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Introdução. No Brasil, segundo Meletti et al. (2011), o cultivo comercial de maracujá 
baseia-se na variedade amarela (Passiflora edulis f. flavicarpa). Tendo em vista sua 
característica de alimento funcional e ao valor socioambiental no reaproveitamento de 
resíduos agroindustriais (ZERAIK, et al., 2010). Este estudo objetivou a caracterização 
dos principais constituintes químicos presentes no extrato da casca de Passiflora sp, 
contidos no resíduo gerado em uma indústria de polpa de frutas situada na região de 
Jequié-BA, bem como a avaliação do potencial antioxidante desse material. 

Material e métodos. O extrato da casca de maracujá (ECM) foi obtido em refluxo com 
aparelho Soxhlet, utilizando clorofórmio e evaporador rotativo. O ECM foi hidrolisado 
e a fase orgânica extraída com acetato de etila. Os ácidos graxos presentes, na forma de 
ésteres metílicos, foram identificados por CG-DIC e CG-EM. Demais constituintes 
foram identificados por espectrometria no infravermelho e UV-vis. A avaliação do 
potencial antioxidante verificada através do ensaio de captura do radical livre DPPH 
(OLIVEIRA et al., 2009). 

Resultados e Discussão. O ECM apresentou como constituintes majoritários ésteres 
dos ácidos palmítico (27,66%) e linoleico (24,21%), seguidos pelos ácidos oléico 
(14,01%) e linolênico (9,72%). A composição em ácidos graxos de ECM foi muito 
semelhante à constituição desses compostos em óleos comestíveis nobres, como os de 
soja e oliva. A atividade antioxidante do ECM foi expressa em percentual de captura do 
radical DPPH (I%), nas concentrações 1, 10 e 100 µg/mL, utilizando com comparativo 
a quercetina. A análise estatística demonstrou que os valores de I% para o ECM e a 
quercetina não apresentaram diferenças estatísticas significativas. Tais resultados 
apontaram as cascas de maracujá como um resíduo passível de ser aproveitado como 
insumo na indústria alimentícia e de cosméticos devido a presença de constituintes 
químicos com alto potencial nutricional e antioxidante. 
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