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      O maracujá (Passiflora edulis) é uma planta 
originária da Mata Atlântica muito cultivada no  
Brasil (Figura 1).1 O fruto é  rico em vitamina C, 
cálcio e fósforo. As cascas e sementes de 
maracujá, principais resíduos da extração do 
suco, correspondem a 65 a 70 % do peso do 
fruto, sendo de grande interesse econômico, 
científico e tecnológico agregar valor a estes 
subprodutos.

Figura 1 . Maracujá (www.al.sp.gov.br)

      Os extratos obtidos das folhas, frutos e  
sementes apresentam atividade antioxidante 
devido à presença de tocoferóis, polifenóis e 
carotenóides.2  Esses últimos são pigmentos de 
coloração entre o amarelo e o vermelho, 
altamente oxidáveis, lipossolúveis, além de 
serem os precursores da vitamina A em animais.
      O óleo de semente de maracujá é obtido  
industrialmente por prensagem a frio, podendo 
ser  seguida por filtração e refino, ou ainda por 
extração contínua em aparelho de Soxhlet. O 
método usado determinará as características 
finais do óleo. 
      Neste trabalho foi avaliada a influência do 
método de extração e posterior tratamento do 
óleo de  sementes na quantificação de carotenos 
totais e na atividade antioxidante.
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       Foram utilizados neste estudo óleos de 
maracujá obtidos por 3 processos:   óleo refinado 
(Emfal); óleo obtido por prensagem a frio (Extrair) 
e óleo extraído em aparelho de Soxhlet.  Para 
esse último as sementes  obtidas de frutos 
comprados em mercados da região foram 
separadas da polpa, lavadas, secas  a 40 ºC por 2h 
e trituradas. A extração foi realizada com éter de 
petróleo, seguida por evaporação sob  pressão 
reduzida do solvente.  A  caracterização físico-
química dos óleos foi  feita e os dados obtidos 
encontram de acordo com a literatura (Tabela 1).
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Tabela 1. Caracterização físico-química do óleos.

      Os três óleos de maracujá estudados 
apresentaram diferentes características de acordo 
com o processo de obtenção. O óleo refinado foi o 
que apresentou maior atividade antioxidante 
apesar de apresentar a menor quantidade de 
carotenóides.
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*Os testes foram realizados em triplicata. 
** IS, índice de saponificação; II, índice de iodo; IP, índice de  peróxido; IA, índice de 
acidez em porcentagem de ácido oléico. 

O ácido ascórbico foi utilizado como padrão 
positivo e a absorbância medida em 515 nm 
(Tabela 2). Considerando os resultados obtidos 
para a concentração de carotenos, esperava-se 
que o óleo de maracujá obtido através da 
extração em aparelho de Soxhlet apresentasse 
maior atividade antioxidante, o que não foi 
observado experimentalmente. Presume-se que 
durante o processo de extração o aquecimento 
tenha promovido a decomposição de outros 
antioxidantes naturais presentes, como tocoferol 
levando a diminuição na atividade biológica deste 
óleo.
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Óleo IS II IP IA

Emfal 173,35 236,77 3,69 0,23

Extrair 194,33 109,05 nd 0,73 

Soxhlet 170,16 120,32 nd 1,47

       A quantificação de carotenos totais foi 
realizada através do método de padrão externo3   
utilizando β-caroteno (Sigma Aldrich) como 
referência. A  absorbância das soluções foi medida 
a 436 nm  (Tabela 2). O óleo obtido por extração 
em aparelho  de Soxhlet apresentou odor e cor 
amarela mais intensa e maior concentração de 
caroteno do que os demais. Este resultado era 
esperado já que o  processo de refino faz com que 
haja perda de carotenos e outros compostos 
durante o processo. 
A atividade antioxidante dos óleos foi determinada 
pela captura do radical livre DPPH.4 Foram 
preparadas cinco soluções de diferentes 
concentrações    (100,  150,  200, 250 e 300 mg/ml 
em CHCl3) para cada óleo e calculado o CE50.

      

Tabela 2. Determinação da atividade antioxidante e 
determinação de carotenos totais.

Óleo Caroteno 
(µg/g)

CE50 (mg/mL)

Emfal 2,367 5,74 

Extrair 4,640 7,12 

Soxhlet 19,78 16,84

Ác. ascórbico - 0,04
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