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Resumo

O maracuja amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa) é um fruto tropical originario do Brasil, sendo este pais 0 maior
mercado consumidor e produtor, responsavel por cerca de 90% da produgdo mundial. Apesar da importancia
econdmica deste fruto, associada a utilizacdo de sua polpa como matéria-prima para a inddstria alimenticia, cerca de
65% do peso total do fruto nao é utilizado, com sementes e cascas sendo descartadas. O 6leo fixo extraido da semente
de maracuja é rico em minerais, tocoferdis, carotenoides, polifendis, tri-/di-/monoglicerideos e acidos graxos
essenciais, caracteristicas de destaque para diversas indistrias. Nesse contexto, o presente trabalho teve como
objetivos: extrair o 6leo da semente do maracuja; caracterizar seus componentes graxos por Ressonancia Magnética
Nuclear e Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia acoplada a Espectrometria de Massas Sequencial; avaliar a
atividade antioxidante, indice de acidez e acidez em 4&cido oleico. O éleo extraido neste trabalho apresentou
composicdo quimica similar a prevista na literatura para os &cidos graxos: &cido linoleico (43,6-49,15%), seguida
pelos acidos oleico (13,8-16,12%), esteérico (21,76-26,5%), palmitico (11,28-13,8%), e linolénico (1,6-2,3%). Além
disso, apresentou acidez (0,51 + 0,04 - 1,73+0,02 %) e indice de acidez (1,03+0,42 - 3,44+0,04 mg KOH/g) dentro do
estipulado pela legislacdo brasileira para 6leos brutos; em relacdo ao seu potencial antioxidante, o extrato aceténico
(72,67+2,02 %) apresentou maior atividade quando comparado ao hexanico (42,18+0,185 %). Os resultados sugerem
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que o 6leo de semente de maracuja é um 0leo vegetal de alta qualidade com possivel aplicabilidade como aditivo
alimentar ou em produtos cosméticos e farmacéuticos.

Palavras-chave: Maracuja; Passiflora edulis f. flavicarpa; Oleo fixo; Semente; Acidos graxos; Potencial
antioxidante.

Abstract

The yellow passion fruit (Passiflora edulis f. flavicarpa) is a tropical fruit originating in Brazil, this country being the
largest consumer and producer market, responsible for about 90% of world production. Despite the economic
importance of this fruit, associated with the use of its pulp as a raw material for the food industry, about 65% of the
total weight of the fruit is not used, with seeds and peels being discarded. The fixed oil extracted from the passion
fruit seed is rich in minerals, tocopherols, carotenoids, polyphenols, tri-/di-/monoglycerides and essential fatty acids,
outstanding characteristics for several industries. In this context, the present work had as objectives: to extract the oil
from the passion fruit seed; to characterize its fatty components by Nuclear Magnetic Resonance and High-
Performance Liquid Chromatography Tandem Mass Spectrometry; evaluate the antioxidant activity, acidity index,
and acidity in oleic acid. The oil extracted in this work presented a chemical composition similar to that predicted in
the literature for fatty acids: linoleic acid (43.6-49.15%), followed by oleic acid (13.8-16.12%), stearic acid (21. 76-
26.5%), palmitic (11.28-13.8%), and linolenic (1.6-2.3%). In addition, it presented acidity (0.51 + 0.04 - 1.73+0.02%)
and acidity index (1.03+0.42 - 3.44+0.04 mg KOHY/g) within the stipulated by Brazilian legislation for crude oils;
regarding its antioxidant potential, the acetone extract (72.67+£2.02%) showed greater activity when compared to the
hexane extract (42.18+0.185%). The results suggest that passion fruit seed oil is a high-quality vegetable oil with
possible applicability as a food additive or in cosmetic and pharmaceutical products.

Keywords: Passion fruit; Passiflora edulis f. flavicarpa; Fixed oil; Seed; Fatty acids; Antioxidant potential.

Resumen

La maracuya amarilla (Passiflora edulis f. flavicarpa) es una fruta tropical originaria de Brasil, mayor mercado
consumidor y productor, responsable de cerca del 90% de la produccién mundial. A pesar de la importancia
econdmica de este fruto, asociada al uso de su pulpa como materia prima para la industria alimentaria, cerca del 65%
del peso total del fruto no se aprovecha, descartdndose semillas y céscaras. El aceite fijo extraido de la semilla de
maracuya es rico en minerales, tocoferoles, carotenoides, polifenoles, tri-/di-/monoglicéridos y &cidos grasos
esenciales, caracteristicas sobresalientes para diversas industrias. En este contexto, el presente trabajo tuvo como
objetivos: extraer el aceite de la semilla de maracuya; caracterizar sus componentes grasos por Resonancia Magnética
Nuclear y Cromatografia Liquida de Alta Resolucion acoplada a EM en tandem; evaluar la actividad antioxidante,
indice de acidez y acidez en &cido oleico. El aceite extraido en este trabajo presentd una composicién quimica similar
a la prevista en la literatura para los acidos grasos: &cido linoleico (43,6-49,15%), oleico (13,8-16,12%), acido
estearico (21,76-26,5%), palmitico (11,28-13,8%) y linolénico (1,6-2,3%). Ademas, present6 acidez (0,51+0,04 -
1,73+0,02%) e indice de acidez (1,03+0,42 - 3,44+0,04 mg KOH/g) dentro de lo estipulado por la legislacion
brasilefia para crudos; sobre su potencial antioxidante, el extracto de acetona (72,67+2,02%) mostré mayor actividad
en comparacion con el extracto de hexano (42,18+0,185%). Los resultados sugieren que el aceite de semilla de
maracuya es un aceite vegetal de alta calidad con posible aplicabilidad como aditivo alimentario o en productos
cosméticos y farmacéuticos.

Palabras clave: Maracuya; Passiflora edulis f. flavicarpa; Aceite fijo; Semillas; Acidos grasos; Potencial
antioxidante.

1. Introducéo

O maracuja é um fruto amplamente consumido no mundo, sendo o Brasil o principal produtor, responsavel por cerca
de 90% da producdo mundial. Apesar de existirem diversas variedades desse fruto, o maracuja amarelo (Passiflora edulis f.
flavicarpa) destaca-se por ser a de maior comercializacdo (Purohit et al., 2021). No processo de industrializacdo do maracuja,
ha o aproveitamento quase que exclusivo da polpa para a fabricacdo de diversos produtos, como o suco de maracuja, o terceiro
maior em producdo no pais, ficando atrds somente dos sucos de laranja e caju. No entanto, as partes ndo comestiveis do fruto,
apesar de apresentarem propriedades singulares, sdo comumente descartadas, o que acarreta em um grande desperdicio (Cunha
& Cattelan, 2019).

A casca do maracuja, que inclui a parte branca (albedo) e a pigmentada (flavedo), em conjunto com as sementes,
constituem cerca de metade do peso total do fruto maduro (54,3%) e, geralmente, sdo descartadas pela indUstria como residuos
de producdo, apesar da composi¢do quimica bioativa que possuem. Por ser rica em minerais e fibras sollveis (especialmente
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em pectina), a casca possui grande potencial para agregar valor nutricional aos alimentos. A farinha do albedo, por exemplo,
apesar de subutilizada, pode ser aproveitada para o enriquecimento nutricional de produtos carneos (Moura et al., 2021).

A semente do maracuja é também um subproduto de alto valor agregado. Elas séo ricas em fibras, minerais, lipideos e
proteinas. Os lipideos provenientes das sementes sdo considerados boas fontes de acidos graxos essenciais, que podem ser
utilizados nas industrias alimenticia, farmacéutica e cosmética (Santos et al., 2021; Rezvankhah et al., 2019). Além das
sementes desidratadas, que podem ser aproveitadas no desenvolvimento de formulages com agdo esfoliante (Cordeiro et al.,
2016), o dleo fixo, por apresentar composicdo quimica semelhante ao 6leo de girassol, pode também ser extraido e aproveitado
no desenvolvimento de formulagdes para uso tdpico (Cordeiro, 2012).

Os oleos fixos integros sdo as matérias-primas de composicdo principal dos cosméticos naturais, uma vez que
conferem emoliéncia, hidratacdo e textura suave ao produto, além de proporcionar nutricdo da pele e cabelos devido a presenca
de vitaminas e sais minerais com propriedades funcionais. Os principais componentes graxos nos 6leos vegetais sdo 0 acido
oleico (®-9), linoleico (w-6) e linolénico (»-3) (Matos et al., 2015). Tanto o acido linoleico quanto o acido linolénico podem
ser utilizados para cicatrizacdo de feridas e regeneracdo cutanea. Por ndo ser possivel a sintese desses compostos no organismo
humano, por conta da necessidade da enzima delta 9-dessaturase, sdo denominados como &cidos graxos essenciais (AGE)
(Perini et al., 2010).

O -6 é um dos principais acidos graxos do éleo da semente de maracuja (55-66%), seguido pelo -9 (18-20%), &cido
palmitico (10-14%), 4cido esteérico (2-3%) e ®-3 (0,8-1%). Em relagdo aos compostos minoritarios, observa-se a presenca de
v- e 8-tocoferol (vitamina E) e polifendis, que conferem efeito antioxidante (Leonel et al., 2000).

Os 4acidos graxos (AGs) possuem trés funcdes basicas e essenciais no organismo animal, que sdo: i) atuar como
precursores de mensageiros intracelulares; ii) compor estruturas de membranas bioldgicas; iii) como fonte de energia através
da geracdo de adenosina trifosfato (Manhezi et al., 2008). Desde o inicio da década de 1990, os AGE e triglicerideos séo
utilizados no Brasil na prevencéao de lesdes por pressdao no &mbito hospitalar, apresentando um aumento em seu consumo nos
anos 2000, com a entrada de diversas marcas no mercado brasileiro. Estes produtos apresentam indicagdo, segundo as suas
respectivas bulas, para o tratamento e prevengao de todos os tipos de leses, como Ulceras por pressao, Ulcera venosa de estase,
com ou sem infecgdo (Ferreira et al., 2012).

O -6 apresenta diversas fun¢des na modulacéo do sistema imunolégico, como por exemplo: i) inducgdo da granulacéo
do leito da ferida, estimulando a cicatrizacdo; ii) regulacdo da producdo de colagenase e influéncia na quimiotaxia de
macrofagos; iii) agdo antimicrobiana, inibindo o crescimento de algumas espécies bacterianas, como o Staphylococcus aureus.
O -6 também é precursor do acido araquiddnico que dé origem a diversas moléculas essenciais para o processo inflamatério e
cicatricial (Rosa et al, 2021).

O -3 é um dos acidos graxos mais encontrados na epiderme, sendo um constituinte relevante do fator de hidratacdo
natural da pele. Ele promove a nutri¢do celular e, assim como o ®-6, possui a¢do antimicrobiana. Estudos recentes sugerem a
aplicagdo do ®-3 como preventivo e adjuvante no tratamento de photoaging, cancer de pele, dermatites, hiperpigmentacéo e
feridas cutaneas (Huang et al, 2018). O ®-9, um dos componentes majoritarios do 6leo fixo da semente de maracuja,
comumente presente em preparagdes farmacéuticas e cosméticas, como sabdes, sabonetes e emulsdes, confere propriedades
emolientes, sobreengordurantes e de promogdo de penetracdo e permeacao cutanea (Souza et al, 2022).

O acido palmitico é um importante constituinte, em conjunto com o colesterol e ceramidas, do componente lipofilico
da barreira existente na epiderme, protegendo-a contra a permeacdo de substancias externas, e estd presente em 99% das
formulagdes cosméticas. J& 0 acido estearico é componente do estrato corneo e faz parte da composicéo de cerca de 92 a 96%
das formulagdes (Aziz et al., 2021). Em razéo da presenca desses componentes, 0s 0leos vegetais possuem uma importante

aplicacdo na dermatologia para o tratamento de diversas doengas cutaneas, como dermatite atdpica, psoriase, xerosis, entre
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outras condicBes devido as suas caracteristicas nutritivas, emolientes, oclusivas, hidratantes e antibacterianas (Sarkar et al.,
2017).

O oleo fixo das sementes de maracuja possui composicdo de acidos graxos similar ao de girassol, que é amplamente
utilizado na industria alimenticia, farmacéutica e cosmética. (Telles, 2006). Sua atribuicdo na producéo de cosméticos esta
relacionada a promocao da hidratacdo e tratamento de escaras, caracteristicas principalmente atribuidas aos AGE, presentes em
grande quantidade na pele, mediando o controle da permeabilidade a agua e acelerando o processo de cicatrizagdo de lesGes
(Castro et al., 2021).

Face ao exposto, o presente trabalho teve como objetivos realizar a extragdo quimica do 6leo das sementes do
maracuja e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas e antioxidante, com o intuito de predizer a aplicacdo deste 6leo fixo em
formulacdes tdpicas para o tratamento de feridas, uma vez que a presenca de um alto teor de acidos graxos e outras substancias
(tocoferol, acido ascorbico, betacaroteno, calcio, flavonoides, fosforo e potassio) sugerem que este 6leo tenha um grande

potencial de acéo regeneradora e cicatrizante (Souza et al, 2022).

2. Metodologia
2.1 Obtencao e preparo prévio das amostras

Os frutos maduros foram obtidos em comeércio local no municipio do Rio de Janeiro, de agosto de 2021 a marco de
2022. O metodo da separacdo das sementes do arilo (involucro) foi adaptado das metodologias descritas por Silva (2017) e
Oliveira (2020). Em um liquidificador doméstico (Philips Walita, PowerChop 600 W) foram adicionados 600 mL de &gua
potavel pré-aquecida até ebulicdo branda e o conteldo de quatro maracujas (referentes a sementes, arilo e polpa). Em
sequéncia, 4 ciclos completos de agitacdo foram realizados até separagdo completa da semente, cada ciclo com 10 pulsos de 4
segundos (Figura 1). Ao final de cada ciclo, o contetdo do liquidificador foi transferido para uma peneira e lavado com agua
corrente pressionando as sementes contra a peneira. Ap0s a separa¢do, as sementes foram armazenadas em congelador
doméstico a 4°C (Electrolux, DF42), sendo retiradas 48 horas antes da realizagdo da extracdo do 6leo para um processo de
descongelamento natural & temperatura ambiente (25°C) e secagem em estufa (SP Labor, SP-100) a 105°C durante 30 minutos,

sendo em seguida trituradas em liquidificador industrial (Tron master, 350 W) até formac&o de granulado grosseiro.
Figura 1 — Fluxograma correspondente a um ciclo para a obtencdo da semente livre do arilo.

Maracuja

Peneira e dgua Recolocar as

Liquidificador corrente ™3 sementes no

/ liquidificador
Agua quente | Reiniciar ciclo até \

separagdo completa da
sementes

Fonte: Autores (2023).

2.2 Extragéo do 6leo fixo
A extracdo do Oleo fixo seguiu a metodologia descrita por Cecchi (2003). Os solventes utilizados como extratores

foram acetona (Dindmica Quimica Contemporanea, Sdo Paulo, Brasil) e hexano (Dinamica Quimica Contemporanea, Sdo
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Paulo, Brasil). Apds a extracdo, foi realizada a separacdo 6leo/solvente, em rotaevaporador (Rotavapor RII/\VVacuum Controller,
V-850). Em seguida, os 6leos foram levados a estufa (SP Labor, SP-100) a 105°C (para o 6leo extraido com hexano) e a 75°C
(para extracdo em acetona), até eliminacdo completa dos solventes, observada através do alcance de massa constante. As

extracdes foram realizadas em triplicata, a fim de calcular a reprodutibilidade do rendimento para cada solvente extrator.

2.3 Calculo do rendimento das extrac6es
O rendimento da extracdo foi calculado baseado na metodologia descrita por Oliveira (2020) de acordo com a
Equacdo 1:

my (g)
m; (g)

R (%) = x 100 (Eq.1)

Onde: R = rendimento percentual da extracdo, m; = massa (em gramas) total do éleo fixo obtido na extracdo e m, =

massa total (em gramas) da amostra utilizada (sementes extraidas da polpa do fruto maduro).

2.4 Determinacéo do perfil dos &cidos graxos
2.4.1 Ressonancia Magnética Nuclear (RMN) de *H e 3C

Para analisar o perfil de acidos graxos presentes no 6leo foi realizado, além do levantamento bibliografico, a
Espectroscopia de Ressondncia Magnética Nuclear, de acordo com a metodologia de Cerceau (2018). Foi utilizado o
equipamento de RMN, modelo Varian Mercury VX 300, sonda 5 mm universal com gradiente. A obtengéo dos espectros de
RMN dos nticleos de 'H e 13C foram realizados com 300 MHz e 75MHz, respectivamente, com cloroférmio deuterado (CDCls,
CIL DLM 7-100, Massachusetts, EUA) com 98% de deutério como solvente. Os deslocamentos quimicos (3) foram expressos
em partes por milhdo (ppm). Para a calibracdo dos espectros foi utilizado como referéncia o sinal do CDCls3, sendo o sinal de
7,27 ppm para 'H e de 76,9 para *C. O tempo de aquisicdo dos espectros foi de 1,7 segundos para o nlcleo de H e 1,0

segundo para o nlcleo de C.

2.4.2 Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia acoplada a Espectrometria de Massas Sequencial (CLAE-EM/EM)

O perfil de acidos graxos presentes no 6leo também foi tracado ap6s anélise por cromatografia liquida de alta
eficiéncia acoplada a espectrometria de massas sequencial (CLAE-EM/EM). O equipamento utilizado para as separacfes
cromatograficas por CLAE foi o Prominence (Shimadzu, Kyoto, Japdo) composto por desgaseificador (DGU-20A5R,
Shimadzu, Kyoto, Japdo), duas bombas (Nexera X2, LC-30AD, Shimadzu, Kyoto, Japao), injetor automatico (Nexera X2, SIL-
30AC, Shimadzu, Jap&o) e forno para controle de temperatura da coluna (CTO-20AC, Shimadzu, Kyoto, Japao).

Para a analise, as amostras de 6leo fixo foram diluidas (1:1000, m/v) em cloroférmio e isopropanol (Sigma-Aldrich,
St. Louis, EUA) 1:4, v/v. A separacéo foi realizada em coluna de fase reversa Agilent Zorbax C18 (4.6 x 50 mm, 1.8 pm de
tamanho de particula) com temperatura do forno ajustada em 50°C. A fase movel foi composta de agua ultrapura (Milli-Q
Direct 8, Millipore Corporation, Massachusetts, EUA) com pH ajustado em 5,2 (acetato de am6nio 5 mM, Sigma-Aldrich, St.
Louis, EUA) como solvente (A) e isopropanol (Sigma-Aldrich, St. Louis, EUA) como solvente (B). O gradiente utilizado foi
de 0-1 min, 10% B; 1-10 min, 10-80% B; 10-25 min, 80% B; 25-27 min, 80-10% B; 27-35 min, 10% B, com fluxo constante
de 0,3 mL min‘%, O volume de injecdo considerado foi de 10pL.

Para a espectrometria de massas, foi utilizado o equipamento Amazon SL, configuracdo ESI-lon Trap, da Bruker, com
faixa de varredura de 50 - 700 m/z e fonte de ionizag&o por electrospray (ESI, do acrénimo em inglés, electrospray ionization),

temperatura da fonte de ioniza¢do de 300°C, modo de aquisicdo com média de 2 espectros por medida e Full Scan MS1 para a
5
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espectroscopia de massas com fonte de ionizacdo ESI no modo negativo.

Para tratamento dos dados foi utilizado o software MZmine v.2.53 (GitHub, Califérnia, EUA). Para confeccdo das
imagens dos cromatogramas, os dados foram convertidos em arquivos csv e tratados no software Origin (OriginLab
Corporation, Massachusetts, EUA).

2.5 Determinagéo da acidez e indice de acidez

A metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008) foi utilizada para a determinacéo do indice de acidez (1A, mg KOH/g)
e a acidez em &cido oleico (A.0.%, m/m) nas amostras de dleo. Pesou-se 2g da amostra em frasco Erlenmeyer de 250 mL,
adicionou-se 25 mL da solucdo éter-alcool (2:1, v/v) neutra (Dindmica Quimica Contemporanea, Sdo Paulo, Brasil). Logo em
seguida, foram adicionadas 2 gotas do indicador de fenolftaleina (Dindmica Quimica Contemporanea, Sao Paulo, Brasil) e, por
fim, titulou-se com solugéo de hidréxido de potassio 0,1 mol.L (Dinamica Quimica Contemporanea, S&o Paulo, Brasil). até
aparecimento de coloragdo roésea ou mudanca de cor original do 6leo. Os célculos foram realizados de acordo com as Equagdes
2 e 3. Neste trabalho, estes testes foram realizados em triplicata e em dois momentos distintos. O primeiro logo apds a extracdo

e 0 segundo cinco meses depois, com o objetivo de avaliar a estabilidade do éleo a longo prazo.

VxfxMx5b06l

IA 5 (Eq.2)

VxfxMx282
A= 5 (Eq.3)

Onde, V = quantidade (em mL) de solugéo de hidréxido de potassio 0,1 mol.L? utilizado na titulagdo; f = fator da
solucdo de hidréxido de potassio; M = concentracéo (em mol L) de preparo da solucédo de hidréxido de potassio; P = massa

(em grama) utilizada de amostra; 5,61 = massa molar do hidréxido de potassio/10; 28,2 = massa molar do acido oleico/100.

2.6 Avaliacdo da atividade antioxidante in vitro

Para avalia¢do da atividade antioxidante foi utilizado o radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil, Sigma Aldrich, St.
Louis, EUA) de acordo com a adaptagdo para 6leos vegetais da metodologia utilizada por Rufino e colaboradores (2007). A
solucdo de DPPH (0,06 mM) foi preparada em metanol (Vetec - Sigma Aldrich, St. Louis, EUA) como preconizado, enquanto
os 6leos foram solubilizados e diluidos em élcool isopropilico (ISOFAR, Duque de Caxias, Brasil). Apos o preparo da solugdo
de DPPH e calibragdo do aparelho (R? = 0,9997), aliquotas de 100 pL das amostras em diferentes concentragdes, do extrato
acetonico (167,6 g.L" a 21,0 g.L ") e do hexanico (914,0 g.L* a 114,3 g.L?), foram misturadas a 4,0 mL da solugéo de DPPH
0,06 mM, em triplicata, e mantidas em repouso por 60 minutos ao abrigo da luz. Procedeu-se entdo a leitura em
espectrofotdmetro (Bel, SP1105) em comprimento de onda de 515 nm. O controle consistiu na solucdo de DPPH e o branco
em metanol, ambos com 4,0 mL, aos quais foram adicionados 100 pL de alcool isopropilico. A porcentagem de inibigdo do

radical DPPH (%AA) foi calculada de acordo com a Equacéo 4.

100 — (Abs — Abs, x 100
AA (Gfﬁ) _ ( am‘:zia hra.nco) [Eq4)

controle
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Onde: AA (%) = percentagem de atividade antioxidante; AbSamoesra = absorbancia da amostra; Abspranco = absorbancia

do branco; Abscontrole = absorbancia do controle

2.7 Anélise Estatistica
Os dados sdo apresentados como média * desvio padrdo. A analise estatistica foi realizada no GraphPad Prism 8.0.
Comparagdes foram realizadas utilizando o Teste t de Student e a Analise de Variancia (ANOVA), seguido pelo teste de Sidak

de mdltiplas comparagdes. Um valor de p<0,05 foi considerado significativo.

3. Resultados e Discusséao
3.1 Extragdo do dleo fixo

A metodologia de extracéo de 6leo fixo por Soxhlet foi escolhida para este estudo por possuir uma boa relagéo custo-
beneficio, considerando custo, facilidade de operacdo, tempo e rendimento (Silva, 2017; Oliveira, 2020). Comparando
macroscopicamente 0s 6leos fixos obtidos nesse trabalho, pode-se perceber que a amostra correspondente & extracdo com
acetona apresentou uma coloragdo mais escura que a obtida ap6s extragdo com hexano, corroborando com os achados de
Oliveira (2020) (Figura 2).

Figura 2 — Aspecto macroscopico do dleo de maracuja com solvente hexano (A) e acetona (B).

Fonte: Autores (2023).

Na literatura é possivel encontrar explicacfes para tal diferenca entre 6leos em fungdo do solvente extrator: i) a
passagem de solventes polares, como a acetona, pelas estruturas expostas das células vegetais apds o processo de trituracdo da
semente contribui para o arraste de possiveis pigmentos polares, como xantofilas e carotenos; ii) o fato da acetona possuir um
ponto de ebulicdo inferior ao do hexano, 56°C e 70°C, respectivamente, acarreta num contato do solvente com as sementes
mais intimo, em funcédo do ciclo de evaporacdo-condensacdo no interior do Soxhelt contendo o cartucho de celulose com as
sementes ser mais frequente, proporcionando uma renovagdo maior do liquido extrator, mantendo cada vez maior o gradiente
de concentragdo de 6leo entre solvente e amostra, que possibilita a solubilizagdo do 6leo; iii) a utilizacdo de um solvente polar
na extragdo proporciona o arraste de compostos, como carboidratos, proteinas e produtos da reacdo de Maillard que podem

favorecer a coloracgdo escura do dleo. (Lima, 2019; Coletti et al., 2019; Bruscatto et al, 2012; Brum et al., 2009).
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3.2 Célculo do rendimento das extracgdes
Os valores de rendimento encontrados neste estudo demonstram que em um intervalo de confianca de 95%, ndo houve
diferenca significativa entre o rendimento da extracdo quando comparando os dois solventes utilizados (p>0,05). Os

rendimentos para as extracBes realizadas com acetona e hexano foram de (20,10 + 2,38)% e (17,88% =+ 1,82)%,
respectivamente (Figura 3).

Figura 3— Rendimento das extra¢des via Soxhlet.
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Os dados sdo apresentados como média + desvio padréo (n = 3). “ns" indica que ndo ha diferenga significativa entre acetona versus hexano
(p> 0,05), segundo o Teste t de Student. Fonte: Autores (2023).

Hexano e acetona sdo solventes comumente utilizados para a extracdo de 6leos fixos vegetais. Na literatura ha relatos
de maior eficiéncia de extracdo para o hexano em comparacdo com a acetona, resultado que ndo foi observado neste trabalho,
onde as extragfes apresentaram uma tendencia de maior rendimento com acetona como solvente. Estudos ja reportados
apontam para a possibilidade de maiores rendimentos de extracdo, em torno de 25-26% para extragdo em hexano (Mira et al,
2016; Pereira, 2019) e 22% para extraces em acetona (Cardoso, 2015; Doutel et al, 2018).

Uma possivel diferenca na eficiéncia pode ter sido observada no presente trabalho, pois fatores como, grau de
umidade residual presente ap6s a secagem, grau de trituracdo da semente, quantidade de solvente utilizada e o tempo de
extracdo, podem interferir no rendimento das extragdes de 6leos vegetais (Amaral et al., 2011). Em 2014, por exemplo,
Barbieri relatou a possibilidade de aumento no rendimento para 29,5% com extragdo em Soxhlet em hexano, atribuindo o
maior rendimento da extracdo a eficiéncia do método de secagem (105°C por 24 h).

A secagem em estufa a 105°C durante 30 minutos, adotada neste trabalho, pode néo ter sido eficaz para eliminar uma
porcdo da umidade presente nas sementes apds o processo de separacdo dela de seu arilo, interferindo principalmente na

extracdo com hexano como solvente. No entanto, considerando fatores como tempo e custo, 0 grupo optou por utilizar essa
metodologia.

3.3 Determinacao do perfil dos &cidos graxos
3.3.1 Ressonéncia Magnética Nuclear (RMN)
As analises por Ressonancia Magnética Nuclear (RMN) (Figuras 4 e 5) foram realizadas no éleo extraido com hexano,

por ter apresentado melhores caracteristicas macroscopicas. O Quadro 1, foi utilizado como pardmetro comparativo para a
analise do espectro de RMN do niicleo de *H (Figura 4).
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Quadro 1 - Atribuicdes dos sinais do espectro de RMN de *H dos 6leos e dos produtos da oxidagao.

Deslocamento quimico H Compostos / Grupo Funcional
0,83 - 0,93 ppm -CHgs (Cadeias g;g:igc:?iférgggg;s de saturados,
0,93 -1,03 ppm -CHj3 (Cadeias metilicas terminais de linolénico)
1,22-1,42 ppm -(CH2)n — (Cadeias metilicas)
1,52 -1,70 ppm -OCO-CHy-CHa- (metilenos carbonila)
1,94 - 2,14 ppm -CH2-CH=CH- (prétons alilicos)

Fonte: Guillén e Ruiz (2003 apud Silva, 2018).

Um dos sinais caracteristicos para identificacdo de acidos graxos € o da carbonila, uma vez que as cadeias dos acidos
graxos iniciam com uma metila e terminam com uma carboxila. Na Figura 4, os picos localizados abaixo de 1 ppm, se referem
a0 grupo metila (-CH3) que é um terminal comum dos acidos oleico, linoleico e linolénico. Os picos localizados entre 1,2 e 1,4
ppm sdo atribuidos aos hidrogénios dos grupos metilénicos (-CH,-) das cadeias alifaticas. Na faixa entre 1,5 e 1,7 ppm sdo
atribuidos aos hidrogénios B-carbonilo (-CO-CH,-CHy-). Os picos em aproximadamente 2 e 2,1 ppm s&o atribuidos aos
hidrogénios pertencentes aos grupos alilicos a-olefinicos, (-CH=CH-CH,-), como é o caso dos hidrogénios C-8 do &cido oleico.
Os picos em 2,3 ppm sdo atribuidos aos hidrogénios a-carbonilo do éster (OCO-CH,). Em 2,75 ppm séo atribuidos a
hidrogénios do tipo bis-alilicos (=CH-CH,-CH=), hidrogénios pertencentes a grupos metilénicos entre duplas ligaces, também

presentes em acidos linoleico e linolénico (Lima, 2016; Guillén & Ruiz 2003 apud Silva, 201).

Figura 4 - Espectro de RMN 1H do 6leo da semente do maracuija.
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Fonte: Autores (2023).

Na Figura 5 aparecem trés picos em 77 ppm, que caracterizam o padrdo cloroférmio deuterado (CDCl;) somente
usado para solubilidade. Grupos CHs sdo mais blindados que os grupos CH,, esses segundo a literatura, costumam aparecer em
valores menores, entre 10 e 40 ppm. Foram observados picos entre 15 e 35 ppm, que podem representar grupos CH e CH,. Para
o 4cido linoleico, o grupo C=C em alcenos mostram-se a esquerda dos picos de CDCls, na faixa de 120 a 135 ppm, as duplas

ligages do &cido graxo para C-9 encontram-se em 130 ppm e no C-10 em aproximadamente 127 ppm, para C-12 e C-13 se

9
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encontra em 128 ppm. Para o acido oleico, os carbonos que formam esta dupla ligacdo sdo mais blindados, podendo estar
presentes entre 128 e 130 ppm para C-9 e em 129 ppm para C-10. A partir de 160ppm, o grupo carbonila aparece na extrema
esquerda do espectro de carbono-13. No caso dos ésteres metilicos, aparecem no extremo inferior da faixa, de 170 a1l75 ppm
(Savi, 2009; Lima, 2016).

Figura 5 - Espectro de RMN de 13¢ do 6leo da semente de maracuja.
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Fonte: Autores (2023).

As andlises realizadas por RMN nos nicleos de *H e *°C indicaram a possivel presenca dos &cidos graxos oleico,
linoleico e linolénico, composicdo essa ja esperada para o 6leo da semente do maracuja. Esses resultados sdo importantes, pois

corroboram com o que foi observado na literatura.

3.3.2 Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia acoplada a Espectrometria de Massas Sequencial (CLAE-EM/EM)

A cromatografia liquida de alta eficiéncia acoplada a espectrometria de massas sequencial (CLAE-EM/EM) é uma
técnica amplamente utilizada para a determinacdo e quantificacdo de diversos compostos, sendo, dentro desse contexto,
possivel de ser aplicada para a determinagdo do perfil de acidos graxos (Ertas et al., 2015).

Os resultados obtidos ap6s a analise dos 6leos extraidos com acetona e hexano por CLAE-EM/EM estdo presentes
nas Figuras 6 e 7, respectivamente. Essas andlises foram realizadas com o objetivo de comparar o perfil de acidos graxos
presentes no éleo da semente de maracuja com a literatura. Na Tabela 1 € possivel encontrar os parametros utilizados para a

interpretacdo dos dados obtidos em funcgéo do detector utilizado.
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Figura 6 — Resultados obtidos ap6s analise do 6leo fixo extraido com acetona por CLAE-EM/EM. (A) Cromatograma de ions

totais (TIC, do acrébnimo em inglés Total lon Chromatogram); (B) Cromatograma de relagcBes m/z especificas: m/z 277,2162,

279,2319, 255,2319, 281,2475 e 283,2632, caracteristicos dos acidos graxos linolénico, linoleico, palmitico, oleico e

estearico, respectivamente; (C) Zoom do cromatograma B na faixa de tempo de retencdo compreendida entre 11 e 13,5 min.
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Fonte: Autores (2023).
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Figura 7— Resultados obtidos ap6s analise do 6leo fixo extraido com hexano por CLAE-EM/EM. (A) Cromatograma de ions

totais (TIC, do acrdnimo em inglés Total lon Chromatogram); (B) Cromatograma de relagdes m/z especificas: m/z 277,2162,

279,2319, 255,2319, 281,2475 e 283,2632, caracteristicos dos acidos graxos linolénico, linoleico, palmitico, oleico e esteéarico,

respectivamente; (C) Zoom do cromatograma B na faixa de tempo de retencdo compreendida entre 11 e 13,5 min.
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Tabela 1 — Pardmetros utilizados para a identificacdo dos acidos graxos no 6leo fixo da semente de maracuja

. fon <
- Formula Massa molecular  Modo de lon pseudomolecular
Acido Graxo 1 o x pseudomolecular (g . 3 %
molecular (g mol™) lonizagao mol)? obtido (g mol™)
Hexano  Acetona
Linolénico CisHz3002 278.224580195 [M-HT 277,2167552 277.2162 1,69 2,3
Linoleico CisH3202 280.240230259 [M-HT 279,2324052 279.2319 49,15 43,6
Oleico CisH3402 282.255880323 [M-HT 281,2480553 281,2319 16,12 13,8
Estedrico CisH3602 284.271530387 [M-HT 283,2637054 283,2632 21,76 26,5
Palmitico Ci16H3202 256.240230259 [M-H] 255,2324052 255,2319 11,28 13,8
Insaturados - - - - - 66,96 59,69
Saturados - - - - - 33,04 40,31

IMassa monoisotdpica obtida a partir dos dados disponiveis no PubChem; 2Massa do fon pseudomolecular obtida a partir da subtracio da
massa monoisotopica dos respectivos acidos graxos da massa monoisotépica do hidrogénio disponiveis no PubChem; 30 erro admitido para
o0 tratamento dos dados para a obtencdo da area sob a curva dos acidos graxos e, consequentemente para a sua quantificagdo relativa foi de 30
ppm para o &cido linolénico e de 10 ppm para os demais. Fonte: Autores (2023).
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Como observado na Tabela 1, 0 modo de ionizacéo utilizado para a identificacdo dos acidos graxos foi o [M-H]-, onde
“M” é o peso molecular, “H” é a massa de hidrogénio, “-” é a carga do fon formado no processo de ionizacdo, neste caso um
anion, e o resultado de “M-H” ¢ o peso pseudomolecular, sendo este o utilizado para a identificacdo dos AGs de interesse na
amostra (Banerjee & Mazumbar, 2012).

Observando os resultados obtidos através dos cromatogramas apresentados nas figuras 6(C) e 7(C), é possivel
considerar que o perfil de &cidos graxos encontrado para os 6leos fixos extraidos neste trabalho vai de encontro aos dados
observados na literatura.

Uma analise comparativa entre as areas dos picos dos cromatogramas permite estimar uma maior presenca relativa do
acido linoleico (279,2319 m/z, 49,15% e 43,6%), seguida pelos acidos oleico (281,2475 m/z, 16,12% e 13,8%), palmitico
(255,2319 m/z, 11,28% e 13,8%), estearico (283,2632 m/z, 21,76% e 26,5%) e linolénico (277,2162 m/z, 1,6% e 2,3%), para
hexano e acetona respectivamente, como pode ser observado nas figuras 6(B) e 7(B).

Ngakou Takam e colaboradores (2019) encontraram valores de 68,39% para o acido linoleico, 14,31% para oleico,
11,72% para palmitico, 2,84% para estearico e, por fim, 0,54% para linolénico do 6leo de semente de maracuja extraido por
maceracdo com hexano; Pantoja-Chamorro, Hurtado-Benavides e Martinez-Correa (2017) encontraram valores similares ao
trabalho anterior para todos os acidos graxos: linoleico (67,53 + 10,30)%, oleico (16,33 * 4,8)%, palmitico (14,16 + 6,1)%,
estearico (1,29 £ 0,7)% e linolénico (0,46 +0,2)% através da extracdo por fluido supercritico utilizando CO, como solvente; j&
Pereira e colaboradores (2019), utilizando a extracdo por Soxhlet com hexano e etanol como solvente, encontraram 0s
seguintes valores: linoleico (66,64 e 68,97)%, oleico (17,11 e 17,30)%, palmitico (10,22 e 10,49)%, estearico (2,88 € 2,87)% e
linolénico (0,32 e 0,36)%, respectivamente.

O rendimento da extracdo, a composicdo graxa e de outros macros e micronutrientes podem variar dependendo do
grau de maturacdo do fruto, condi¢des de plantio e ambientais, método e tempo de extragdo, aspectos relacionados ao solvente
(polaridade e volume), grau de trituragdo das sementes e método e tempo de secagem (teor de umidade), por exemplo (Aquino
et al, 2009; Correia et al., 2010; Massa et al., 2015; Costa, 2016; Silva, 2017). De modo geral, os valores encontrados neste

trabalho estdo em consonancia com a literatura

3.4 Determinacédo da acidez e indice de acidez

O indice de acidez (mg KOH/g) é um pardmetro significativo para avaliar a qualidade e conservacdo dos 6leos
vegetais, pois esta diretamente relacionado ao processo de rancidez, indicando possivel degradagdo da amostra. E definido
como a quantidade necessaria de KOH em mg para neutralizar &cidos graxos livres de 1 grama da amostra estudada (Diaz-
Alvarez & Guerrero-Arrelucea, 2018).

O processo de rancidez é acompanhado quase invariavelmente com a formagdo de acidos graxos livres, expresso aqui
como acidez em &cido oleico (A.0%, % m/m). Este percentual ndo € considerado um valor fixo, pois a acidez livre varia com
o tempo devido a qualidade do 6leo, grau de pureza, processamento e conservagdo, além da exposi¢do a fatores ambientais
como umidade e luminosidade (Pereira, 2017; Paula, 2015).

Na Figura 8 encontram-se os resultados obtidos neste trabalho. Os dados revelam que o IA tanto para o 6leo extraido
com acetona quanto com hexano, na primeira e segunda andlises, encontra-se dentro do limite estabelecido pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (Brasil, 2005) e Codex Alimentarius Commission (2015), que estabelecem o
limite méximo para o IA de 4,0 mg KOH/g para 6leos brutos. Além disso, cabe ressaltar que ndo houve diferenca significativa
entre as analises realizadas nos diferentes momentos, o que demonstra reprodutibilidade dos dados e uma preservacéao do 6leo

frente a degradagdo do contetido em relagdo ao tempo.
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Figura 8 — indice de acidez (A) e Acidez em &cido oleico (B) das amostras de 6leo de semente de maracuja extraido com
hexano e acetona.
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Os dados sdo apresentados como média + desvio padrdo (n = 3). “ns" indica que ndo ha diferenga significativa entre 0s dois momentos de
analise (p>0,05), segundo two-way ANOVA, seguido pelo Teste de comparacdes multiplas de Sidak. Fonte: Autores (2023).

A literatura aponta que os Gleos obtidos através dos processos de extracdo a quente, mais especificamente por
Soxhlet, apresentam um IA maior em relagdo as amostras oleosas extraidas por outros métodos, como extra¢do por prensagem
a frio e ultrassom, uma vez que o material é exposto a altas temperaturas (60 a 75°C), que pode modular positivamente as
reacOes de autoxidacdo, levando ao a formagdo de compostos secundarios como aldeidos e &cidos graxo de cadeia curta,
alterando as caracteristicas organolépticas e quimicas do material lipofilico (Junior et al, 2013). Além disso, 0 solvente
utilizado para extracdo e o tempo de extracdo preconizado podem modular as reagdes de hidrélise (Correia et al., 2010;
Cardoso et al., 2015).

Para o 6leo extraido com hexano na primeira e segunda analises os resultados foram de (3,16 £ 0,57) e (3,44 + 0,04)
mg KOH/g respectivamente (p>0,05), um valor superior ao encontrado por Pereira (2017) correspondente a 1,50 mg KOH/g,
com o mesmo solvente. Vianna-Silva e colaboradores (2008) encontraram que fatores como estagio de maturacdo, época de
colheita, condigdes de armazenamento, variabilidade genética, praticas culturais e adubacdo influenciam as caracteristicas do
fruto. Além disso, durante o seu amadurecimento, o maracujid sofre alteracdes em sua composi¢do fisico-quimica
fisiologicamente. E possivel que a diferenca entre os resultados obtidos por Pereira (2017) e os deste trabalho sejam
justificadas por estes fatores.

O dado obtido também foi superior ao estudo de Malacrida e Jorge (2012), de 2,35 mg KOH/g, sendo a extracao do
trabalho citado realizado com éter de petréleo. Em contrapartida, o 6leo obtido neste trabalho obteve um indice de acidez
menor ao encontrado por Lima (2019), de 4,83 mg KOH/g, também extraido com hexano, estando este fora dos limites
estabelecidos pela ANVISA e Codex Alimentarius Commission.

Ao observar os resultados a partir da extragdo realizada com acetona (IAaceronanovemerorzozy = (1,03 + 0,42) >
IAaceTonaaeriL2022) = (1,86 £ 0,42) mg KOH/g, p>0,05) verifica-se que o valor de IA é similar aos encontrados na literatura
utilizando outros solventes polares para a extracdo, como o etanol. Pereira (2017) encontrou um IA de 2,06 mg KOH/g e,
Paula (2015) um IA de 2,88 e 1,035 mg KOH/g para Passiflora setacea e Passiflora alata, que apresentam composicao graxa

similar ao Passiflora edulis.
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Em relacdo a A.0.%, os valores obtidos para a primeira e segunda analises, para o hexano foram de (1,59 + 0,29) e
(1,73 £ 0,02) % (p>0,05), respectivamente, enquanto para o extrato aceténico estes valores foram de (0,51 £+ 0,04) e (0,90 £
0,17) % (p>0,05), respectivamente, ambos se encontram dentro do limite estabelecido para este parametro (<2% de acidez em
acido oleico), segundo a Codex Alimentarius Commission (2015). Estes achados sdo similares ao encontrado por Ferrari,
Colussi e Ayub (2004) de 1,34%; Kobori e Jorge (2005) obtiveram um valor superior (7,35%) ao deste estudo, entretanto, os
autores trabalharam com amostras de residuos industriais, onde processos quimicos e fisicos sofridos pelos residuos podem
interferir nos resultados. Ja Malacrida e Jorge (2012) e Ferreira e colaboradores (2011) alcangaram os valores de 1,38% e
1,5%, respectivamente, para o 6leo extraido a partir do éter de petrdleo.

O 1A e a A.0.% sdo parametros importantes para projetar o potencial conservante dos éleos e sua aplicabilidade
pratica na industria de alimentos e cosmética, além de influenciar na vida de prateleira do produto e na analise sensorial do
mesmo (Araujo et al., 2019). O 6leo extraido das sementes de maracuja tende a apresentar baixa estabilidade térmica, pois

devido ao alto teor de acido linoleico, encontra-se mais suscetivel a rancidez (Kobori & Jorge, 2005).
3.5 Avaliacdo da atividade antioxidante in vitro
A metodologia adotada neste trabalho para a determinacdo do potencial antioxidante é uma das mais utilizadas na

literatura para a verificagdo desta atividade nos extratos vegetais. Na Figura 9, encontram-se os resultados da andlise.

Figura 9— Atividade antioxidante in vitro pelo método DPPH.
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Os dados séo apresentados como média + desvio padrdo (n = 3). ****indica diferenga significativa entre acetona versus hexano (p< 0,0001),
segundo o Teste t de Student. Fonte: Autores (2023).

Ambos os bleos obtidos apresentaram atividade sequestradora do radical DPPH. O 6leo extraido com acetona (72,67
*+ 2,02) % apresentou um valor de AA (%) maior que 50%, indicando maior atividade antioxidante no mesmo, quando
comparado com o extrato hexanico (42,18 + 0,185) % (p < 0,0001) (Malacrida, 2009). O 6leo extraido com hexano apresentou
menor atividade antioxidante, corroborando com os achados de Pereira (2017). Segundo a literatura, € esperado uma maior
atividade antioxidante para o 6leo que é extraido com solvente polar, a acetona neste caso, pois hd uma maior solubilizacéo de
compostos antioxidantes como tocoferdis, compostos fendlicos, fitoesterdis e carotenoides (Paula, 2015). Entretanto, o
resultado obtido através da andlise do 6leo extraido com hexano pode estar subestimado, pois a amostra apresentou

dificuldade em ser solubilizada no solvente utilizado (&lcool isopropilico), sendo necessario testar outro solvente para
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solubilizacdo da amostra, como por exemplo o metanol, mas ndo havia amostra suficiente para repetir a analise (Ballen et al.,
2019).

Existem diferentes formas de expressar a atividade antioxidante in vitro na literatura, dificultando a comparacéo entre
0s estudos. Este trabalho utiliza a AA (%) para efeito de comparacdo com a literatura. Lopez-Vargas e colaboradores (2013),
encontraram um valor de 87,79% de AA% para o 6leo extraido com metanol; Pereira e colaboradores (2017), obtiveram uma
AA de 55,90% para o 6leo extraido com hexano e 83,90% com etanol; Lima (2019) atingiu uma AA de 20,39% no dleo
extraido com hexano; j& Malacrida e Jorge (2012) utilizando éter de petr6leo, obtiveram uma AA de 48,00%. Os resultados
encontrados neste estudo estdo em consonancia com a literatura sob a 6tica de que os dleos extraidos com solventes polares
apresentam maior AA%.

Dentre as principais substancias com agéo antioxidante no 6leo da semente de maracuj4, esta a vitamina E (a -, -, y-
e d- tocoferol). Em relagdo ao potencial antioxidante em 6leos e gorduras, a atividade antioxidante dos quatro tocoferois
apresenta a seguinte ordem: 6 >y = B > a. O conteudo total de tocoferol é influenciado por diversos fatores, como condigdes
climéticas de plantio, colheita, condi¢des de processamento e armazenamento, genotipo da planta e concentracdo de &cidos
graxos poliinsaturados (Torres et al., 2021).

Os tocoferdis, assim como outros antioxidantes, tém a fungdo de proteger o organismo contra 0 estresse oxidativo
proporcionado pelos radicais livres ou espécies reativas de oxigénio. Essas moléculas sdo instiveis e provenientes do
metabolismo energético normal das células, principalmente. Habitos de vida como fumar, consumir bebidas alcoolicas,
alimentacdo inadequada e exposicdo solar contribuem para a producdo dessas substancias. A nivel de pele e apéndices
cutaneos, as espécies reativas danificam as membranas celulares, o material genético, proteinas constituintes da matriz
extracelular como elastina, colagenos e outros peptideoglicanos, reduzindo a sustentacdo, elasticidade e hidratacdo do tecido
cutdneo. Em casos mais severos, ha o desenvolvimento de cancer (Breda, 2022; Pacheco & Lobo, 2021; Vieira & Souza,
2019).

4. Consideragdes Finais

As extracOes realizadas por Soxhlet com hexano e acetona apresentaram rendimentos proximos, mas discordantes
com a literatura, uma vez que a extragdo acetdnica apresentou uma tendéncia de maior rendimento em relagdo a hexanica.
Apos observacgdes organolépticas dos 6leos extraidos, como coloracdo, o hexano foi o solvente cujo dleo extraido apresentou
caracteristicas macroscopicas mais satisfatorias para uma possivel aplicacdo em formulagdes cosméticas.

O dleo de semente de maracuja apresenta uma composicdo graxa similar ao 6leo de girassol, insumo usualmente
presente em formulagdes topicas para o tratamento e preven¢do de condigdes patolégicas do tecido cutaneo apresentando,
assim, potencial para a sua utilizagdo pela indlstria cosmética e farmacéutica. A analise por RMN de H e *C e CLAE-
EM/EM foi importante para anotagdo e confirmacdo do perfil de &cidos graxos presentes nos 6leos extraidos.

O 1A e a A.0.% estiveram dentro do limite m&ximo estimado pela legislacdo brasileira. Em relagdo a AA% do 6leo, o
6leo extraido com acetona apresentou maior atividade antioxidante, possivelmente pela extracdo de tocoferdis, compostos
fendlicos, fitosterois e carotenoides. O valor encontrado da atividade antioxidante do 6leo hexanico nao é robusto, pois ndo
houve solubilizagdo completa do 6leo no solvente utilizado para a analise, entretanto, encontra-se condizente com os valores
reportados nos trabalhos para este solvente.

Dessa forma, os resultados apontam para a possibilidade da incorporacéo do 6leo das sementes de maracuja azedo em
produtos cosméticos, mais especificamente em emulsdes, micro e nanoemulsdes, com finalidade hidratante, cicatrizante e

antiinflamatdria topica, agregando valor ao produto e contribuindo para a reducdo do impacto ambiental gerado pelo descarte
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dos residuos do fruto. Para confirmar as agdes teorizadas para este Oleo vegetal, deve-se realizar testes de atividade
cicatrizante, antioxidante e anti-inflamatéria in vivo, atividade antimicrobiana, e testes de toxicidade aguda e cronica para

atestar sua seguranca.
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