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RESUMO

Plantas alimentícias não convencionais apresentam composto importantes, demonstrando
diversas possibilidades de uso, uma dessas espécies é a Passiflora cincinnata
(maracujá-do-mato), que atualmente vem sendo estudada e assim podendo se evidenciar o seu
potencial e entender sua diferença do maracujá tradicional que é utilizado na alimentação. O
objetivo deste trabalho foi realizar uma revisão bibliográfica para identificar compostos
químicos com utilidade alimentícia e possibilidades de produção de alimentos a partir de P.
cincinnata. Foram realizadas consultas para a busca de artigos relacionados nas plataformas
Scielo e Google Acadêmico. Ocorreu a seleção de 43 artigos relacionados à temática. A maior
incidência de trabalhos relacionados a P. cincinnata ocorreu nos anos de 2020 (com 9 artigos
publicados). Em relação aos compostos encontrados, foram enfatizados os fenólicos,
composto registrado em 20 trabalhos; ácidos graxos, registrado em 8 trabalhos; glicosídeos
cianogênicos, registrado em 5 trabalhos e outros compostos ocorreram com menos frequência.
Foi visto que a maioria destes compostos tem importância tanto para área alimentícia quanto
para a farmacêutica. No tocante à utilização alimentícia, os dados evidenciam que o fruto é a
parte mais utilizada, destacando-se assim a polpa, com produção de bebidas isotônicas e
probióticas. A casca do fruto também pode ser utilizada, como para produção de farinha.
Desse modo, é essencial que ocorra o incentivo a pesquisas sobre P. cincinnata, abrindo novas
possibilidades alimentícias e possíveis ganhos econômicos com a comercialização.

Palavras-chaves: Maracujá-do-mato, Composição Química, Potencial Farmacêutico,
Potencial Alimentício, Importância econômica.



ABSTRACT

Unconventional food plants present important compounds, demonstrating several possibilities
of use, one of these species is Passiflora cincinnata (passion fruit), which is currently being
studied and thus being able to highlight its potential and understand its difference from the
traditional passion fruit that is used in food. The objective of this work was to perform a
literature review to identify chemical compounds with food utility and possibilities of food
production from P. cincinnata. Consultations were carried out to search for related articles on
the Scielo and Google Scholar platforms. There was a selection of 43 articles related to the
theme. The highest incidence of works related to P. cincinnata occurred in the years 2020
(with 9 articles published). Regarding the compounds found, phenolics were emphasized, a
compound registered in 20 papers; fatty acids, registered in 8 papers; cyanogenic glycosides,
registered in 5 papers and other compounds occurred less frequently. It was seen that most of
these compounds have importance for both food and pharmaceutical areas. Regarding food
use, the data show that the fruit is the most used part, thus highlighting the pulp, with the
production of isotonic and probiotic drinks. The fruit peel can also be used, such as for flour
production. Thus, it is essential to encourage research on P. cincinnata, opening new food
possibilities and possible economic gains from commercialization.

Keywords: Passion fruit, Chemical composition, Pharmaceutical potential, Food potential,
Economic importance.
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Manuscrito formatado de acordo com a revista AMBIÊNCIA.

Possibilidades alimentícias e compostos presentes em passiflora cincinnata Mast

Food possibilities and compounds present in passiflora cincinnata Mast

Victória Cristina Da Silva

Resumo

O presente trabalho teve como objetivo realizar uma revisão bibliográfica para identificar
compostos químicos com a utilidade alimentícia e possibilidades de produção de alimentos
a partir de Passiflora cincinnata Mast, espécie de planta alimentícia não convencional. Para
essa finalidade foram realizadas buscas de artigos relacionados à temática nas plataformas
Scielo e Google Acadêmico. Desse modo, 43 artigos foram selecionados os quais
mostraram que a maior incidência de trabalhos relacionados a P. cincinnata ocorreu nos
anos de 2020 (com 9 artigos publicados). Alguns compostos importantes foram registrados,
tais como os fenólicos, composto registrado em 20 trabalhos; ácidos graxos, registrado em
8 trabalhos; glicosídeos cianogênicos, registrado em 5 trabalhos. A maior parte desses
compostos tem importância tanto para área alimentícia quanto para a farmacêutica. O fruto
é a parte mais utilizada na alimentação, a polpa se destaca na produção de bebidas
isotônicas e probióticas. A casca do fruto também apresentou utilidade alimentícia, como
para produção de farinha. Portanto, é imprescindível que ocorra o aproveitamento
sustentável de P. cincinnata, para que assim ocorram novas possibilidades alimentícias e
ganhos econômicos com o cultivo, beneficiamento e comercialização.

Palavras-chaves: Maracujá-do-mato, Compostos químicos, Potencial Farmacêutico,
Potencial Alimentício.

Abstract

The present work aimed to carry out a bibliographic review to identify chemical
compounds with food utility and possibilities of food production from Passiflora cincinnata
Mast, a species of unconventional food plant. For this purpose, searches for articles related
to the theme were carried out on the Scielo and Google Scholar platforms. Thus, 43 articles
were selected which showed that the highest incidence of work related to P. cincinnata
occurred in the years 2020 (with 9 articles published). Some important compounds were
recorded, such as phenolics, a compound recorded in 20 papers; fatty acids, recorded in 8
papers; cyanogenic glycosides, recorded in 5 papers. Most of these compounds have
importance for both food and pharmaceutical areas. The fruit is the most used part in food,
the pulp stands out in the production of isotonic and probiotic drinks. The peel of the fruit
also presented food utility, such as for flour production. Therefore, it is essential that the
sustainable use of P. cincinnata occurs, so that new food possibilities and economic gains
from cultivation, processing and commercialization occur.

Keywords: Passion fruit, Chemical compounds, Pharmaceutical potential, Food potential.
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INTRODUÇÃO

Ao longo da história, os humanos sempre dependeram do meio botânico para a sua subsistência e

desenvolveram a agricultura para conseguir alimento, o que foi um ponto crucial em sua evolução

(KINUPP; LORENZI, 2014). Atualmente não é diferente, pois ainda existe uma grande dependência das

plantas, sobretudo para a alimentação saudável e a cada dia são provados os benefícios da utilização das

plantas na alimentação. Muitas plantas, como frutas e hortaliças, são fonte de antioxidantes (NEGRI et

al., 2016). Outros benefícios podem ser citados, tais como, fontes de nutrientes, ações antioxidantes e

anti-inflamatórias (PASCHOAL; SOUZA, 2015). Assim, a diversificação do hábito alimentar é

importante para obter os nutrientes necessários. Nesse sentido, as Plantas Alimentícias Não

Convencionais (PANCs) são uma alternativa viável para obtenção de nutrientes necessários para a

manutenção da saúde humana.

A expressão Plantas Alimentícias Não Convencionais ou PANCs foi um termo criado pelo Biólogo

e Professor Valdely Ferreira Kinupp no ano de 2008, para explicar qualquer tipo de planta em que as suas

partes podem ser aproveitadas na alimentação, sendo elas cultivadas ou germinadas espontaneamente,

nativas ou também exóticas (KELEN et al., 2015). Por um bom tempo muitas destas plantas foram

negligenciadas para o uso alimentício e por não serem muito conhecidas popularmente acabaram não

fazendo parte do cardápio alimentar (LIBERATO et al., 2019), plantas essas que suas partes passam

despercebidas, as pessoas acabam consumindo um das partes por exemplo o fruto e a casca que poderia

ser usada para a fabricação de algum tipo de alimento acaba sendo descartada, não usam a flor, talo ou

outra parte e acaba sendo descartada (CALLEGARI; MATOS FILHOS, 2017). Algumas PANCs que são

conhecidas e que estão sendo conhecidas no campo culinário e que podem proporcionar benefícios à

saúde podemos citar a Palma com o nome científico Nopalea cochenillifera (L.) Salm-Dyck espécies que

é rica em minerais, como o ferro, magnésio e vitaminas do complexo A, B1 e B2 dentre outras, outra

espécie é a Ora-pro-nobis ou Pereskia aculeta seu nome científico que possui ferro, cálcio e fósforo assim

como outras propriedades (LINO et al., 2022).

Entre as diversas PANCs pode-se destacar Passiflora cincinnata Mast, que é uma planta da família

Passifloraceae, comum na região Nordeste do Brasil e conhecida por alguns nomes populares, tais como

maracujá-do-mato, maracujá-mochila, maracujá-tubarão, maracujá-brabo e maracujá-de-casca-verde

(OLIVEIRA; RUGGIERO, 2005). Apresenta boa adaptabilidade em regiões secas, resistência a pragas e

doenças, se desenvolvendo em vários tipos de solos e nesse sentido apresenta vantagens de cultivo em

relação ao Passiflora edulis (ARAÚJO; KIILL; SIQUEIRA, 2006). P. cincinnata possui um longo

período de florescimento (MELETTI et al., 2005; ARAÚJO, 2007). Ainda, há diversos tipos de alimentos
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que podem ser produzidos, principalmente a partir do fruto (ARAÚJO, 2007; SANTOS, 2017), sendo

necessário investigar o uso alimentício de outras partes da planta.

Além da importância alimentícia, o reino vegetal tem um papel fundamental na produção da maior

parte de substâncias orgânicas das quais temos conhecimento atualmente, as quais configuram

metabólitos secundários importantes para as áreas agrícolas, alimentícias, medicinais e cosmetológica

(PINTO et al., 2002). Evolutivamente, esses compostos desempenham papéis imprescindíveis para a

defesa contra-ataques de herbívoros, atuação no combate a infecções, papel de atrair animais dispersores

de suas sementes, atração de polinizadores; além de atuar na competição entre vegetais a partir da

produção de agentes alelopáticos (CROTEAU, 2000).

Nesse contexto, por meio de revisão bibliográfica, os objetivos deste trabalho foram: 1. Conhecer

compostos presentes em P. cincinnata; 2. Registrar as partes mais utilizadas de P. cincinnata para a

produção de alimentos, e 3. Identificar os tipos de alimentos produzidos, a partir de P. cincinnata.

MATERIAL E MÉTODOS

Para realização deste estudo, foi realizada uma revisão de artigos científicos publicados no Brasil,

dos anos de 2009 a 2023, buscando identificar compostos químicos presentes em Passiflora cincinnata,

partes utilizadas da planta para produção de alimentos e tipos de alimentos produzidos. Foram utilizados

apenas artigos científicos, produzidos com dados do Brasil, publicados nas plataformas Scielo e Google

Acadêmico.

Palavras-chave foram utilizadas para filtrar a busca nas bases de artigos científicos, tais como:

Maracujá-do-mato Nutricional, P. Cincinnata Nutricional, PANCs Maracujá-do-mato, PANCs Passiflora

Cincinnata, Maracujá-do-mato/Passiflora Cincinnata uso, Preparo Maracujá-do-mato

Nutricional/Passiflora Cincinnata, Passiflora Cincinnata receita/preparo e compostos da P. cincinnata.

Foram realizadas análises descritivas para a obter dados quantitativos, tais como: quantidade de

trabalhos produzidos com a temática em cada ano, e quantidade de tipos diferentes de alimentos

produzidos a partir de da P. cincinnata. Para ilustrar esses dados, foram construídos gráficos e tabelas.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Para a realização da revisão foram selecionados 43 artigos publicados entre os anos 2009 e abril de

2023, desse modo, só foram registrados artigos publicados nas plataformas nos últimos 14 anos. O ano

que apresentou mais publicações foi 2020, com 9 artigos publicados (Figura 1). Já os anos em que houve



10

menos publicações foram nos anos de 2009, 2011, 2012, 2015, 2023, com um artigo publicado em cada

um dos anos. Fato importante a ser destacado, é que o registro de artigos científicos publicados coincide

com o ano em que surgiu o termo PANC, como ressalta Kelen et al. (2015). Assim, a partir da

compreensão sobre o termo, houve estímulo para realização de pesquisas com a temática.

Figura 1 – Número de publicações realizadas nos anos (2009 a abril de 2023) contendo informações

referentes ao uso alimentício, e compostos e propriedades de P. cincinnata

Fonte: Elaborado pela autora

Se faz necessário que ocorram mais incentivos com pesquisas envolvendo PANCs, como é o caso

de Passiflora cincinnata, pois essa espécie pode desempenhar importante papel econômico para

agricultores, por meio da produção de insumos, apresentando potencial para geração de renda para micro,

pequenos, médios e grandes produtores, como também na área farmacológica e até mesmo na utilização

como planta ornamental (OLIVEIRA; FALEIRO; JUNQUEIRA, 2017).

Além do grande potencial de uso na indústria alimentícia, sobretudo por meio do uso do fruto

(SOUSA et al., 2013), P. cincinnata é uma planta que também pode ser aproveitada na indústria

farmacêutica, por possuir potencial sobre o combate e prevenção do envelhecimento, como também sobre

potencial antioxidante e antiglicante (GOMES, 2020). Assim, a utilização de P. cincinnata pode resultar

em produtos de excelente qualidade, além de possibilitar ganhos econômicos. Desse modo, é importante

investir em mais estudos acerca de P. cincinnata para que se conheça cada vez melhor suas
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potencialidades, como também seu melhor aproveitamento (SOARES, 2013). Diversos compostos podem

ser encontrados em de P. cincinnata. (Quadro 1).

Quadro 1 – Compostos e propriedades encontrados em P. cincinnata.

Compostos
Presentes na P.

cincinnata

Trabalhos
Relacionados Informações Relevantes

Fenólicos 20

Podem ter ação antimicrobiana e antioxidante, fontes naturais de
agentes antioxidantes, foi encontrado principalmente nas folhas e
caules (LEAL et al., 2020). Como também desempenhar a função
de baixo risco de doenças como alguns tipos de câncer e doenças
cardiovasculares, dentre outros (HUBER et al., 2008).

Ácidos graxos 8

Podem atuar na regulação tanto da pressão sanguínea, quanto na
frequência cardíaca, dilatação vascular, coagulação sanguínea,
lipólise, integridade das membranas celulares, resposta
imunológica, sistema nervoso central e inibem a agregação
plaquetária (NOVELLO; FRANCESCHINI; QUINTILIANO,
2008).

Glicosídeos
Cianogênicos 5

Funciona como agente contra pragas na planta, bem como,
conforme a quantidade de dosagem dessa substância ela pode ser
letal tanto a humanos como a animais (MATSUURA, 2005).

Vitamina C 3

Aumenta os níveis de defesas antioxidantes do organismo,
desempenha uma importante função na cicatrização, como também
ajuda na imunidade, se faz presente na síntese de colágeno
(MANELA-AZULAY et al., 2003). Atua no combate a radicais
livres e previne doenças (CAVALARI; SANCHES, 2018).

Pectina 2 Possui agentes com capacidade probiótica e também proporciona
fibra alimentar (MENDES; SANTOS; RIBEIRO, 2021).

O composto mais retratado nos artigos selecionados foram os fenólicos, que possuem ação

antimicrobiana e antioxidante, ativo muito importante para a prevenção de algumas doenças, como tipos

de câncer, problemas cardiovasculares; como também auxilia na prevenção do envelhecimento (HUBER

et al., 2008). O segundo composto mais registrado foram os ácidos graxos, os quais podem auxiliar na

regulação da pressão sanguínea e sistema nervoso central (SOUZA et al., 2010). Alguns trabalhos não

trouxeram informações claras em relação às propriedades dos compostos, assim, para que se tenha uma

boa base de dados acerca dos mesmos, se faz imprescindível que ocorram mais estudos que busquem

explorar essa temática, e compreender a melhor forma de utilização nas áreas alimentícias, farmacêuticas,

agronômicas (BRAGA et al., 2016), entre outras.

Considerando os tipos de alimentos produzidos a partir de P. cincinnata, apenas o fruto nos

trabalhos que foram levantados essa parte era usada para a produção de alimentos, outras partes, como

folhas e caules, foram registradas para indicação de suas propriedades, mas não para uso em receitas

alimentícias. Nos trabalhos foram levantados o uso da polpa do fruto (15 trabalhos), sementes (1 trabalho)

e casca (5 trabalhos) (Figura 2). Dos alimentos produzidos com a polpa (Figura 3) destacam-se a
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produção de bebidas (registro em 4 trabalhos), geleia, fermentado e iogurte (registro de 2 trabalhos para

cada).

Figura 2 – Tipos de produtos alimentícios que foram produzidos com a polpa e a quantidade de artigos

relacionados a essas produções.

Fonte: Elaborado pela autora

Destaca-se a versatilidade dos tipos de bebidas produzidas, como a produção de uma bebida

isotônica a partir do refinamento da polpa. A referida bebida isotônica apresentou uma maior aceitação na

avaliação sensorial (SILVA et al., 2021). Bebida isotônica têm ganhado visibilidade e despertado

interesse, pois possuem fontes de compostos fenólicos e atividade antioxidante, a bebida em questão

ganha destaque por não precisar de conservantes (SILVA et al., 2023). Na produção de bebida probiótica

foram citados fatores de eficácia por possuir estabilidade em seu nível de pH como de ácido lático, seu

poder de fermentação, assim como a sua durabilidade para o armazenamento (SOARES, 2018). A

confecção da geleia (Figura 4), foi de baixo custo, não houve grandes alterações de seus compostos,

sendo ideal para a comercialização (RYBKA et al., 2016). Na produção de fermentado alcoólico se

destacou o fato de que a vitamina C e os açúcares redutores serem os que mais sofreram com o tempo de

armazenamento, mesmo assim não houve alteração significativa, a qual apresentou boa fermentação e

manteve a acidez, sendo uma bebida bem aceita nos testes (FERREIRA et al., 2020). Já na produção de

iogurte saborizado com a polpa do maracujá do mato, com foco na aceitabilidade do público, se destacou

a aceitabilidade obteve nota máxima, com grande potencial para o mercado (SOUSA et al., 2013).

Mesmo com a variedade de produtos registrados, nota-se a necessidade de que ocorram novas descobertas

de formas de utilização da P. cincinnata na alimentação e comercialização.
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Figura 3 – Aproveitamento da polpa para
fazer cubos da polpa Figura 4 – Elaboração de Geleia feita com a polpa

Fonte: Azoubel et al., (2010) Fonte: Rybka et al., (2016)

Nos trabalhos levantados foram encontrados registros de produção de farinha, doce e iogurte

com a casca do fruto (Figura 5, Figura 6 e Figura 7). A produção de farinha se destaca, por ser um

alimento alternativo como boa possibilidade de ser introduzido na alimentação diária das pessoas,

podendo ser utilizada na produção de bolos, biscoitos e pães, substituindo a farinha de trigo tradicional.

Essa farinha obteve teor maior de cinzas, que indica um teor maior de minerais do que a farinha de trigo

tradicional, já para o teor de carboidrato houve uma semelhança entre as farinhas, o teor alto de

carboidratos foi justificado pela presença de fibras na composição da casca do maracujá do mato (LIMA

et al., 2020). Na produção de um tipo de iogurte, a farinha atuou como base para a bebida, foi constatado

que o iogurte apresentava bons níveis de fibras, proteínas e de minerais, obtendo ainda ótima resposta

sensorial e aceitação pelas pessoas que testaram o produto. Desse modo, esses alimentos podem auxiliar

na manutenção de uma alimentação saudável e equilibrada, podendo também ser uma excelente fonte de

renda (SANTOS, 2022). Já na elaboração do doce diet, a farinha da casca auxiliou na propriedade de

consistência doce diet, o mesmo também apresentou boa proporção de fibras e de, também apresentou

boa aceitação pelo público. Destaca-se que a elaboração de produtos com a casca evita o descarte de

resíduos orgânicos (MATSUKI et al., 2021).

Com as sementes do fruto, foram produzidas barras de cereais e os autores destacam que a barra

de cereal apresenta baixos teores de lipídeos totais, sendo uma opção viável para quem quer uma barrinha

mais saudável e menos calórica, a comercialização da barra de cereal seria uma ótima opção para agregar

visibilidade e valor para esta espécie que não é tão conhecida (LEITÃO et al., 2013).
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Figura 5 – Tipos de produtos alimentícios que foram feitos através da casca de P. cincinnata e a

quantidade de artigos relacionados a esses produtos.

Fonte: Elaborado pela autora

Figura 6 – Formulações de doces com polpa de Maracujá-do-mato com banana Pacovan

Fonte: Rybka e Freitas (2014)

Figura 7 – Iogurte feito com farinha da casca do Maracujá-do-mato
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Fonte: Santos (2022)

O fato de P. cincinnata ser uma espécie nativa que pode estar distribuída por todo o país nas

regiões norte, nordeste, centro-oeste e sudeste, se desenvolvendo numa ampla variedade de solos, nos

tipos de vegetação Área antrópica, Caatinga, Cerrado, Floresta Estacional Semidecidual (Flora e Funga

do Brasil, 2023) ainda sendo resistente a pragas e estresse hídrico, faz com que a mesma tenha excelente

potencial para cultivo em larga escala e posterior utilização na alimentação (PAIVA et al., 2021). Tais

características trazem uma vantagem importante para a indústria alimentícia.

CONSIDERAÇÕES FINAIS

De acordo com os dados levantados neste trabalho, ficou evidente que a Passiflora cincinnata

possui compostos importantes (tais como compostos fenólicos e ácidos graxos) que podem auxiliar na

nutrição humana, como também diminuir os riscos do desenvolvimento de doenças. Desse modo, P.

cincinnata apresenta possibilidade de ser utilizada em diversas áreas, como na farmacológica e produção

de alimentos. Vale destacar que a planta possui versatilidade em relação a produção de alimentos

utilizando as diversas partes do fruto, tais como bebidas, geleias e farinha. Destacando que ainda há muito

o que explorar a respeito desta espécie, sobretudo em relação ao uso alimentício de outras partes além do

fruto, o que necessita de investimento em pesquisa. Também é necessário o estímulo ao desenvolvimento

de trabalhos que tratem sobre o cultivo da espécie na área da agricultura, formas de processamento na

indústria, e introdução na agricultura familiar. Ainda, vale destacar, o desenvolvimento de ações que

busquem a conservação da espécie por meio de seu uso sustentável.
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