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A espécie Passiflora cincinnata Mast. (maracuja do mato) apresenta ocorréncia
frequente e espontdnea na regido semiarida do Nordeste brasileiro, sendo
considerado um fruto com grande potencial de mercado por possuir aroma e
sabor marcantes. As sementes do maracuja sdo consideradas boa fonte de
6leo vegetal, que pode ser utilizado nas industrias alimenticias e,
principalmente, nas de perfumes e aromas. Com o intuito de fornecer subsidios
para o desenvolvimento cientifico da espécie Passiflora cincinnata Mast.,
ampliar as possibilidades de aproveitamento desse fruto e, dessa forma,
contribuir para economia da regido, o presente trabalho teve como objetivo
determinar as caracteristicas fisico-quimicas da semente do maracuja do mato.
Os frutos foram colhidos no Campo Experimental da Caatinga, pertencente a
Embrapa Semi-Arido, Petrolina-PE, sendo transportados para o Laboratério
Experimental de Alimentos do IF-SERTAO-PE. As analises foram realizadas na
semente de maracuja do mato, em base seca, sendo realizadas em triplicata
através da avaliagdo do conteudo de umidade em estufa a vacuo a 70°C,
lipideos por extragdo continua com hexano em aparelho de Soxhlet, teor de
minerais totais por incineragdo em mufla a 550°C, teor de proteina pelo método
de Kjeldahl. Os resultados revelaram que a semente do maracuja do mato
apresenta elevado teor de proteina (9,3 mg.00g™), se comparado aos valores
citados pela Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (TACO) para
cereais e derivados. Também se percebe significativo teor de lipideos na
semente (24%). Os valores de umidade e cinzas encontrados foram,
respectivamente, 24% e 1,64%. O teor de lipideos (24%) apresenta grande
relevancia para o aproveitamento da semente do maracuja do mato, como
fonte de obtengdo de d6leo para elaboragdo de produtos derivados dessa
matéria-prima, a qual podera ser aproveitada de diversas formas pelas
industrias alimenticias, farmacéuticas e cosméticas. A semente do maracuja do
mato apresenta potencial nutricional, com teores de proteinas e lipideos
expressivos, para formulagdo de novos produtos obtidos por meio do
aproveitamento desse residuo, sendo mais uma alternativa para contribuir com
a economia da regido semiarida. Estudos relacionados a identificacdo e
quantificagdo dos tipos de acidos graxos presentes no 6leo da semente do
maracuja do mato sado fundamentais para aproveitamento desse residuo.
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