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Resumo

O maracuji do mato (Passiflora cincinnata Mast) é uma espécie encontrada principalmente nos biomas da Caatinga,
Cerrado e Mata Atlantica. Os frutos sdo comercializados para consumo in natura ou explorados pela industria para
elaboracéo de novos produtos, gerando coprodutos. Portanto, objetivou-se realizar a caracterizagdo fisico-quimica e
determinar o teor de compostos bioativos e capacidade antioxidante da casca e semente de maracuja do mato,
avaliando seu potencial nutricional e funcional. Dentre os resultados obtidos na caracterizagdo fisico-quimica
destacaram-se na casca, o teor de cinzas (1,24%) e na semente, o teor de lipidios totais (6,66%). Tanto a fracdo casca
(3,06 g.100 g*) como a semente (1,00 g.100 g?) apresentaram baixos niveis de aclcares redutores. A casca
apresentou 28,07 mg.100 g* de vitamina C, 19,94 mg EAG.100g™* de compostos fendlicos e elevada capacidade
antioxidante (87,07%). Na semente, foram encontrados 17,12 mg EAG.100g™ de compostos fendlicos e também
considerdvel capacidade antioxidante (77,52%). Sendo assim, a caracterizacdo dos coprodutos de maracuja do mato
tanto na fracdo casca como na semente indica potencial nutricional, funcional e tecnoldgico para o desenvolvimento
de novos produtos alimenticios contribuindo com a economia da regido Semiarida brasileira e reduzindo os impactos

ambientais decorrentes do desperdicio de alimentos.
Palavras-chave: Coprodutos agroindustriais; Antioxidantes; Caatinga.

Abstract

The wild passion fruit (Passiflora cincinnata Mast) is a species found mainly in the Caatinga, Cerrado and Atlantic
Forest biomes. The fruits are marketed for consumption in natura or exploited by the industry to develop new
products, generating co-products. The objective was to carry out the physical-chemical characterization and determine
the content of bioactive compounds and antioxidant capacity of the passion fruit bark and seed, evaluating its
nutritional and functional potential. Among the results obtained in the physical-chemical characterization, the ash
content (1.24%) for the bark and the total lipid content (6.66%) for the seed (6.66%) stood out, in addition, both the
bark fraction (3. 06 g.100 g-1) and the seed (1.00 g.100 g-1) showed low levels of reducing sugars. The peel had
28.07 mg.100 g-1 of vitamin C, 19.94 mg EAG.100g-1 of phenolic compounds and high antioxidant capacity
(87.07%). In the seed, 17.12 mg EAG.100g-1 of phenolic compounds and also considerable antioxidant capacity
(77.52%) were found. Thus, the characterization of wild passion fruit co-products, both in the peel and seed fraction,
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indicates nutritional, functional and technological potential for the development of new food products, contributing to
the economy of the Brazilian semiarid region and reducing the environmental impacts resulting from food waste.
Keywords: Agroindustrial co-products; Antioxidants; Caatinga.

Resumen

El maracuya silvestre (Passiflora cincinnata Mast) es una especie que se encuentra principalmente en los biomas
Caatinga, Cerrado y Mata Atlantica. Los frutos son comercializados para consumo in natura o aprovechados por la
industria para desarrollar nuevos productos, generando coproductos. El objetivo fue realizar la caracterizacion fisico-
quimica y determinar el contenido de compuestos bioactivos y capacidad antioxidante de la corteza y semilla de
maracuya, evaluando su potencial nutricional y funcional. Entre los resultados obtenidos en la caracterizaciéon fisico-
quimica, se destacaron el contenido de cenizas (1,24%) para la corteza y el contenido de lipidos totales (6,66%) para
la semilla (6,66%), ademas, tanto la fraccion de corteza (3. 06 g.100 g-1) y la semilla (1.00 g.100 g-1) present6 bajos
niveles de azlcares reductores. La cascara presentd 28.07 mg.100 g-1 de vitamina C, 19.94 mg EAG.100g-1 de
compuestos fendlicos y alta capacidad antioxidante (87.07%). En la semilla se encontraron 17,12 mg EAG.100g-1 de
compuestos fenolicos y también considerable capacidad antioxidante (77,52%). Asi, la caracterizacion de coproductos
de maracuyé silvestre, tanto en la fraccion de cascara como de semilla, indica potencial nutricional, funcional y
tecnoldgico para el desarrollo de nuevos productos alimenticios, contribuyendo a la economia del semiarido brasilefio
y reduciendo los impactos ambientales resultantes. del desperdicio de alimentos.

Palabras clave: Coproductos agroindustriales; Antioxidantes; Caatinga.

1. Introducéo

O maracuji do mato (Passiflora cincinnata Mast) é uma espécie encontrada principalmente nos biomas da Caatinga,
Cerrado e Mata Atlantica, sendo considerado um fruto resistente a longos periodos de estiagem e com grande potencial de
mercado principalmente por possuir sabor e aroma marcantes (Coradin et al., 2018). Além disso, esse fruto € rico em minerais
como calcio, potassio e magnésio, bem como flavonoides, fendlicos totais e elevada capacidade antioxidante (Silva et al.,
2020). Importante ressaltar os efeitos protetores desses compostos contra diversas doencas cronicas (Choon et al., 2018).

Geralmente, os frutos sdo comercializados por agricultores familiares para o consumo in natura ou destinado ao
processamento na forma de polpas, sucos, doces, sorvetes, 0s quais geram muitos coprodutos como sementes e cascas que
geralmente sdo descartados. Entretanto, os subprodutos de frutas possuem nutrientes e compostos bioativos que podem ser
aproveitados na elaboracao de produtos com valor agregado (Alves et al, 2019).

E importante destacar a importancia do aproveitamento integral dos alimentos como uma alternativa na reducio dos
custos nas industrias e no desenvolvimento de produtos com potencial nutricional e também para a redugdo do desperdicio de
alimentos, que esta relacionando com o0 aumento da inseguranga alimentar (Cury et al., 2017).

A casca do maracujad do mato pode ser usada para extragdo da pectina no desenvolvimento de bebidas prebioticas
atuando como transportador de prebidtico conforme Santos et al. (2017) demonstraram em seu estudo. Além disso, Aradjo e
colaboradores (2019) observaram em seu estudo teores de lipidios expressivos na semente do maracuja do mato podendo ser
utilizado para producdo de 6leo vegetal. Diversos setores na indlstria tém buscado novas fontes de Oleos vegetais por
verificarem grande potencial nutracéutico (Hidalgo et al., 2016).

Diante do exposto, os subprodutos do maracuja do mato possuem relevante potencial de aproveitamento, entretanto
ainda sdo escassas as pesquisas que investigam a composicdo desses subprodutos. Nesse sentido, o presente estudo objetivou
avaliar o potencial nutricional e funcional da casca e semente do maracuja do mato por meio de parametros fisico-quimicos e
dos constituintes bioativos, para que por meio do conhecimento da composicdo desses subprodutos intensifique o interesse das

agroindustrias em utiliza-los, proporcionando melhoria econdmica na regidao Semiarida brasileira.
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2. Metodologia
Localizagéo do estudo
O presente trabalho foi realizado no Laboratério de Bromatologia do Instituto Multidisciplinar em Salde, da

Universidade Federal da Bahia, Campus Anisio Teixeira, no municipio de Vitoria da Conquista — BA.

Aquisi¢do do maracuja-do-mato
Os frutos maduros de maracuja-do-mato (Passiflora cincinnata Mast.) foram adquiridos na feira livre do municipio de
Jacaraci — BA.

Preparo das amostras

O preparo das amostras foi realizado conforme metodologia empregada por Freitas et al. (2021), com modificaces.
Os frutos foram selecionados e higienizados em hipoclorito de sédio (200 ppm), por imersdo durante 10 minutos e secos em
temperatura ambiente. Em seguida, os frutos foram despolpados por peneiramento de forma a retirar toda a polpa separando a
semente e a casca. Seguidamente a casca e a semente passaram pelo processo de trituracdo no liquidificador e foram
acondicionados em potes plasticos revestidos com papel aluminio. Foi retirada uma amostra para a realizagdo da caracterizacdo
fisico-quimica e o restante foi armazenado em freezer -20°C até 0 momento da realiza¢do das demais andlises (Figura 1).

Figura 1 - Processo de separacéo da casca e semente de maracuja-do-mato (P. cincinnata Mast.).

Frutos de P. cincinnata . Separagdo da casca e semente
Sanitizacéo
r — | ey, | "" = [

Fonte: Autoria propria (2023).

Anélises fisico-quimicas e quimicas da casca e semente de maracuja-do-mato

As analises fisico-quimicas realizadas compreenderam a determinagdo da acidez titulavel (AT) em &cido citrico e do
potencial hidrogenidnico (pH) (1AL, 2008).

As andlises quimicas foram constituidas pela determinagdo de umidade por aquecimento direto a 105 °C, do teor de
cinzas por incineragdo a 550°C (1AL, 2008) e de acucares redutores pelo método de Fehling (IAL, 2008). O teor de lipideos

totais seguiu 0 método de extracdo a frio, de acordo com Folch et al. (1957).

Determinacéo de compostos bioativos da casca e semente de maracuji-do-mato

Os compostos bioativos foram determinados ao abrigo da luz. A determinacdo de compostos fendlicos totais (CFT)
seguiu a metodologia ISO (2005), utilizando solugdo de Folin-Ciocalteau a 10% e carbonato de sodio a 7,5%, confrontando
com uma curva padrdo de acido galico. A leitura foi realizada em espectrofotdmetro de absor¢do molecular a 765 nm (1SO,
2005).
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A determinacdo do teor de flavonoides amarelos seguiu a metodologia de Francis (1982), utilizando a solucéo
extratora (etanol PA: HCI 1,5 M - 85:15) e leitura em espectrofotdmetro a 374nm. O teor de antocianinas totais foi
determinado segundo Lees e Francis (1972), utilizando a solucdo extratora (etanol PA: HCI 1,5 M - 85:15) e leitura da
absorbancia em espectrofotdmetro no comprimento de onda a 535nm.

O teor de carotendides totais foi determinado através da extracdo em acetona e particdo em Hexano, com leitura em
comprimento de onda de 450 nm em espectrofotdbmetro (Rodriguez-Amaya; Kimura, 2004). O teor de clorofila total foi
determinado segundo Bruinsma (1963), com extracdo em acetona 80% e leitura em espectrofotdmetro a 652 nm.

A determinacdo de vitamina C (&cido ascérbico) foi realizada por titulacdo, de acordo com a metodologia descrita por
Strohecker e Henning (1967) utilizando-se solucéo de DFI (2,6 diclocro-fenolindofenol) a 0,002%.

Determinacéo da atividade antioxidante da casca e semente de maracuja-do-mato
A atividade antioxidante foi avaliada por meio da extragdo dos compostos em etanol a 70%, seguida da anélise pelo
método do sequestro do radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil), utilizando um controle negativo (alcool metilico),

procedendo-se com a leitura em espectrofotémetro no comprimento de 515 nm (Brand-Wiliams et al., 1995).

Andlise dos dados
Todas as analises foram realizadas em triplicata. Os dados obtidos foram submetidos a andlise estatistica descritiva
(média e desvio-padrdo), com auxilio do programa Excel.

3. Resultados e Discussao

Na Tabela 1, estdo dispostos os dados referentes aos parametros fisico-quimicos e quimicos da casca e semente de
maracuji do mato (Passiflora cincinnata Mast). O pH da casca (4,53) apresentou valor superior ao encontrado por Alves e
colaboradores (2021) que avaliaram a casca do umbu in natura (Spondias tuberosa Arruda Cam.) (2,52).

Tabela 1 - Caracterizacdo fisico-quimica e quimica da semente e cascado maracuja-do-mato (Passiflora cincinnata Mast.),
Vitéria da Conquista-BA, 2023.

. Casca Semente
Parametros Médiat*DP Média+*DP
Acidez Titulavel(g. acido citrico.100 g%) 0,41+0,03 0,41+0,07
pH 4,53+0,05 4,4+0,26
Umidade (%) 82,44+1,57 63,09+0,97
Cinzas (%) 1,24+0,32 1,46+0,38
Lipidios Totais (%) 0,96+0,09 6,66+0,07
Aclcares redutores (g9.100 g1) 3,06+0,12 1,00+0,08

*DP: Desvio-padrdo. Fonte: Autoria propria (2023).

O pH da semente (4,4) apresentou valor superior ao encontrado por Montes et al. (2014) para a semente da acerola
(Malpighia emarginata) (3,23). Além disso, a acidez da semente (0,41g. 4cido citrico.100 g*) apresentou valor semelhante ao
encontrado na semente de noni (0,43%) por Lemos et al. (2015), enquanto a acidez da casca (0,41g. cido citrico.100 g2

apresentou valor inferior a obtida por Freitas e colaboradores (2021) em polpa de maracuja do mato (3,38 g. acido citrico.100
4
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gh). Estas diferencas encontradas podem ser explicadas pelo estado de maturagéo dos frutos e pelos fatores edafoclimaticos,
que influenciam diretamente na sua composi¢do quimica (Torrezan, 2020).

O teor de umidade da semente (63,09%) foi superior ao obtido por Aradjo e colaboradores (2019) para a mesma
espécie de maracuja (24%). Esta diferenca pode estar relacionada ao processamento no qual a matéria-prima foi submetida,
sendo as analises em base seca e no presente estudo, as amostras foram avaliadas em base Umida. Por outro lado, o teor de
umidade da casca (82,44%) foi semelhante ao obtido por Cérdova e colaboradores (2005) (88,37%) para a casca do maracuja
amarelo (Passiflora edulis Flavicarpa Degener). Além disso, o valor mostrou-se semelhante ao encontrado por Freitas e
colaboradores (2021) (88,58%). A umidade elevada em frutos, principalmente na polpa, é uma caracteristica comum, mas
favorece o crescimento de microrganismos (Batista et al., 2015).

A concentracdo de cinzas na semente do fruto estudado foi de 1,46%. Este valor foi préximo ao obtido por Aradjo e
colaboradores (2019) para semente do maracuji do mato (1,6%). Em relacdo ao teor de cinzas presentes na casca (1,24%),
evidenciou-se um maior teor de elementos minerais, mostrando- se superior ao da polpa (0,67%) encontrado por Freitas et al.
(2021). O teor de cinzas determina o conteddo mineral presente no alimento e em relagdo & espécie de maracuja do mato
(Passiflora cincinnata Mast.) destaca-se a presenca de potassio, célcio, magnésio e sodio conforme foi encontrado por Silva e
colaboradores (2020).

O teor de lipidios totais (0,96%) apresentado na casca do maracuja do mato foi superior ao encontrado por Cérdova et
al. (2005) para a casca do maracuja amarelo (Passiflora edulis Flavicarpa Degener) (0,33%).

Além disso, Gondim et al. (2005) constataram que a casca do maracuja apresentou teor de lipidios menor do que as
cascas de abacate, abacaxi, banana e mamao. O teor reduzido de lipidios pode ser interessante para uso na inddstria de
alimentos e comercializagdo do fruto, uma vez que reduz o indice energético, podendo ser consumida por individuos
portadoras de sobrepeso (Leite et al., 2020).

Por outro lado, o teor de lipidios obtido na semente do maracujid do mato (6,66%) foi inferior ao encontrado para
semente da mesma espécie por Araujo et al. (2019) (24%). Esta diferenca pode esta relacionada ao processamento da matéria
prima em base seca enquanto no presente estudo as amostras foram avaliadas em base Umida. E importante enfatizar que
maiores teores de lipideos apresentam grande relevancia para o aproveitamento da semente como fonte de obtengéo de 6leo
(Santos, 2021).

Os teores de aglicares redutores encontrados na casca (3,06 g.100 g*) foram inferiores aos reportados por Aradjo e
colaboradores (2009) (9,2%) em maracuja do mato da regido de Petrolina-PE. Para a semente, o valor dos agUcares redutores
(1%) foi inferior ao encontrado por Montes et al. (2014) em sementes de acerola (Malpighia emarginata) (2,13%). Os
resultados demonstraram que o0s aglcares redutores ndo sdo componentes predominantes nas amostras analisadas.

Na Tabela 2 estdo presentes os dados referentes ao teor de compostos bioativos e atividade antioxidante na casca e

semente de maracuja do mato.
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Tabela 2 - Teor de compostos bioativos e atividade antioxidante (DPPH) da casca e da semente do maracuja-do-mato

(Passiflora cincinnata Mast.), Vitdria da Conquista-BA, 2023.

Casca Semente

Parémetro Média+*DP Média+*DP

0,01+0,00 0,01+0,00
Flavonoides amarelos (mg.100 g)

0,87+0,02 0,53+0,02
Antocianinas totais (mg.100 g?)

0,81+0,01 0,44+0,01
Carotenoides totais (mg.100 g*)

2,09+0,35 1,40+0,11
Clorofila total (mg.100 g%

28,07+0,77 7,28+0,27
Vitamina C (mg.100 g%

19,94+0,12 17,12+0,13
Compostos fendlicos (mg EAG. 100g™)

87,07+0,77 77,52+0,00

Capacidade Antioxidante (%)

*DP: Desvio-padréo. Fonte: Autoria propria (2023).

Destaca-se o teor de vitamina C presente na casca (28,07 mg.100 g™) foi superior ao encontrado por Freitas et al.
(2021) para a polpa de maracuja do mato (23,30 mg.100 g*') e comparando com outra espécie, apresentou-se superior ao
obtido por Rotili et al. (2013) para a polpa (25 mg.100 mL ) dos frutos de maracuja amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa
Deg.)

Os dados apresentados demonstraram a importancia da utilizacdo da casca de maracuja do mato, ressaltando sua
concentracdo de vitamina C, superior a polpa. Sendo assim, a alta quantidade de vitamina C determinada por este estudo indica
que a utilizagdo da casca na formulacdo de produtos alimenticios pode contribuir fortemente para a obtencéo da ingestdo diaria
recomendada, visto que a recomendacdo diaria é de 45 mg/dia (WHO/FAOQ, 2004).

O teor de vitamina C na semente foi de 7,28 (mg.100 g), sendo este superior ao encontrado por Tome et al. (2018)
para a semente de mamao (Carica papaya) (5,28 mg.100 g). E importante enfatizar o papel que a vitamina C exerce como
antioxidante, promovendo a neutralizacdo dos radicais livres, evitando o processo de envelhecimento precoce e reduzindo o
risco de desenvolvimento de doencas cardiacas e cancer (Ramos et al., 2017).

Quanto ao teor de flavonoides amarelos, os valores encontrados para a casca e semente foram similares (0,01 mg.100
g1) sendo inferior ao reportado por Freitas et al. (2021) (0,61 mg.100 g*) para a polpa de maracuja do mato e inferior ao
obtido por Alves et al. (2021) para a casca do umbu in natura (Spondias tuberosa Arruda Cam.) (0,34 mg.100 g!). Os
flavonoides apresentarem propriedades antivirais, antifingicas, antibacterianas, entre outros, gerando protecdo contra o
desenvolvimento de doencas (Khalid et al., 2019).

Em relagdo a concentracdo de antocianinas, pigmentos presentes em vegetais, responsaveis pela coloragdo que varia
do vermelho intenso ao violeta e azul, a casca obteve resultado superior ao obtido por Freitas et al. (2021) (0,06 mg.100 g)
para a polpa de maracuja do mato e inferior ao estudo conduzido por Silva e colaboradores (2018) com a polpa do maracuja-
alho (P. tenuifila Killip) (1,87 mg.100 g'%).

O teor de antocianinas totais da semente do presente estudo foi inferior ao encontrado por Rydlewskier al. (2017)
para a semente de uva japonesa (Hovenia dulcis Thunb) (1,51 mg.100 g2). Através do estudo conduzido por Kuskoski e
colaboradores (2006), o teor de antocianinas em frutas roxas apresentaram niveis elevados e espécies como maracuja, abacaxi,
manga e graviola, as concentracdes ndo foram significativas de antocianinas. E importante ressaltar as varias funcionalidades
das antocianinas atuando como antioxidantes de mecanismo de defesa e fungéo bioldgica, promovendo protecéo contra os raios
ultravioleta (Santos et al., 2018).

No tocante ao teor de carotenoides, o valor médio obtido para a semente (0,44 mg.100 g*) foi superior ao encontrado

para a polpa do maracuja do mato no estudo realizado por Freitas et al. (2021) (0,15 mg.100g™2). O valor obtido para a casca foi
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superior ao encontrado por Alves et al. (2021) para a casca do umbu in natura (Spondias tuberosa Arruda Cam.) (0,31
mg.100g™) e inferior ao encontrado por Assis et al. (2010) para a casca de tangerina murcote (Citrus reticulatablanco) (3,719
mg.100 g). Essas diferencas podem ser explicadas, pois os carotenoides sdo pigmentos naturais responsaveis pela coloracéo
vermelha, laranja ou amarela (Silva et al., 2014). E importante enfatizar que essas moléculas sdo capazes de prevenir varios
distrbios mediados por ERO’s (Espécies Reativas de Oxigénio), como cancer, inflamagdo, degeneracdo retinal e
neurodegeneracdo (Cho et al., 2018).

O teor de clorofila total da casca (2,09 mg.100g™) obtido no presente trabalho mostrou-se superior ao da casca do
umbu in natura (Spondias tuberosa Arruda Cam.) (0,98) descrito por Alves et al. (2021) e ao encontrado por Almeida e
colaboradores (2020) para a casca de kiwi in natura (0,17 mg.100 g). A concentracdo da clorofila total na semente mostrou-
se inferior ao obtido na casca do presente estudo, porém superior ao encontrado na polpa do maracuja do mato (0,40 mg.100 g°
1) reportado por Gadelha et al. (2019). A clorofila é um pigmento responsavel por dar a coloragéo verde das folhas e frutos
(Goncalves et al., 2017). Além disso, multiplas func6es bioldgicas foram relatadas para clorofila e uma delas € a capacidade de
inibir ou reverter a resisténcia a maltiplas drogas em células cancerosas e bactérias (Wang et al. 2019).

Outros componentes que também se destacaram foram os compostos fendlicos na casca (19,94 mg EAG.100g™!) e na
semente (17,12 mg EAG.100g™?). Estes resultados foram superiores ao valor obtido por Oliveira et al. (2018) em casca in
natura de umbu (Spondias tuberosa) (15,07 mg EAG.100 g?). Além disso, o resultado encontrado para a casca neste estudo
aproximou-se do valor obtido por Rotili et al. (2013) que reportaram 20,10 mg EAG.100 mL em polpa de maracuja amarelo.
Compostos fendlicos estdo associados a protecdo contra doencas cronicas, como doencas cardiacas, diabetes e cancer, o que
pode ser justificado pelo seu poder antioxidante que age combatendo os radicais livres que atacam biomoléculas, tais como
lipidios, proteinas e o acido desoxirribonucleico (DNA) (Giada; Mancini, 2006). Os constituintes fenolicos sdo indicados como
antioxidantes primarios, sendo os principais responsaveis pela atividade antioxidante dos frutos, podendo apresentar efeito
potencializado pela presenga de antioxidantes sinergisticos, como a vitamina C (Araujo, 2019).

Quanto a capacidade antioxidante, o resultado encontrado para a casca de maracuja-do-mato foi de 87,07% e para a
semente foi de 77,52%. Ao comparar com a polpa da mesma espécie e do mesmo género, os valores encontrados de Passiflora
cincinnata Mast. tanto na casca como na semente foram superiores ao da polpa (56,56%) obtido por Freitas et al. (2020). A
capacidade antioxidante encontrada para a casca e semente de maracuja-do-mato analisada no presente estudo pode estar
correlacionada com os teores de constituintes fendlicos totais e vitamina C.

Diante dos resultados obtidos no presente estudo, a casca e a semente de maracuja do mato mostraram-se fonte
consideravel de compostos fendlicos e excelente capacidade antioxidante. Além disso, a casca se destacou em relagdo ao teor
de vitamina C, podendo auxiliar na protecdo contra danos oxidativos no organismo humano e a semente possui um teor de
lipidico consideravel, podendo ser utilizada como alternativa para obtencdo de 6leo essencial. Desta forma, observa-se um
grande potencial funcional, tecnolégico e econdmico dos residuos de maracujd do mato, que podem ser utilizados no
desenvolvimento de diversos produtos.

Além disso, é importante destacar a contribuicdo do aproveitamento dos residuos agroindustriais frente ao desperdicio
de alimentos, uma vez que esse € um desafio de dimensdo global considerando que cerca de 1,3 bilhdo de toneladas de
alimentos sio desperdicados anualmente (FAO, 2017). E importante enfatizar que o aumento do desperdicio de alimentos
implica na intensificacdo da producdo alimenticia, provocando grande impacto ambiental em especial, na exploracdo dos
recursos naturais pelo uso irrestrito do solo e agua, além de prejuizos a biodiversidade, os quais sdo decorrentes principalmente

da necessidade de expansdo das lavouras para regies de vegetacdo nativa (Nobile et al., 2017).
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4. Concluséao

O presente estudo evidenciou que os residuos agroindustriais de maracuja do mato possuem potencial para utilizacdo
na alimentacdo humana tanto na fracdo da casca como na semente. A casca de maracujd do mato obteve destaque para o
contetido de vitamina C, compostos fendlicos e capacidade antioxidante, além de apresentar baixo valor calérico. Merece
destaque também o teor consideravel de lipideos, vitamina C e compostos fenolicos encontrado na semente. Sendo assim, a
caracterizagdo dos coprodutos de maracujd do mato indica potencial nutricional, funcional e tecnologico para o
desenvolvimento de novos produtos contribuindo com a economia da regido Semiarida brasileira e reduzindo os impactos
ambientais decorrentes do desperdicio de alimentos.

Trabalhos futuros poderdo ser desenvolvidos a partir desse trabalho focando nas aplicagdes biotecnolégicas dos
coprodutos de maracuja do mato na producdo alimenticia, como por exemplo, a utilizacdo da casca na elaboracdo de farinha,
biscoitos e bolos e a utilizagdo da semente no desenvolvimento de 6leos vegetais para que 0os conhecimentos adquiridos

possam alcancar e beneficiar as agroindistrias de processamento dessa fruta.
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