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O aproveitamento de residuos da agroindustria oferece uma nova
alternativa para industria de alimentos no desenvolvimento de novos
produtos e esta tem grande interesse no uso potencial de residuos de
frutas e hortalicas, como cascas, bagacos, membranas, vesiculas,
sementes e aparas, que sdo gerados em grande quantidade, tornando-se
poluentes ao meio ambiente. Neste trabalho s&o apresentados os efeitos
da adigdo de farinha do residuo de caju (Anacardium occidentale L.) e
maracuja (Passiflora edulis L.), obtidos da extracao da polpa, adicionadas
a farinha de trigo na elaboracao de biscoitos, através de andlise quimica e
sensorial. O residuo foi transformado em material desidratado, particulado
e peneirado, obtendo-se granulometria abaixo de 20mm. Foram
elaborados os biscoitos com substituicdo de 10, 20 e 30% da farinha de
trigo pela farinha de caju e de maracuja. Os biscoitos com substituicao de
10% da farinha de caju e de maracuja apresentaram maior nivel de
aceitacao por um publico de 50 provadores nao treinados, quanto aos
parametros de aroma, sabor e textura. Com estes dados foi possivel
concluir que os materiais possuem boa qualidade tecnoldgica e que os
biscoitos apresentam uma boa alternativa de uso para estes residuos pela
aceitabilidade e disponibilidade regional, constituindo-se uma agregacao
de valor a receitas tradicionais e reduzindo o descarte deste residuo no
meio ambiente.
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