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APRESENTACAO

A obra "Equidade e Sustentabilidade no Campo da Seguranca Alimentar
Global” é composta por 16 capitulos elaborados a partir de publicacbes da Atena
Editora e aborda temas importantes, oferecendo ao leitor uma visdo ampla de
aspectos que transcorrem por varios assuntos deste campo.

Ha& uma preocupacéo crescente no campo da seguranca alimentar global e
os esforgos cientificos para verificar os parametros equidade e sustentabilidade de
produtos alimentares sao imprescindiveis. Tratando-se de um assunto de tamanha
relevancia, a ciéncia deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as
principais lacunas e trazer solugdes frente aos gargalos enfrentados.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possiveis gragas aos esforgos
assiduos destes autores junto aos esforcos da Atena Editora, que reconhece
a importéncia da divulgacéo cientifica e oferece uma plataforma consolidada e
confidvel para estes pesquisadores exporem seus resultados.

Esperamos que esta leitura seja capaz de sanar suas duvidas e propiciar a
base intelectual ideal para que se desenvolva novos pensamentos acerca deste
tema tao importante.

Flavio Ferreira Silva (Flavio Brah)
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CAPITULO 8

OLEO DE SEMENTE DE MARACUJA (Passiflora
edulis f flavicarpa): COMPOSICAO QUIMICA E
FUNCIONALIDADE EM ALIMENTOS

Data de aceite: 13/04/2020
Data de submissdo: 11/01/2020

Gerlane Souza de Lima
Universidade Federal de Pernambuco, Pos-
Graduacao em Nutricao

Recife — Pernambuco

Francisco Humberto Xavier Junior
Universidade Potiguar- UnP

Natal — Rio Grande do Norte

Thayza Christina Montenegro Stamford
Universidade Federal de Pernambuco,
Departamento de Medicina Tropical

Recife - Pernambuco

RESUMO: O maracuja amarelo é um fruto
de grande disseminagdo em regides tropicais
e o Brasil @ seu maior produtor. Esse fruto é
matéria-prima de diversos produtos na industria
alimenticia. Sua ampla utilizagdo gera grandes
quantidades de residuos, compostos por cascas
e sementes que correspondem a mais de 65%
da massa da fruta. Esses residuos, devido a sua
constituicao, podem ser amplamente aplicados
na industria de alimentos para diversificacao e
enriquecimento da alimentacdo humana. Este
capitulo buscou compilar diferentes estudos
que apresentam a composi¢ao nutricional e os
compostos bioativos da semente de maracuja

Equidade e Sustentabilidade no Campo da Seguranca Alimentar Global

com énfase em seu potencial para aplicacéo
na industria alimenticia. As sementes de
maracuja sao fonte de proteinas, lipidios, fibras
e compostos bioativos. O 6leo da semente de
maracuja é rico em acidos graxos insaturados
e substancias com efeitos antioxidante, neuro
protetivo, antibacteriano, antitumoral. Tocoferdis,
carotenoides, fitoesterdis e compostos fendlicos
estédo dentre os principais grupos de compostos
bioativos do 6leo de semente de maracuja. A
introducdo do 6leo de semente de maracuja
na alimentagcdo representa uma alternativa
para agregar valor a um residuo agroindustrial,
proteger o meio ambiente através de pratica
sustentavel com o aproveitamento integral de
alimentos e impulsionar o desenvolvimento
de produtos alimenticios com melhor aporte
nutricional e com propriedades funcionais.

PALAVRAS-CHAVE: Oleo de semente de
maracuja; Passiflora edulis f flavicarpa; Oleo
vegetal; 4cidos graxos essenciais; bioatividade.

PASSION FRUIT SEED OIL (Passiflora edulis
f flavicarpa): CHEMICAL COMPOSITION AND
FUNCTIONALITY IN FOOD PRODUCTS

ABSTRACT: Yellow passion fruitis awidespread
fruit in tropical regions, and Brazil is its principal
producer. This fruit is the raw material of several
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products in the food industry. Its comprehensive application generates significative
amounts of residues, constituted of peels and seeds that correspond to more than 65%
of the fruit mass. These residues, due to their constitution, can be widely applied in
the food industry for diversification and enrichment of human food. This chapter aimed
to compile different studies that present the nutritional composition and the bioactive
compounds from the passion fruit seed, emphasizing its potential for application in the
food industry. Passion fruit seeds are a source of proteins, lipids, fibers, and bioactive
compounds. Passion fruit seed oil is rich in unsaturated fatty acids and substances
with antioxidant, neuroprotective, antibacterial, and antitumor activities. Tocopherols,
carotenoids, phytosterols, and phenolic compounds are the main groups of bioactive
substances in the passion fruit seed oil. The introduction of passion fruit seed oil into
food represents an alternative to add value at an agro-industrial waste, to protect the
environment through sustainable practice by the full utilization of food, and promote the
development of food products with better nutritional value and functional properties.
KEYWORDS: Passion fruit seed oil; Passiflora edulis f flavicarpa; vegetable oil;
essential fatty acids; bioactivity.

11 INTRODUCAO

Maracuja, como sao conhecidas diversas espécies do género Passiflora,
apresenta significativa disseminacdo nas regides tropicais e subtropicais, com
mais de 90% concentrada nessas areas. No Brasil, podem ser encontradas mais
de 70 espécies nas regides centro-norte do pais, com predominio de cultivo e
comercializacdo do maracuja azedo ou amarelo (Passiflora edulis f flavicarpa),
devido a qualidade dos frutos (CALEVO et al., 2016; HAMEED; COTOS; HADI,
2017; LUCARINI et al., 2019; ZERAIK et al., 2010).

Desde a década de 1970, o Brasil se destaca no cultivo do maracuja, assim
como Colémbia, Peru, Equador, Austrélia, Africa do Sul. Atualmente, o pais é
classificado como maior produtor, concentrando 60% da produ¢éo mundial, e maior
consumidor da fruta in natura e derivados (polpas concentradas, sucos, néctares,
doces) (COELHO; AZEVEDO; UMSZA-GUEZ, 2016; CORREA et al., 2016). O
Brasil detém o primeiro lugar em producéo mundial da fruta e exportacéo de suco
concentrado, uma das principais atividades econémicas do fruto (BARRALES;
REZENDE; MARTINEZ, 2015; DE SANTANA et al., 2015).

O maracuja é formado por casca (50,5%), polpa (29%) e sementes (20,5%).
Essas sementes representam umaimportante fonte de acidos graxos poli-insaturados
essenciais, entretanto sdo rotineiramente descartadas logo apds processamento
para obtencdo da polpa (COELHO; AZEVEDO; UMSZA-GUEZ, 2016). Seu teor
lipidico varia entre 18% — 29%, predominando os acidos linoleico (55-66%), oleico
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(18-20%) e palmitico (10-14%). A variagao observada no percentual de lipidios, como
também em sua composi¢cédo quimica deriva de fatores climaticos, meio ambiente,
local de cultivo, variedade cultivada e condicdes de plantio (REGIS; RESENDE;
ANOTNIASSI, 2015).

Dentre os compostos bioativos presente no 6leo de semente de maracuja,
foram reportadas concentragdes de tocoferdis, carotenoides, compostos fendlicos
(MALACRIDA; JORGE, 2012). Estes compostos, por sua funcdo antioxidante,
agem na prevencao do desenvolvimento de aterosclerose e minimizam o risco de
mortalidade por doencas cardiovasculares e ocorréncia de doencas neurologicas
(PEREZ-GREGORIO; SIMAL-GANDARA, 2017; PERTUZATTI et al., 2015). Extratos
de diferentes espécies de Passiflora também registraram atividade citotdxica, acéao
anti-inflamatéria e anti-hipertensiva, reduzindo o estresse oxidativo (CORREA et al.,
2016; FERREIRA et al., 2011; HAMEED; COTOS; HADI, 2017).

21 0 FRUTO MARACUJA E SUA APLICACAO INDUSTRIAL

O género Passiflora, Familia Passifloraceae, € composto por mais de 600
espécies distribuidas principalmente em regides tropicais. Dentre as espécies
cultivadas no Brasil, sdo comercialmente significativas cerca de 50% dessa
variedade (CORREA et al., 2016; HAMEED; COTOS; HADI, 2017).

O maracuja-amarelo (P. edulis f flavicarpa), o0 maracuja-roxo (Passiflora edulis)
€ 0 maracuja-doce (Passiflora alata) destacam-se entre as espécies mais cultivadas.
O maracuja-amarelo prevalece em 95% dos pomares brasileiros, por apresentar
maior tamanho do fruto, maior proporcdo entre pesos da polpa e do fruto, teor
de caroteno, acidez total, resisténcia a pragas e maior produtividade, culminando
em maior aplicabilidade comercial (ANDRADE et al., 2015; COELHO; AZEVEDO;
UMSZA-GUEZ, 2016; LUCARINI et al., 2019; ZERAIK et al., 2010).

O peso da fruta varia entre 70 e 130g, com forma globosa e polpa gelatinosa
de sabor acido e aroma intenso. Além dos macronutrientes (Figura 1), 0 maracuja
€ rico em vitamina A, acido ascérbico, tiamina, niacina, riboflavina, calcio, fésforo
(CORREA et al., 2016; LOPEZ-VARGAS et al., 2013; LUCARINI et al., 2019). Em
folhas e frutos de espécies de Passiflora edulis ja foram detectados glicosideos
cianogénicos, compostos hidrolisados a &cido cianidrico. Entretanto, esses
compostos ndo foram reportados nas sementes (ZERAIK et al., 2010).
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Figura 1 — Composicéo centesimal do maracuja amarelo (Passiflora edulis Sims f. flavicarpa)
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A maior parte da producéo de maracuja é direcionada para fabricacéao de polpas
concentradas, sucos, doces, como alternativa de consumo do fruto a longo prazo e
0 escoamento da producao de forma menos onerosa, quando comparado ao fruto
in natura. O suco concentrado é seu produto mais exportado, principalmente para
Holanda, Estados Unidos, Porto Rico, Japdo e Alemanha (COELHO; AZEVEDO;
UMSZA-GUEZ, 2016).

Esse processamento industrial produz grandes quantidades de residuos, ou
seja, partes da matéria-prima nao utilizadas, que representam um entrave, visto que
podem envolver maiores custos operacionais e problemas ambientais. No caso do
maracuja, cascas e sementes compdéem esses residuos. Ainda que sejam ricas em
nutrientes para dieta humana, as sementes sdo comumente redirecionadas para
racéo animal ou simplesmente descartadas (CORREA et al., 2016; LUCARINI et
al., 2019; PANTOJA-CHAMORRO; HURTADO-BENAVIDES; MARTINEZ-CORREA,
2017; OLIVEIRA; BARROS; GIMENES, 2013; SILVA; JORGE, 2014).

As cascas e sementes acumulam mais de 65% do peso do maracuja que néao
€ aproveitado. Tal fato, associado as toneladas de fruta produzidas anualmente,
indica as significativas quantidades de residuos produzidas que, caso fossem
direcionadas para a alimentacédo, fomentaria a aplicagcdo de alternativas para a
reducdo de seu acumulo e dos custos de manejo (COELHO; AZEVEDO; UMSZA-
GUEZ, 2016; SILVA et al., 2015; ZERAIK et al., 2010).

Aintroducéo de cascas e sementes na dieta humana incentiva o aproveitamento
integral de alimentos, reduz o desperdicio de matéria-prima e contribui para minimizar
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a inseguranca alimentar. O direcionamento desses residuos industriais como
matérias-primas, seja para industria ou consumo direto, representa uma alternativa
viavel devido as suas propriedades tecnologicas, nutricionais e funcionais. Uma
forma de agregar valor as sementes de maracuja é o seu redirecionamento para
extracdo de 6leo, aplicavel nas industrias alimenticia, farmacéutica e de cosméticos
(LAl et al., 2017; LUCARINI et al., 2019).

As sementes do maracuja sao fonte de lipidios, carboidratos (ramnose, fucose,
arabinose, xilose, manose, galactose, glicose néo celuldsica, glucose celulésica,
acido urénico), proteinas, fibras insolUveis e minerais. Apresenta-se como fonte
alimentar de acidos graxos essenciais por sua matriz lipidica ser majoritariamente
composta por acido linoleico (55-66%), seguido pelo acido oleico (18-20%), acido
palmitico (10-14%) e acido linolénico (0,8-1%) (LIU etal.,2008; LUCARINI et al., 2019;
ZERAIK et al., 2010). Também podem ser encontrados fitoesterdis (campesterol,
estigmasterol, B-sitosterol e d-5 avenasterol) e tocoferodis (a-tocoferol, B-tocoferol,
y-tocoferol e 6-tocoferol) (PIOMBO et al., 2006).

A composicdo das sementes de maracuja apresenta variacbes devido a
origem da semente, ao método de cultivo, as caracteristicas climéticas e do solo,
ao processamento da fruta (Tabela 1) (REGIS; RESENDE; ANOTNIASSI, 2015).

E importante ressaltar que as alteragdes néo se restringem aos nutrientes. As
substancias bioativas também oscilam devidos aos mesmos fatores apresentados
anteriormente, tanto em qualidade como em quantidade, visto que sao compostos
produzidos como uma resposta as condicdées ambientais de desenvolvimento da
planta.

Componentes (%) Fonte

Umidade Proteinas Lipidios Carboidratos Fibras Minerais

10,8 10,8 23,4 36,06 17,48 1,46 Corréa et al. (2016)

Pantoja-Chamorro;
7,80 14,01 25,45 -- 51,17 1,57 Hurtado-Benavides;
Martinez-Correa (2017)

6 12,05 25,3 3,3 52,07 1,28 Morais et al. (2017)

Tabela 1 — Composi¢éao centesimal de semente de maracuja amarelo (Passiflora edulis f
flavicarpa)

31 COMPOSIGAO E BIOATIVIDADE DA SEMENTE E DO OLEO DA SEMENTE DE
MARACUJA

A extracdo de 6leo de semente de maracuja vem sendo realizada a partir
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de diversos métodos, com andlise de multiplas variaveis, como a aplicagcdo ou
nao de solventes, tempo e temperatura de extragcdo. Essas pesquisas mostram
rendimentos variaveis entre 16,7% a 33,5% (ANDRADE et al., 2015; LIU et al., 2008;
MALACRIDA; JORGE, 2012; PANTOJA-CHAMORRO; HURTADO-BENAVIDES;
MARTINEZ-CORREA, 2017).

O 6leo de semente de maracuja apresenta 69-73% de acido linoleico, 13-18%
de 4cido oleico, 8-9% de acido palmitico (Tabela 2) (LIU et al., 2009; LUCARINI et al.,
2019; MALACRIDA; JORGE, 2012; MORAIS et al., 2017), podendo ser considerado
um 6leo comestivel de alta qualidade por seu teor de acidos graxos poli-insaturados
superior a 50%, de forma semelhante aos 6leos de milho, soja e girassol (AYYILDIZ
et al., 2015).

O perfil de acidos graxos, além de possibilitar o entendimento sobre a
estabilidade do 6leo frente a oxidagcao, também esta relacionado com a importéncia
do 6leo para a nutricdo e satde humana. Aingestao de 6leo com maior concentracao
de acidos graxos insaturados, como o 6leo de semente de maracuja, pode levar a
diminuicdo da concentracéo de lipoproteinas de baixa densidade (LDL) no sangue e
do risco de doencas cardiovasculares, devido a melhor controle da pressao arterial;
0 aumento da resposta imunoldgica (FERREIRA et al., 2011; KUMAR; SHARMA;
UPADHYAYA, 2016; MALLEK-AYADI; BAHLOUL; KECHAOU, 2018).

Dentre os diferentes mecanismos de acéo dos acidos graxos polinsaturados,
sao relatados reducéo da resisténcia a insulina, alteracdo no equilibrio da sintese
de prostaglandina para producdo de vasodilatadores; supressédo do sistema
renina-angiotensina-aldosterona; estimulagdo do sistema nervoso parassimpético,
atuando na regulacao do ténus vascular e promovendo o relaxamento do endotélio.
Também s&o associados a ativagdo do cortex pré-frontal e os derivados desses
acidos graxos, como o DHA, j& foram relatados como inibidores da proliferacdo de
células de cancer de mama (PEREZ-GREGORIO; SIMAL-GANDARA, 2017).

Acido graxo Fonte

Pantoja-Chamorro;
Hurtado-Benavides;
Martinez-Correa (2017)

Silva e Jorge Oliveira; Barros;
(2014) Gimenes (2013)

Malacrida; Santana et al.
Jorge, (2012) (2015)

Acido palmitico

(C16:0) 9.73 £0.01 11.00 £0.17 14.16 6.1 11,7 16,3

Acido estearico
(C18:0) 2.58 £ 0.01 3.29 £ 0.31 1.29 0.7 2,60 5,20

Acido oleico 13.83+0.04  16.84 +0.36 16.33 £ 4.8 18,7 20,7

(C18:1)

Acido linoleico 73 14.40.05  67.39 +0.54 67.53 +10.3 66,3 50,8
(C18:2)

Acido linolénico 0.41 +0.00 0.56 + 0.03 0.46 + 0.2 0,2
(C18:3) ET U R ’
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Acidos graxos

. 14.04 17.18 16,33 18,9 20,7
monoinsaturados

Acidos graxos

. 73.55 68.12 68,22 66,6 57,8
polinsaturados

Tabela 2 — Composi¢ao quimica percentual de éleos de semente de maracuja amarelo
(Passiflora edulis f flavicarpa)

Apresenca de compostos bioativos em 6leos de sementes de frutas corrobora o
direcionamento desses residuos industriais para obtencao de 6leos com propriedades
funcionais, associados a menores riscos de ocorréncia de processos oxidativos
no organismo (lesbes no DNA, degradacéo lipidica), doengas cardiovasculares
e neuroldgicas, hipertensdo, cancer (prostata, mama, célon). Essas substancias
atuam na prevencgéo de danos causados por radicais livres, reduzindo assim as
consequéncias do estresse oxidativo (HUERTA-YEPEZ; TIRADO-RODRIGUEZ;
HANKINSON, 2016; PEREZ-GREGORIO; SIMAL-GANDARA, 2017; PERTUZATTI
et al., 2015; SILVA; JORGE, 2014). Devido a presenca desses compostos, 0s
extratos das sementes de maracuja sdo empregados pelos seus efeitos terapéuticos
na reducéo de inflamacdes (CORREA et al., 2016).

A semente de maracuja é um potencial alimento funcional, fonte de compostos
bioativos com diversos beneficios ao organismo (acao antioxidante, antibacteriana,
neuroprotetiva, anti-inflamatoria, ansiolitica, sedativa, antiespasmaédica, citotoxica).
Os compostos bioativos caracteristicos do 6leo de semente de maracuja englobam
acidos graxos insaturados, polifenodis, carotenoides, fitoesterdis e tocoferbis,
contribuindo para ampliar sua aplicacdo tecnolégica na industria alimenticia
(CALEVO et al.,2016; DE SANTANA et al., 2015; FERREIRA et al., 2011; LUCARINI
et al., 2019; OLIVEIRA et al., 2016; SILVA; JORGE, 2014).

Acidos graxos poli-insaturados, como &cidos linoleico (w-6) e a-linolénico (w-
3) correspondem a maior por¢cao do Oleo de semente de maracuja e fazem parte
de cadeias de sintese de compostos necessarios ao organismo humano com papel
no desenvolvimento do sistema nervoso e imunidade e na regulacéo de expressao
génica (AYYILDIZ et al., 2015).

Esses compostos também apresentam efeito hipocolesterolémicos, através da
reducéo dos niveis séricos de LDL-colesterol e da sintese de VLDL (lipoproteinas
de densidade muito baixa) no figado, combinada a uma maior excrecéo biliar e
fecal do colesterol. Uma maior ingestao desses acidos graxos ja foi associada
a prevencédo de doencas crbnicas como lupus, diabetes, psoriase, obesidade,
doencas de Crohn e Alzheimer, artrite reumatoide, fibrose cistica, esclerose multipla
e eventos cardiovasculares, como o acidente vascular cerebral. Tais beneficios sdo
alcancados pela acéo anti-inflamatoria dos compostos bioativos, minimizando os
efeitos deletérios de espécies reativas de oxigénio (FARAHMANDFAR et al., 2018;
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HUERTA-YEPEZ; TIRADO-RODRIGUEZ; HANKINSON, 2016; KUMAR; SHARMA;
UPADHYAYA, 2016; MALLEK-AYADI; BAHLOUL; KECHAOU, 2018; PEREZ-
GREGORIO; SIMAL-GANDARA, 2017).

A identificagcdo de carotenoides em sementes de maracuja relatou a presenca
de C-caroteno, fitoeno, fitoflueno, neurosporeno, B-caroteno, licopeno, pré-licopeno,
monoepoxi-B-caroteno, B-criptoxantina, B-citraurina, anteraxantina, violaxantina e
neoxantina. Aacéo antioxidante dos carotenoides é associada a prevengao do cancer,
catarata, arteriosclerose e processos oxidativos caracteristicos do envelhecimento
(ZERAIK et al., 2010). Em pesquisas de Silva e Jorge (2014) e de Ferreira et al.
(2011) foram detectadas concentragcdes de 6,70 ug de B-caroteno/g e 19,7 mg/g de
carotenoides totais, respectivamente, em 6leo de semente de maracuja amarelo.

Os compostos fendélicos atuam como sequestrantes de oxigénio, nitrogénio e
compostos clorados reativos; reduzem a atividade pro-oxidante de ions metalicos.
Séo classificados como agentes anti-inflamatérios pois reduzem a oxidacdo de
LDL (lipoproteina de baixa densidade), diminuindo sua agregacédo e acumulo no
endotélio vascular (FARAHMANDFAR et al., 2018; PEREZ-GREGORIO; SIMAL-
GANDARA, 2017).

Silva e Jorge (2014) reportaram um teor de fendlicos totais de 0,26 g GAE/100
de 6leo, valor superior a 0,131 g GAE/100g, apresentado por Malacrida e Jorge
(2012). Segundo Matsui et al. (2010) e Sano et al. (2011), as sementes do maracuja
apresentam elevadas quantidades de piceatannol (3,4,3’,5’ -tetrahidroxi-trans-
estilbeno), composto fendlico que inibe a melanogénese e o aumenta o colageno
soluvel total, em culturas de fibroblastos. Os autores também relatam a presenca
de scirpusina B em sementes de maracuja, um dimero do piceatannol com funcéao
antioxidante e vasodilatadora.

Malacrida e Jorge (2012) avaliaram o teor de tocoferois totais do 6leo de
semente de maracuja amarelo e obtiveram 50 mg/100g, com concentracdo de [3-,
Y- e &-tocoferol de 5,4; 16,7 e 27,8 mg/100g, respectivamente. Piombo et al. (2006)
registraram a presenca de a-, y-, 6-tocoferdis em concentracdes de 0,5 mg/100g,
21,7 mg/100g e 24,3 mg/100g, respectivamente. A mesma pesquisa evidenciou a
presenca de fitoesterois no 6leo de semente de maracuja, em concentracéo total de
209mg/100g, composto por campesterol (28.2 mg/100 g), B-sitosterol (87.2 mg/100
g), estigmasterois (87.1 mg/100 g) e 6-5-avenasterol (6.9 mg/100 g).

De Santana et al. (2017) registraram teores de polifendis totais, piceatannol e
flavonoides totais em sementes de maracuja correspondente a3.11 +0.07 g GAE/100
g, 3.68 + 0.09 g/100 g € 1.03 + 0.02 g CAE/100 g, respectivamente. Em relagao ao
6leo de semente de maracuja, De Santana et al. (2015) detectaram concentragcdes
de fitoesterdis totais de 227,55 mg/100g, com 20,22 mg/100g de campesterol, 125,05
mg/100g de estigmasterol, 76,80 mg/100g de B-sitosterol. Também foram avaliados

Equidade e Sustentabilidade no Campo da Seguranca Alimentar Global Capitulo 8




teores de tocoferbis — a-, B-, y- e d-tocoferdis de 1,17 mg/100g, 2,56 mg/100g,
0,86 mg/100g e 73,62 mg/100g, respectivamente —, &-tocotrienol (40,04 mg/100g),
carotenoides totais (75,63 mg B-caroteno/100g) e fendlicos totais (1,47gGAE/100g).

Quanto a mensuracédo de atividade antioxidante total, Pereira et al. (2018),
na extracdo de 6leo de semente de maracuja amarelo por Soxhlet e ultrassom,
empregando etanol como solvente, reportaram capacidade de inibicdo do radical
DPPH de 82,81% e 80,68%, respectivamente. Malacrida e Jorge (2012), também
avaliando 6leo de semente de maracuja amarelo, apresentaram valores da inibicao
de DPPH de 48% e EC, de10,62 g 0leo/g[DPPH-]. Barrales, Rezende e Martinez
(2015) e Ferreira et al. (2011), em pesquisa com o mesmo Oleo, detectaram 0,9 mg
TE/g 6leo e EC50 = 5.74 mg/mL, respectivamente.

Silva e Jorge (2014) obtiveram atividade antioxidante em 6leo de semente de
maracuja mais elevada (116.6 umol TE/100 g) que a da polpa do préprio maracuja
amarelo (1.83 + 0.11 umol TE.g-1), avaliada por Fu et al. (2011). Esses valores
corroboram Gonzalez et al. (2017), ao relatar a presenca de grandes concentracdes
de compostos bioativos em coprodutos industriais de processamento de matérias
primas vegetais.

A composicdo dos compostos antioxidantes (hidrofilico ou lipofilico) presentes
em Oleos sofre alteragdes a partir da origem da semente, dos tratamentos prévios a
extracédo, do método de extracéo e suas condicdes de execugdo, armazenamento.
Todos esses fatores podem desencadear a degradacao de compostos bioativos
(LUCARINI et al., 2019). Desta forma, o 6leo de semente de maracuja, além
de agregar valor a um residuo agroindustrial, também é uma relevante fonte de
antioxidantes para a dieta humana.

41 APLICABILIDADE DOS COPRODUTOS DO MARACUJA EM ALIMENTOS

Como ja mencionado anteriormente, os coprodutos do maracuja representam
importantes fontes de nutrientes para a alimentacdo humana. Sao fontes de fibras,
proteinas, acidos graxos polinsaturados, compostos bioativos.

Dentre eles, o 6leo de semente de maracuja apresenta um potencial para
aplicacdo na industria alimenticia que ainda ndo foi totalmente explorado,
requerendo maiores estudos sobre suas propriedades fisico-quimicas e nutricionais
(LUCARINI et al., 2019). A casca do maracuja representa o coproduto da fruta de
maior aplicacéo, principalmente por ser fonte de pectina, heteropolissacarideo
empregado em produtos alimenticios por suas propriedades geleificantes (CORREA
et al., 2016).

Em aplicacéo do 6leo de semente de maracuja, em combinagdo com outros

tipos de gorduras, Bezerra et al. (2017) concluiram que a combinacgao entre 6leo de
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semente e maracuja e estearina de palma (50:50 e 40:60) apresentavam potencial
para producdo de margarina funcional, gracas as suas propriedades tecnoldgicas.

Por ser um 6leo rico em acidos graxos polinsaturados, € mais predisposto a ser
oxidado. Assim, Barbieri e Leimann (2014) aplicaram a técnica de microencapsulacéo
do bleo de semente de maracuja em poli (e-caprolactona) para minimizar o contato
do O6leo com o oxigénio atmosférico. A encapsulacao de Oleo de semente de
maracuja para aplicacdo em alimentos € tema diversos estudos, variando desde
0s agentes carreadores, suas propor¢coes e outras condicbes de processamento
(DELFINI, 2016; OLIVEIRA et al., 2017).

A casca e a semente s&o coprodutos ricos em fibras que, por suas propriedades
tecnoldgicas, como capacidade de retencdo de agua e inchamento, podem ser
aplicados a produtos de panificacdo e embutidos carneos. As farinhas desses
componentes contribuem para a hidratagdo, viscosidade e conservagdo dos
produtos (LOPEZ-VARGAS et al, 2013).

Espirito-Santo et al. (2012) aplicaram a casca do maracuja em pd na elaboracao
de iogurtes a partir de leite integral e desnatado e observaram reducéo da acidez e
tempo de fermentacao dos produtos, assim como maior coeséo ao iogurte produzido
com leite desnatado. A introducao da casca em pd também contribui para aumentar
a capacidade de retencdo de agua e reduzir a sinérese em leites fermentados
(CELIA et al., 2015).

A aplicacao de albedo da casca de maracuja em pbé em hamburgueres de porco,
em estudo de Lopez-Vargas et al. (2014), melhoraram o rendimento, a retencédo de
umidade e gordura e o aporte de fibras dos produtos. Houve menor reducéo de
diametro durante a coccao e boa aceitacao entre provadores.

51 CONSIDERACOES FINAIS

O 6leo da semente de maracuja apresenta-se como relevante fonte de acidos
graxos essenciais e compostos bioativos atuantes na prevencdo de doencas
cardiovasculares e neuroldgicas, como também no desenvolvimento durante
as fases da vida. A introducdo do 6leo de semente de maracuja na alimentacéao
representa uma alternativa para agregar valor a um residuo agroindustrial, proteger
0 meio ambiente através de pratica sustentdvel com o aproveitamento integral de
alimentos, impulsionar o desenvolvimento de produtos alimenticios com melhor
aporte nutricional e com propriedades funcionais.
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