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RESUMO – A principal forma de comercialização do maracujá-roxo é o suco, sendo cascas e sementes, 

resultantes do processamento, os principais coprodutos. O objetivo do trabalho foi avaliar o rendimento dos 

frutos, como também a presença de compostos bioativos na casca. Foram colhidos frutos de maracujá-roxo no 

campo experimental da Embrapa Agrobiologia provenientes de cultivo convencional e orgânico. Tomou-se como 

índice de colheita a coloração do fruto maduro (casca arroxeada). Estes foram avaliados quanto ao rendimento 

dos frutos e composição bioativa da casca. Os frutos analisados apresentaram maior valor médio para o 

rendimento da casca em sistema orgânico, que foi de 54%. As cascas dos frutos de maracujá-roxo estudados 

demonstraram ser fontes importantes de componentes bioativos, com respaldo aos elevados valores médios para 

ácido ascórbico e flavonoides amarelos. 

 

ABSTRACT – The main form of commercialization of the purple passion fruit is the juice, being peels and seeds, 

resulting the processing, from the main co-products. The objective of the work was to evaluate the fruit yield, as 

well as the presence of bioactive compounds in the peel. Purple passion fruit fruits were harvested in the 

experimental field of Embrapa Agrobiologia from conventional and organic cultivation. The color of the ripe fruit 

(purplish peel) was taken as the harvest index. These were evaluated for fruit yield and bioactive composition of 

the peel. The analyzed fruits showed a higher average value for the peel yield in organic system, which was 54%. 

The peels of the fruits of purple passion fruit studied proved to be important sources of bioactive components, 

with support for the high average values for ascorbic acid and yellow flavonoids. 
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1. INTRODUÇÃO 

O sistema de cultivo orgânico baseia-se no equilíbrio ecológico da unidade de produção, privilegiando o 

desenvolvimento sustentável dos agroecossistemas. Este sistema de manejo atua favorecendo à biodiversidade, 

aos ciclos biológicos e à atividade biológica do solo utilizando fertilizantes de origem orgânica e fontes de energia 

renováveis (FAO, 1999; Guzmán-Casado e González de Molina, 2009). No entanto, ainda é crescente o uso 

indiscriminado de agrotóxicos no sistema de cultivo convencional o que tem contribuído para o desequilíbrio 

ambiental e provocados inúmeros prejuízos à saúde de trabalhadores de campo e consumidores. Nos últimos anos 

os consumidores estão cada vez mais preocupados com a saúde e bem-estar. Aliado a estes aspectos, é importante 

ampliar a demanda por alimentos orgânicos que atendam às exigências dos consumidores em relação a qualidade, 

segurança alimentar e proteção ambiental (Saba e Messina, 2003; Magkos et al., 2006). 

O maracujá é uma frutífera pertencente à família Passifloraceae. Originária da América Tropical, a espécie 

tem sido relatada como de grande expressão socioeconômica no mundo. Aproximadamente 1,5 milhões de 

toneladas do fruto foram produzidos no mundo em 2017, destacando como países de maior produção o Brasil, 

Indonésia e Colômbia. Neste contexto, o Brasil tem se destacado como o maior produtor mundial, com produção 

de 1 milhão de toneladas em 2017 (Ozarowski e Thiem, 2013; Pereira et al., 2015; Altendorf, 2018). A região 

Nordeste é responsável pela maior produção dos frutos de maracujá no país (Aguiar et al., 2017). 

Os frutos de maracujá-roxo são do tipo ovoides, apresentando grandes variações no comprimento e 

largura. A cor da casca é totalmente arroxeada e a da polpa amarela escura. As sementes são ovais providas de 

arilo membranoso e endosperma carnoso (Sema e Maiti, 2006; Thokchom e Mandal, 2017). O maracujá tem sido 

alvo de um grande número de pesquisas nas áreas de ciência e tecnologia de alimentos. O fruto é de grande 

utilidade, principalmente quando consumido na forma in natura ou quando destinado à produção de suco 

concentrado, sendo as cascas e sementes, resultantes de seu processamento, os principais coprodutos. As 

características de alto rendimento em casca e elevado teor de compostos bioativos presentes no fruto, são bem 

importantes, principalmente pela contribuição dos efeitos benéficos que estes podem proporcionar à saúde 

humana e estarem relacionados à redução do risco e desenvolvimento de doenças. 

Diversos estudos para determinação da composição bioativa em frutos de espécies de maracujá têm sido 

relatados nos últimos anos (Martínez et al., 2012; Pacheco et al., 2017; Thokchom e Mandal, 2017; Reis et al., 

2018; Ramaiya et al., 2019), no entanto, uma caracterização detalhada incluindo seus coprodutos, como cascas e 

compostos com propriedades funcionais individuais nos frutos ainda não bem foi relatada até o momento, o que 

merece mais atenção e novos estudos devem ser conduzidos e publicados por parte dos pesquisadores científicos 

a nível mundial. 

O estudo de maracujá-roxo torna-se interessante devido à inexistência de informações literárias sobre os 

atributos de qualidade à comercialização e utilização da casca deste fruto na elaboração de produtos 

industrializados. Sendo assim, o presente trabalho teve por objetivo determinar o rendimento das partes 

constituintes dos frutos e compostos bioativos da casca dos frutos de maracujá-roxo, cultivados em manejo 

convencional e orgânico. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

Foram utilizados frutos de maracujá-roxo provenientes de sistema de cultivo convencional e orgânico. Os 

frutos para estudo foram coletados na Estação Experimental Fazendinha Agroecológica localizada em Seropédica-

RJ (Latitude: -22.7414, Longitude: -43.7053; 22°44’29’’ Sul, 43°42’19’’ Oeste) e altitude em torno de 26 m. O 

clima, segundo Köppen, é do tipo Aw, com verões chuvosos e invernos secos. As médias mensais da temperatura 



 

 

 

mais baixa e mais alta são 20º e 29ºC, respectivamente, com precipitação anual em torno de 1.250 mm (Matos et 

al., 1998). 

Os frutos foram colhidos em estádio de maturação comercial (maduro), nas primeiras horas do dia. Em 

seguida, selecionados, embalados em sacos plásticos e encaminhados ao Laboratório de Alimentos e Bebidas 

(LAAB) em Seropédica-RJ. Para as avaliações físicas foram tomados vinte frutos e realizadas mensurações 

individuais para cada fruto estudado. Em seguida, foi realizado o processamento da casca por meio de 

multiprocessador WALITA®, estabelecendo três repetições para a caracterização dos frutos. Os frutos foram 

analisados quanto às características físicas: rendimento das partes constituintes dos frutos (%) (AOAC, 2016) e 

compostos bioativos: Ácido ascórbico (mg/100 g) por titulação com solução de DFI (2,6-dicloro-fenol-indofenol 

0,02%), de acordo com Dinesh et al. (2015); Carotenoides totais (mg/100 g) determinados pelo método de Higby 

(1962), com modificações; Antocianinas totais e flavonoides amare-los (mg/100 g), segundo Francis (1982); 

Clorofila total da casca (mg/100 g), determinada conforme recomendação de Bruinsma (1963) e calculada pela 

equação de Engel e Poggiani (1991). 

Os resultados foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e as médias dos dados foram 

comparadas pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade. As análises foram realizadas pelo sistema de análise de 

variância de programa computacional - SISVAR (Ferreira, 2014). 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

O rendimento das partes constituintes dos frutos de maracujá-roxo em sistemas de cultivo convencional e 

orgânico é apresentada na Tabela 1. Pode-se observar que a produção de polpa não é muito alta, pois a casca 

representa um valor acima de 50% dos frutos em ambos os sistemas de cultivo. 

Tabela 1. Constituição percentual das partes constituintes dos frutos de maracujá-roxo em sistemas de cultivo 

convencional e orgânico. 

 

*Valores médios ± desvios padrão determinados com base na média de 20 frutos. 

Trabalhos têm sido realizados quanto ao rendimento das partes constituintes dos frutos de maracujá 

(Fortaleza et al., 2005; Krause et al., 2012). O valor médio encontrado neste estudo para o rendimento em polpa 

foi considerado adequado para o consumo in natura e indústria. Segundo Meletti et al. (2005), o rendimento de 

polpa considerado como adequados tanto para o consumo in natura como para agroindústria em frutos de maracujá 

deve ser próximo ou superior a 50%. 

Os compostos bioativos dos frutos de maracujá-roxo em sistemas de cultivo convencional e orgânico 

encontram-se na Tabela 2. 

Tabela 2. Compostos bioativos da casca dos frutos de maracujá-roxo em sistemas de cultivo convencional e 

orgânico.  

Frutos 

Compostos Bioativos 

AA1 

(mg/100 g) 

CT2 

(mg/100 g) 

FA3 

(mg/100 g) 

ANT4 

(mg/100 g) 

CLTC5 

(mg/100 g) 

Partes dos Frutos 
*Constituição Percentual (%) 

Convencional Orgânico 

Polpa 39,52±2,64 36,20±2,54 

Casca 50,96±2,80 54,06±3,71 

Semente 9,52±3,49 9,74±5,29 



 

 

 

Convencional 72,07±0,66b 0,27±0,02b 54,03±0,19b 21,22±0,39b 3,24±0,11b 

Orgânico 85,87±1,75a 0,49±0,01a 72,35±1,81a 40,41±1,23a 4,07±0,26a 

Média Geral 78,97 0,38 63,19 30,81 3,65 

Médias ± desvios padrão; 1AA = Ácido ascórbico; 2CT = Carotenoides totais; 3FA = Flavonoides amarelos; 4ANT 

= Antocianinas totais; 5CLTC = Clorofila total da casca. As médias seguidas da mesma letra nas colunas não 

diferem, de acordo com o teste de Tukey, ao nível de 5% de probabilidade. 

 Houve diferença significativa quanto aos teores médios de todos os compostos bioativos analisados nos 

frutos de maracujá-roxo cultivados em sistema de manejo convencional e orgânico. Destaque para os teores de 

ácido ascórbico, flavonoides amarelos e antocianinas totais, respectivamente. Alguns estudos têm sido realizados 

quanto a composição bioativa em frutos de maracujá e nas partes individuais como a casca (Cazarin et al., 2014; 

Reis et al., 2018). 

 Os resultados mostram que o sistema de cultivo é um dos fatores que influenciam o conteúdo de 

determinados componentes e substâncias com caráter antioxidante em frutos de maracujá-roxo. Além disto, o 

conteúdo dos compostos bioativos também pode ser influenciado por outros fatores ambientais, tais como: 

diferenças genotípicas, condições climáticas, pré-colheita, práticas culturais, grau de maturação, métodos e 

manejo pós-colheita (Capecka et al., 2005; Hanamura et al., 2008). 

 O fruto de maracujá é caracterizado pelo alto conteúdo em nutracêuticos, como ácidos fenólicos, onde 

antocianinas e flavonoides são os compostos majoritários desse grupo. Estes compostos nutracêuticos têm 

atividades biológicas na saúde, efeito protetor contra doenças degenerativas e crônicas e atuam como mutagênese 

e inibidores de carcinogênese. Além disso, esses compostos também estão associados como antivirais, 

antialérgicos, antiplaquetários e atividades anti-inflamatórias (González-Gallego et al., 2014; Morais et al., 2016). 

Dessa forma, é imprescindível a realização de mais pesquisas buscando informações que apoiem à possibilidade 

de identificação, quantificação e avaliação da composição bioativa em espécies de maracujás e principalmente 

aos estudos relacionados as partes individuais dos frutos. 

 

4. CONCLUSÃO 

Os frutos de maracujá-roxo possuem alto valor nutricional, provando ser um produto promissor, 

principalmente por conter quantidades significativas de ácido ascórbico, flavonoides amarelos e antocianinas 

totais em ambos os sistemas de cultivo realizados. Portanto, os frutos de maracujá-roxo devem ser utilizados como 

matéria-prima nas indústrias alimentícias, químicas e farmacêuticas, uma vez que apresentam características 

benéficas e voltadas a promoção da saúde humana. 
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