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Resumo: A macauba, Acrocomia intumescens, € uma espécie de grande expressao
econbmica, especialmente na regido Nordeste. Durante o beneficiamento,
principalmente para obtengdo do dleo fixo, gera-se grande quantidade de residuo.
O aproveitamento deste residuo para produgao de farinha para incorporagdo em
produtos de alimenticios € uma forma para minimizar o custo e enriquecer
nutricionalmente o produto final. Este trabalho teve como objetivo desenvolver e
analisar formulagdes de biscoito tipo sequilho com a adi¢ao da farinha da améndoa
da macauba. A farinha foi obtida da torta residual apds a extracdo do dleo por
prensagem da améndoa. As formulagcbes de sequilho foram obtidas usando trés
diferentes propor¢des da farinha (2, 4 e 6%). Determinagdes fisico-quimicas da
farinha e sequilho foram realizadas em triplicata (n=3). Na farinha foram encontrados
valores de 4,29% para umidade, 1,13 % para a acidez, 5,33 para pH, 45,27% para
carboidratos, 28,74% para lipideos, 20,06% para proteinas, 2,45 % para cinzas. Nas
analises do sequilho foram encontrados os seguintes valores: umidade (5,03 a
8,13%), acidez (010 a 0,14%), pH (5,52 a 5,93), carboidratos (61,44 a 73,37%),
lipideos (18,77 a 31,77%), proteinas (0,85 a 1,92%), cinzas (0,83 a 0,94%) e valor
energeético total (109,11 a 160,51 Kcal/100g). Os resultados indicam a farinha da
améndoa da macauba como ingrediente para ser incorporado na elaboragao de
sequilho, que por sua vez, apresentaram caracteristicas nutricionais e energética
peculiares, além de ser uma forma alternativa viavel para agregar valor ao fruto.
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