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AVALIACAO DO COMPORTAMENTO REOLOGICO DA ADICAO DE MALTODEXTRINA E
FARINHA DA CASCA DO MARACUJA EM SEU SUCO

Kaian Castro Garcia (Bolsista PIBIC/CNPq), Carolyne Bitencourt Faria e Prof. Dr. Flavio Luis
Schmidt (Orientador), Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

O Brasil € o maior produtor mundial de maracujd e maior exportador de suco concentrado. A
casca do maracuja € um residuo subaproveitado, possuindo muitas propriedades nutricionais,
sua incorporacdo em alimentos deve ser incentivada. Em vista disto e também das vantagens
do aproveitamento da casca do maracuja, este trabalho teve como objeto levantar informagdes
relevantes da literatura sobre essas propriedades nutricionais e funcionais da farinha da casaca
de maracuji e ainda avaliar a composicdo do suco e da farinha do fruto, comparando com
dados de estudos anteriores. Apdés o levantamento de informacdes e coleta de dados das
analises, concluiu-se que os dados se apresentaram comparaveis aos de estudos anteriores,

ressaltando o potencial tecnoldgico deste alimento a ser explorado pela industria.
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