha do albedo e casca de 

maracujá, ao final concluiu-se que a farinha e os biscoitos são fontes saudáveis 

pois apresentaram boa aceitação pelos consumidores e que para os portadores 

da doença celíaca apresenta-se como uma nova opção de alimento. Desse 

modo com a revisão pode-se concluir a viabilidade do reuso das cascas do 
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maracujá na forma de farinha na produção de biscoitos, uma vez que todos os 

trabalhos citados apontaram teores significativos de fibras, de acordo com relato 

dos autores, além desses subprodutos contribuírem para a qualidade sensorial 

dos produtos elaborados. 
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