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RESUMO: O presente trabalho buscou explorar o potencial do maracuja do mato,

de nome cientifico Passiflora cincinnata e predominante em regides semiaridas. E
uma planta presente na regiao do municipio de Candiba- BA, cujo bioma é a
Caatinga. A espécie nasce e se reproduz de forma espontanea na natureza. Seu
fruto é usado para diversos fins, como na preparacao de polpas, sucos e outros.
Para o sertanejo, € uma espécie para alimentagao animal e como suplemento de
vitamina C. A casca do maracuja do mato nao deve ser considerada como residuo,
e descartada porque apresenta propriedades funcionais com potenciais para
desenvolver novos produtos. Além disto, representa 52% da composicao massica
do fruto e é rica em diversos minerais. E uma espécie que deve ser explorada por
ter beneficios como baixo custo e alto valor nutricional. Portanto, € importante
buscar alternativas para aproveitar melhor todas as propriedades e beneficios que
a maracuja do mato proporciona. Nesse contexto, o objetivo principal desta
pesquisa, foi explorar o potencial do maracuja do mato como alimento. Assim,
desenvolveu uma gelatina a base da polpa da fruta e farinha da casca do fruto do
maracuja do mato. Primeiramente, lavou bem a casca do Maracuja do mato, cortou-
0 ao meio e retirou a polpa. Em seguida, foi feito o suco e congelado em forminhas
de gelo para se transformar em polpas. Para consumir, basta bater com agua no
liquidificador. Retirou toda parte branca no interior do maracuja. Secou bem a casca
e fatiou-a em tirinhas finas. Colocou-a dentro de uma forma grande. Levou ao forno
bem baixo e deixou assar até que as cascas ficaram secas. Mas é preciso cuidado
para nao deixar queimar. Em seguida, colocou as cascas torradas no liquidificador.
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Comecou a bater no modo pulsar, depois bateu em velocidade baixa até que ficou

em graos mais finos. Passou a farinha por uma peneira e armazenou dentro de um
pote por até 5 dias fora da geladeira, ou 10 dentro da geladeira. A farinha da casca
do maracuja do mato apresentou cor uniforme. A cor varia de acordo com tempo
que foi levado ao forno. Ao ser degustado, tinha sabor amargo. Pesquisas futuras
podem ser realizadas da possivel aplicacdo desta farinha na culinaria para
fabricagao de biscoitos, bolos etc. Foi feito a gelatina a partir da polpa do maracuja
do mato. A mesma recebeu o nome de “flor de menina”, apresentando
caracteristicas como consisténcia e saborosa. Sendo assim, foi muito importante
pesquisar sobre o tema, pois a partir dele, foi obtida a farinha da casca do maracuja
do mato, rico em diversos minerais conforme encontrado na literatura, e a gelatina
da polpa da fruta. Por ser uma espécie espontanea na regiao semiarida, o potencial
da farinha da casca do maracuja deve ser explorado para diversificar pratos

alimentares da regiao, além de ser promissora em assuntos das futuras pesquisas.
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