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Introducéo

O Brasil é um pais de contrastes, é o 4°
produtor mundial de alimentos, mas ocupa o 6°
lugar no mundo em subnutricao, é o 8° pais nos
indicadores econdmicos e 0  52° nos
indicadores sociais, o que demonstra o
desequilibrio que existe entre o seu potencial
econdmico e aqualidade de vida da populagéo.
A alimentacdo saudavel torna possivel a
obtencdo na melhoria da qualidade de vida da
populacdo. Para que uma dieta seja considerada
como equilibrada, deve contemplar alimentos
ricos em proteinas, carboidratos, vitaminas, sais
minerais e fibras. Grande parte desses
nutrientes esta contido em alimentos de origem
vegetal, principalmente em partes pouco
aproveitadas como cascas, sementes, talos e
folhas (OLIVEIRA et al., 2009).

No Brasil sdo encontradas de 111 a 150
espécies pertencentes ao género Passiflora, que
se concentra principalmente no centro de
distribuicdo geografica, localizada no Centro-
Norte do pais. Apesar desta grande diversidade
de espécies, destaca-se comercialmente no
Brasil o maracuja-azedo (Passiflora edulis Sims.
Edulis) e o maracuja-doce (Passiflora alata
Curtis). Com relacdo as frutas nativas, foram
identificadas mais de 40 espécies do género
Passiflora nativas silvestres do Brasil, dentre as
quais se destacam a P. cincinnata, a P. setacea €
a P. nitida por possuirem maior potencial para
uso econdmico, estas espécies sao utilizadas no
consumo in natura ou na forma de sucos, doces,
geleias e medicamentos ou como ornamental. A
rusticidade, tolerancia a pragas e doencas, e a
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boa produtividade, com floragdo em periodos de
entressafra do maracuja comercial, sdo fatores
que podem em um futuro préximo adquirir
grande importéancia social e ambiental, a partir
da geracdo de emprego e renda em areas que
seriam inadequadas para a agricultura
convencional, sendo possivel a reducdo no uso
de defensivos agricolas (LOPES et al., 2010).

O maracuja (Passiflora cincinnata Mast.) é
um fruto silvestre pertencente a familia
Passifloraceae, popularmente conhecido no
Brasil como maracuja-do-mato, maracuja-
mochila ou maracuja-tubardo. Sua grande
resisténcia a seca, doencas e pragas, € a razao
pela qual o fruto se desenvolve em diversos
tipos de solos da regido semiarida, sendo uma
espécie amplamente distribuida na América do
Sul. Além de possuir natureza perene, apresenta
grande periodo de florescimento e
versatilidade, podendo ser utilizados no
consumo direto (fruta fresca) ou como matéria-
prima na industria de alimentos (sucos, geleias,
sorvetes, doces, bebidas lacteas, 6leos), na
indUstria quimica (perfumes e aromas),
indUstria farmacéutica ou na suplementacéo da
alimentag&o animal (ARAUJO, 2007; SANTOS et
al., 2017).

Seus frutos possuem sabor exotico, boa
aceitabilidade para consumo e elevado valor
nutricional. Estdo presentes em sua composicao
diversos componentes funcionais como fibras,
vitaminas, carotenoides, flavonoides, célcio,
ferro, fosforo, esteroides e acidos graxos
(MORAES et al., 2002; LIMA et al, 2012;
SANTOS et al., 2017).
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Na atualidade destaca-se a importancia
do aproveitamento integral dos alimentos,
como alternativa para a reducdo de custos na
indUstria, desenvolvimento de novos produtos
com potencial funcional e maior
conscientizacdo dos consumidores para o
consumo e reducao no desperdicio de alimentos
(SILVA et al.,, 2014).

Na industria de suco de maracuja utiliza-
se apenas a polpa da fruta, por¢do que
representa apenas 30% da massa total dos
frutos. S&8o considerados como residuos
resultantes do processo, a casca, o albedo e as
sementes, que sdo frequentemente descartados.
Porém, estas fracGes das frutas que geralmente
sdo descartadas, podem conter quantidades
iguais ou maiores de nutrientes comparadas
com a propria polpa. Por isso, atualmente tém-
se despertado o interesse pelo aproveitamento
destes residuos industriais, que apresentam
alto teor de nutrientes como proteinas,
carboidratos, lipidios, fibras, flavonoides e
antioxidantes, e que possuem potencial
tecnologico para a producdo de diversos
alimentos. Por ter baixo custo e alto valor
nutritivo, eles sdo de grande interesse as
indUstrias de alimentos, pois proporcionam o
enriquecimento nutricional do produto final
sem onerar o custo de producdo, resultando em
um preco acessivel ao consumidor e maior
margem de lucro ao produtor (MIRANDA et al.,
2013; SILVA et al., 2014).

A utilizacdo econbémica dos subprodutos
resultantes do processamento do maracuja
deve ser considerado, pois durante o processo
de esmagamento para a obtencdo do suco sdo
gerados inUmeras toneladas de residuos.
Portanto, o aproveitamento das sementes de
maracuja permite agregar valor a estes
subprodutos, trazendo beneficios econdmicos,
ambientais, cientificos e tecnolégicos. As
sementes do maracuja, representam cerca de 6
a 12% do peso total do fruto e contém em sua
composicao certa de 10% de proteina e 20% de
6leo comestivel, sdo consideradas entdo como
boa fonte de lipideos, carboidratos, proteinas e
minerais. O 6leo extraido nas sementes possui
coloracdo amarela, sabor agradavel e odor
suave, com caracteristicas fisico-quimicas
importantes como a baixa secatividade, médio
indice de saponificacdo e baixa estabilidade,
sendo suscetivel a rancidez oxidativa devido ao
grande contetdo de &cido linoléico. Estas
caracteristicas relacionadas ao valor nutritivo e
digestibilidade do 6leo de maracuja podem ser
facilmente comparadas ao 6leo de algodao
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(LEONEL et al., 2000; SANT’ANNA et al., 2001;
FERRARI et al., 2004).

Diversos setores da inddstria tem
buscado novas fontes de 6leos vegetais, pois
estes componentes possuem elevado valor
comercial e pode ser aplicado em inameros
segmentos, como no caso da industria
alimenticia e inddstria cosmética. S&o
frequentemente utilizados como agentes
umectantes, emolientes, emulsificantes e
modificadores de viscosidade, sendo aplicados
também como matérias-primas no processo
produtivo de cosméticos, como sabdes e
shampoos que utilizam em sua formulacéo
acidos miristico, palmitico, estearico, linoleico e
linolénico, que sdo associadas a propriedades
rejuvenescedoras e curativas. Tem sido também
verificado nos 6leos vegetais, grande potencial
nutracéutico (HIDALGO et al., 2016). A grande
expansdo do mercado, provocou o aumento da
demanda produtiva de 6leos, como também a
necessidade de otimizacdo do processo. Do
ponto de vista de salde, torna-se necessario o
desenvolvimento de éleos com menor grau de
instauracdo para que sejam minimizados o0s
danos a saude da populagdo (SCHERER &
BOCKEL, 2018).

Os lipideos sdo definidos como compostos
insolUveis em agua constituidos por variadas
substancias, entre elas os acidos graxos que sao
acidos carboxilicos com cadeias
hidrocarbonadas, podendo apresentar
diferentes comprimentos de cadeia de carbonos
(cadeia curta, média e longa), apresentando ou
ndo duplas ligagdes (saturados e insaturados),
possuem diferentes configuragdes das duplas
ligacbes (cis e trans). Os acidos graxos
insaturados contém uma ou mais duplas
ligagdes na cadeia hidro carbonada, sdo
classificados em monoinsaturados ou poli-
insaturados e pertencem a diferentes séries,
sendo denominados como dmega-3, 6mega-6 e
0mega-9 (NASCIUTTI et al., 2015).

Dentre as reacfes de oxidacOes existentes
em &cidos e gorduras, a mais recorrente é a
oxidacdo que € causada pela exposicdo do
produto ao oxigénio do ar atmosférico ou
autoxidacdo, que provoca a formacdo de
radicais livres. Esta reacdo provoca a formagéo
de um cheiro indesejavel no alimento, que se
intensifica até que seja atingido um forte odor
de ranco, esse causado por aldeidos e acidos de
baixo peso  molecular oriundos na
decomposicdo do produto. O nivel de
instauracao dos acidos graxos ou da gordura do
produto € proporcional a facilidade de
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rancificacdo. O conhecimento do perfil de &cidos
graxos de Oleos, determinado através da
cromatografia gasosa é de extrema importancia
para a industria pois o teor de acidos graxos é
utilizado como padrdo de identidade e
qualidade, sendo capaz de indicar possiveis
alteragdes de acordo com o grau de degradacéo
oxidativa do 6leo (SCHERER & BOCKEL, 2018).

Diante do exposto, o presente estudo tem
como objetivo avaliar o potencial nutricional da
semente de maracuja do mato por meio do
conhecimento da composicdo fisico quimica e
perfil lipidico desse residuo, verificando seu
potencial de tecnologico para industria de
alimentos.

Material e Métodos

Os frutos de maracuja do mato (Figura 1a)
foram obtidos no Campo Experimental da
Caatinga pertencente a Embrapa Semiarido,

Figura 1. Maracuja do mato (Passiflo

Métodos analiticos

O Teor de umidade foi determinado de
acordo com a metodologia pelo Instituto Adolfo
Lutz (BRASIL, 2008) para frutas. Pesou-se 5
gramas da amostra em cadinhos, previamente
tarada. Os cadinhos foram levados para estufa a
105 °C durante 3 horas, sendo resfriado em
dessecador até a temperatura ambiente, em
seguida pesado e repetido a operacdo de
aguecimento e resfriamento até peso constante.

A Acidez total titulavel foi quantificada
por titulacdo com hidréxido de soédio (NaOH)
0,1N padronizado, e o resultado expresso em
porcentagem do acido predominante na fruta
(acido citrico). A titulagdo foi realizada em
presenca do indicador fenolftaleina, de acordo
com a metodologia pelo Instituto Adolfo Lutz
(BRASIL, 2008).
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ra cincinnata Mast.): @) Fruto; b) sementes.
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Petrolina - PE. Localizado entre as coordenadas
geogréaficas de 09°09' Latitude S e 40°22'
Longitude W, com precipitagdo pluviométrica
média de 1,59 mm, temperatura média mensal
é de 26°C, umidade relativa entre 50 e 70%,
insolacdo média de 2.800 horas/ano, com
evaporagao em torno de 2.000 mm/ano, dados
provenientes das estacdes meteoroldgicas da
Embrapa Semiérido, o solo tipo Latossolo
vermelho amarelo.

O fruto foi separado em casca + albedo,
polpa e sementes, as sementes (Figura 1b)
foram encaminhadas ao Laboratorio de Oleos
da Faculdade de Engenharia de Alimentos da
Universidade Estadual de Campinas

(UNICAMP). As determinagBes de umidade,
acidez total titulavel, lipideos, cinzas, proteinas
e perfil lipidico foram feitas em base seca e em
triplicata, de acordo com os procedimentos
descritos na metodologia.

O Teor de lipideos foi determinado pela
extracdo em aparelho Soxhlet, utilizando-se éter
etilico como solvente (BRASIL, 2008). A
extracdo de gordura foi do tipo sélido-liquido,
onde a gordura na fase sélida passa para a fase
liguida (solvente) através da técnica de
extracdo continua. O solvente condensado
ultrapassa certo volume, escoando de volta para
o0 baldo, onde é aquecido, e novamente
evaporado e a gordura fica concentrada no
baldo.

O Teor de cinzas o residuo mineral fixo foi
determinado mediante carboniza¢do em manta
elétrica e incineragdo em mufla a 550 °C até a
obtencdo de cinzas claras (BRASIL, 2008).
Pesou-se 5 gramas da amostra em uma capsula
de porcelana, previamente tarada, sendo
carbonizada em temperatura baixa e incinerada
em mufaa 550 °C, resfriando em dessecador até
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a temperatura ambiente e pesando, repetindo
as operac0es de aquecimento e resfriamento até
peso constante. Quando ocorre a eliminagéo
completa do carvéo, obtendo-se cinzas brancas
ou ligeiramente acinzentadas.

O Teor de proteinas, onde sua
determinacdo se fundamenta na caracteristica
quimica deste nutriente de possuir em sua
molécula o atomo de nitrogénio. Determinou-se
0 teor total de nitrogénio na amostra pelo
método de Kjeldahl (AOAC, 1980). Nesta
determinacéo quantifica-se o teor de nitrogénio
que, por meio de um fator de conversdo,
transforma o resultado encontrado em teor de
proteina bruta. Para isso, faz-se inicialmente a
digestdo daamostra, onde o nitrogénio organico
é transformado em aménia, e os compostos
organicos sao convertidos em CO», H20, etc. Com
a destilacdo a amo6nia é separada e recolhidaem
solucdo receptora (acido borico). Pela titulagao,
faz-se a determinacdo quantitativa da aménia
contida na solucéo receptora, transformando o
valor para % de proteina bruta.

v.2,n.3,2019

O Perfil lipidico e sua composicdo em
acidos graxos foi determinada sob o 6leo
submetido a saponificacdo e esterificagao,
conforme metodologia descrita por Maia
(1992), sendo os seus componentes separados
por CGC (Cromatografo Gasoso Capilar) usando
coluna capilar: DB-23 AGILENT (50%
cyanopropyl) methylpolysiloxane, 60m,
@int=0,25mm, com a seguinte programacao de
corrida: fluxo: 1,00mL/min; velocidade linear:
24 cm/seg; Temperatura do detector: 280 °C;
Temperatura do injetor: 250 °C; Temperatura
Forno: 110 °C/5 minutos, 110-215 °C (5
°C/min), 215 °C/24 minutos; Gas de arraste:
Hélio; Volume 35 injetado: 1,0 ¥iL.

Resultados e Discussio

A Tabela 1 apresenta os resultados
obtidos da caracterizagdo fisico-quimica da
semente do maracuja do mato e foram
comparados aos da semente do maracuja
amarelo.

Tabela 1. Composicao fisico-quimica da semente do maracuja do mato

1Semente do

2Semente do

3Semente do 4Semente do

Parametros ‘s il il .2

(%) maracuja do maracuja maracuja maracuja

mato amarelo amarelo amarelo
Teor de umidade 24,0 10,5 26,7 6,89
Teor de cinzas 16 - 147
Teor de proteinas 93 15,6 - 12,57
Teor de lipideos 24,0 257 - 28,12

Acidez total titulavel 17 i i

(acido citrico)

Fonte: 1Dados da pesquisa; Adaptado de Ferrari et al. (2004)2; Martins et al. (2005)3; Jorge et al. (2009)4.

A semente do maracuja do mato
apresenta teor de umidade de 24%, valor
semelhante ao observado por Martins et al.
(2005) em sementes de maracuja amarelo
(26,7%), porém superior ao encontrado por
Ferrari et al. (2004). Esta diferenca pode estar
relacionada a diversos fatores, extrinsecos ou
intrinsecos, no qual destaca-se o processamento
no qual a matéria-prima analisada foi
submetida, no presente estudo as amostras
foram avaliadas em sua forma fresca, enquanto
as amostras analisadas por Ferrari et al. (2004)
foram submetidas ao processo de obtencéo de
farelo, no qual apresentou-se como produto
final, o farelo desengordurado de semente de
maracuja amarelo. Teores de umidade elevados,
favorecem 0 desenvolvimento de
microrganismos e deterioracdo causadas por
reacdes bioquimicas, demonstrando que a
aplicacdo do processo prévio de secagem na
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semente do maracuja do mato para
aproveitamento desse residuo, pode promover
a obtencdo de um produto com maior
estabilidade fisico-quimica e microbiolégica.
Com relagdo ao teor de cinzas existente
na semente de maracuja do mato observa-se
baixo valor (1,6%), porém ha semelhancacom o
teor verificado por Ferreira et al. (2004) e Jorge
et al. (2009) na semente de maracuja-amarelo,
com teor de 1,8 e 147%, respectivamente.
Constata-se que, as sementes apresentam teor
de cinzas superior ao observado na polpa do
maracuja do mato (0,81%) por Araujo et al.
(2009) e nas sementes de graviola (1,19%) por
Mancano et al. (2018). De acordo com Morzelle
et al. (2015), quantidades reduzidas de residuo
mineral fixo, pode ser confirmado, em parte,
pela concentracdo baixa de calcio, ferro e zinco
deste produto. As diferencas observadas na
literatura para o teor de cinzas podem ser
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observados por meio da coloracdo das
sementes, em que foi constatado que cores mais
escuras podem indicar maior quantidade de
compostos minerais, 0s quais podem ser
responsaveis pelo amargor, como o oxalato de
calcio, sobretudo a maioria dos componentes
minerais se apresentarem na casca (ARRIEL et
al.,, 2007; GOMES et al., 2018).

O teor proteico de 9,3% apresentado pela
semente do maracuja do mato € levemente
inferior ao encontrado por Jorge et al. (2009),
que obtiveram 1257% de proteinas nas
sementes de maracuja amarelo. A semente do
maracuja do mato apresenta 1,7% de acido
citrico, valor inferior ao observado por Aradjo et
al. (2009) na polpa do maracuja do mato
(3,80%) e superior ao encontrado na semente
de noni (0,43%) por Lemos et al. (2015).
Segundo Santos et al. (2018) e Aroucha et al.
(2010), a acidez é importante, ndo somente para
determinar a relagdo de dogura de um produto,
mais também pela sua grande utilidade na
indUstria de alimentos, como conservante
podendo prolongar a vida de prateleira, indice
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para avaliacdo de qualidade e maturidade,
indicador sensorial entre outras funcées.

Pelos resultados obteve-se 24% de
lipideos, valor este proximo ao verificado para
sementes de maracuja amarelo (25,7%) por
Ferrari et al. (2004); sementes de moringa
(22,17%) por Oliveira et al. (2009), e para
sementes de mamao solo (25,80%) por Jorge e
Malacrida (2008).

Através da andlise de cromatografia
gasosa capilar obteve-se um cromatograma
(Figura 2), em que se verifica trés picos
majoritarios, em diferentes periodos de tempo.
Estes picos indicar que os acidos graxos que se
apresentam em quantidades mais expressivas
sdo o acido linoléico (xx%), oléico (15%) e
palmitico (9%). Na Tabela 2, sdo apresentados
os resultados da composicdo em acidos graxos
da semente do maracuja do mato, no qual
observa-se tracos de diversos acidos graxos

como o} acido miristico, linolénco,
pentadecandico, palmitico, palmitoléico,
margarico, heptadecanoico, estearico,

eicosanoico, gadolinico e beénico.
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Figura 2. Cromatograma caracteristico da composi¢do em acidos graxos da semente de maracuja do
mato, obtido por CGC.

O 4cido linoleico é encontrado em
quantidades superiores na semente de
maracuja do mato, apresentando 70% e tempo
de retencdo de 28,13 min. Trata-se de um
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composto desejavel, encontrados nos 6leos de
origem vegetal, pois o &cido linoléico sdo
monoinstaturados, sdo  precursores de
mediadores proé-inflamatérios que promovem
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vasoconstricio e acdo proé-agregatoria.
Promovem menores alteragbes no perfil
lipidico, quando comparadas com os &cidos
graxos saturados e pressao arterial (NASCIUTTI
etal, 2015).

Com relacdo ao teor de acido oleico,
verifica-se percentual de 15,37% e tempo de
retencdo de 27,24 min. De acordo com

v.2,n.3,2019

Rodrigues et al. (2004), o acido oleico é oriundo
da biohidrogenacdo incompleta de acidos
graxos insaturados e, em particular, dos acidos
linoléicos conjugados, bem como da
dessaturacdo enddgena dos acidos graxos
estearicos. Para o acido palmitico, observa-se
um percentual de 9,15% e tempo de retencéo
correspondente a 23,61 min.

Tabela 2. Perfil lipidico da semente de maracuja do mato

Pico Acido graxo Tempo de retencio (min) Area (%)
1 Miristico (C14:0) 20,20 0,134
2 Pentadecandico (C15:0) 21,93 0,028
3 Palmitico (C16:0) 23,61 9,152
4 Palmitoléico (C16:1) 23,99 0,051
5 Palmitoléico (C16:1) 2412 0,119
6 Margarico (C17:0) 25,13 0,077
7 Heptadecandico (C17:1) 25,62 0,022
8 Estearico (C18:0) 26,66 2,996
9 Oléico (C18:1) 27,15 15,371

10 Oléico (C18:1) 27,24 0,520
11 Linoléico (C18:2t) 27,82 0,078
12 Linoléico (C18:2) 28,13 70,298
13 Linolénico (C18:3) 29,15 0,577
14 Eicosandico (C20:0) 30,00 0,187
15 Gadolinico (C20:1) 30,64 0,170
16 Beénico (C22:0) 34,52 0,070
17 Cetoléico (C22:1) 35,46 0,017
18 Lignoléico (C24:0) 43,88 0,128

O consumo de acido linolénico (6mega 3),
exerce diversos efeitos benéficos a salde
humana como as alteragbes estruturais e
funcionais na membrana fosfolipidica e
aumento da fluidez da membrana celular,
permitindo assim maior mobilidade das
proteinas e favorecendo maior troca de sinais
de transdugdo, interacdo horménio-receptor e
transporte de substratos entre os meios intra e
extracelular. Sdo capazes de melhorar fatores
hemodinamicos cardiacos como a pressdo
arterial, enchimento diastélico do ventriculo
esquerdo, frequéncia cardiaca e funcdo
endotelial. Podendo também, proporcionar
efeitos antiarritmicos, antinflamatérios e anti-
ateroescleréticos, além de promoverem a
reducdo de triglicérideos (NASCIUTTI et al,
2015; FRUEHWIRTH et al., 2018).

Os acidos graxos saturados em geral, ndo
sdo desejaveis pois sdo associados a elevacgédo do
colesterol sanguineo em todas as fracbes de
lipoproteinas. Entretanto, associa-se 0 consumo
de acidos graxos poli-insaturados,
principalmente o émega 3 e 6mega 6 a uma
reducdo do risco de desenvolvimento de varias
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doencas, como aterosclerose e doengas
cardiovasculares (CORSINE et al. 2008).

Segundo Almeida e Franco (2006) os
acidos graxos apresentam importante papel no
tecido biolodgico porque influenciam
propriedades como a integridade, fluidificagdo,
permeabilidade e  atividades enzima-
membrana; sdo necessarios para manter a
impermeabilidade da pele e estdo envolvidos no
transporte e metabolismo do colesterol. Todos
os membros das familias de acidos graxos
podem ser sintetizados biologicamente a partir
dos acidos graxos oferecidos da dieta.

De acordo com Leonel et al. (2000), as
sementes do maracuja sdo consideradas boa
fonte de acido graxo essencial, que pode ser
utilizado nas industrias alimenticia e cosmética.
Segundo o mesmo autor, o &cido linoléico
(ébmega 6) é um dos principais acidos graxos
encontrados na composicao do 6leo da semente
de maracuja (55 a 66%), seguido pelo acido
oléico (18 a 20%) e pelo acido palmitico (10 a
14%).

O consumo de dietas suplementadas com
acidos graxos insaturados possibilita a
deposicdo desses acidos nos tecidos (MARION &
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WOODROOF, 1963; AJUYAH et al, 1991,
HRDINKA et al,, 1996). Os acidos graxos poli-
insaturados produzem menor deposicdo de
gordura em comparacdo aos saturados e aos
monoinsaturados (CRESPO & GARCIA, 2001).

Os 4&cidos graxos sdo 0s principais
elementos dos triacilglicerdis, componentes de
oleos e gorduras comestiveis e que representam
95% dos lipideos da dieta humana. Constituem
as principais formas de armazenamento de
energia nos animais (adipdcitos) e vegetais
(sementes). Alguns &cidos poli-insaturados
(PUFA), como o linoléico (n-6) e linolénico (n-
3), sdo considerados essenciais na dieta, uma
vez que homens e animais sdo incapazes de
sintetiza-los (TOGASHI et al., 2007).

Os resultados demonstraram que
semente do maracuja do mato pode ser
utilizada como alternativa para obtencdo de
oleo vegetal, e com isso tornar-se mais uma
alternativa de melhoria da economia para
regido semiarida, onde esse fruto apresenta-se
de forma tdo expressiva.

Concluséo

A semente do maracuja do mato
apresentou potencial nutricional e tecnoldgico,
com teores de proteinas e lipideos expressivos,
com presenca dos acidos graxos linoléico, oléico
e palmitico de forma predominante.

Portanto, o aproveitamento desse residuo
pode ser mais uma alternativa para contribuir
com a economia da regido semiarida brasileira.
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