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RESUMO 
 
BAETA, D. S. Investigação da polpa de maracujá-amarelo (Passiflora edulis Sims 
f. flavicarpa Deg.) e seus híbridos sobre o potencial antioxidante e implicação 
no nível de colesterol plasmático. 2018. 140 f. Tese (Doutorado em Biotecnologia) 
– Instituto de Química, UNESP - Univ Estadual Paulista, Araraquara, 2018. 
 
O uso de vegetais, especialmente as frutas, no tratamento de doenças é uma tradição 
popular altamente difundida. Vários trabalhos reportaram as propriedades 
farmacológicas e terapêuticas do maracujá como: sua ação calmante; a presença de 
biomoléculas importantes em sua constituição; e, também, o potencial de redução de 
hiperlipidemias, usando a casca do maracujá-amarelo. A proposta deste trabalho foi 
verificar em polpas de maracujá comercial (MC), e seus híbridos, BRS Rubi do 
Cerrado (MRC) e BRS Sol do Cerrado (MSC), o seu potencial antioxidante e a sua 
implicação no nível de colesterol plasmático, bem como, avaliações das suas 
propriedades bioquímicas e físico-químicas. Os resultados mostraram valores 

próximos de pH (pH ≈ 3,0) e, também, de valores energéticos (173,29 a 177,78 

kcal.100gpolpa
-1), considerando proteínas e lipídeos, para os três tipos de maracujá 

estudados. O MC apresentou maiores valores de proteínas (1,8 g.100gpolpa
-1) e de 

açúcares totais (3,97 g.100gpolpa
-1). O MRC apresentou maiores valores de compostos 

fenólicos totais nos extratos aquosos e etanólicos (44,62 e 52,49 EAGmg.100gpolpa
-1

, 
respectivamente); de flavonoides totais no extrato etanólico (8,46 EQmg.100gpolpa

-1); e 
de vitamina C (20,44 EAAmg.100gpolpa

-1). Os dados das análises fisiológicas 
mostraram: i) redução de ingestão de ração em todos os grupos, exceto os que 
receberam ração normal, e a maior redução foi no grupo tratado com MSC; ii) aumento 
da massa corporal dos animais, independente dos tratamentos efetuados; iii) redução 
dos teores de colesterol plasmático total no tratamento com MC e com medicamento 
entre as fases 2 e 3 da experimentação; iv) valores similares de colesterol total e de 
LDL+VLDL nos grupos tratados com MC e Sinvastatina; v) aumento dos valores de 
HDL em todos os grupos do segundo período de experimentação; vi) análise 
histológica, do primeiro período da experimentação, indicam hipertrofias no tecido 
adiposo abdominal nos grupos com dieta suplementada; início de acúmulo de gordura 
na camada íntima da aorta no grupo com dieta suplementa; e hepatócitos 
vacuolizados indicando acúmulo de glicogênio e raros focos de esteatose no fígado, 
exceto no grupo com ingestão de ração normal e sem tratamento e no grupo que 
ingeriu ração suplementada e tratamento com Sinvastatina. O híbrido BRS Rubi do 
Cerrado apresentou o maior potencial de captura ou sequestro das espécies reativas 
estudadas. Os efeitos na espécie HOCl mostraram baixíssimo potencial em relação 
às demais espécies reativas. Em suma, o presente trabalho mostra a importância do 
maracujá como alimento funcional, como auxiliar na redução do teor de colesterol no 
plasma sanguíneo de coelhos com hipercolesterolemia, e com potencial antioxidante. 
E, também, indica a necessidade de estudos de compostos bioativos isolados 
presentes no maracujá que correlacionem a esse tipo de hiperlipedemia, bem como 
estudos com seres humanos que tenham esse tipo de patologia. 
 
Palavras-chaves: Maracujá. Antioxidantes. Colesterol. Compostos bioativos. 
Hipercolesterolemia. 



ABSTRACT 
 
BAETA, D. S. Investigation of the yellow passion fruit (Passiflora edulis Sims f. 
flavicarpa Deg.) and its hybrids on the antioxidant potential and implication in 
the level of plasma cholesterol. 2018. 140 f. Tese (Doctorate in Biotechnology) – 
Instituto de Química, UNESP - Univ Estadual Paulista, Araraquara, 2018. 
 
The use of vegetables, especially fruits, in the treatment of diseases is a popular 
tradition. Several studies have reported the pharmacological and therapeutic 
properties of passion fruit as: its calming action; the presence of important 
biomolecules in their constitution; also the potential for the reduction of hyperlipidemias 
using the fruit peel of the yellow passion. The purpose of this study was to verify in 
pulp of the passion fruit commercial (MC) and its hybrids BRS Ruby of the Cerrado 
(MRC) and BRS Sun of the Cerrado (MSC) their antioxidant potential and their 
implication in the plasma cholesterol level, as well as evaluations of their biochemical 
and physical chemicals properties. The results showed near values of the pH (pH ≈ 
3.0) and also energy values (173.29 to 177.78 kcal.100gpulp

-1), considering proteins 
and lipids, for the three types of passion fruit studied. The MC showed higher values 
of proteins (1.8 g.100gpulp

-1) and of total sugars (3.97 g.100gpulp
-1). The MRC presented 

higher values of total phenolic compounds in the aqueous and ethanolic extracts 
(44.62 and 52.49 EAGmg.100gpulp

-1, respectively); of total flavonoids in the ethanolic 
extract (8.46 EAAmg.100gpulp

-1); and vitamin C (20.44 EAAmg.100gpulp
-1). Data from the 

physiological analyzes showed: i) reduction of dietary intake in all groups, except those 
receiving normal ration, and the largest reduction was in the group treated with MSC; 
ii) increase in the body mass of the animals, regardless of the treatments performed; 
iii) reduction of total plasma cholesterol levels in MC and drug treatment between 
phases 2 and 3 of the experiment; iv) similar values of total cholesterol and LDL+VLDL 
in the MC and Simvastatin treated groups; v) increase of HDL values in all groups of 
the second experiment period; vi) histological analysis, from the first period of the 
experiment, indicate hypertrophies in the abdominal adipose tissue in the groups with 
supplemented diet; onset of fat accumulation in the intima aortic layer in the 
supplemented diet; and vacuolated hepatocytes indicating glycogen accumulation and 
rare foci of steatosis in the liver, except in the group with normal and untreated ration 
intake and in the group that fed supplemented ration and treatment with Simvastatin. 
The BRS Ruby of the Cerrado hybrid showed the greatest potential for capture or 
sequestration of the reactive species studied. The effects on the HOCl species showed 
very low potential in relation to the other reactive species. In summary, the present 
work shows the importance of passion fruit as a functional food, as an aid in reducing 
the cholesterol content in the blood plasma of rabbits with hypercholesterolemia, and 
with antioxidant potential. It also indicates the need for studies of isolated bioactive 
compounds present in passion fruit that correlate to this type of hyperlipedemia, as 
well as studies with humans that have this type of pathology. 
 
Key Words: Passion fruit. Antioxidant. Cholesterol. Bioactive compounds. 
Hypercholesterolemia. 
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Ao longo dos anos, desde a antiguidade, as plantas e os frutos têm sido uma 

fonte de recurso ao alcance dos seres humanos, que aprofundou seu conhecimento 

para a melhoria nas condições de alimentação e cura de suas doenças (DEVIENNE 

et al., 2004). O uso delas tornou-se uma prática generalizada na medicina popular, 

sendo usada tanto em zonas rurais como no meio urbano, na forma alternativa ou 

complementar aos tratamentos da medicina oficial (DORIGONI et al., 2001). Logo, 

várias pesquisas têm sido conduzidas mostrando o potencial do maracujá (casca, 

polpa e semente) para várias finalidades (COELHO; AZÊVEDO; UMSZA-GUEZ, 

2016). 

O maracujá-amarelo pertence à família Passifloraceae, que possui 20 gêneros 

e 650 espécies, aproximadamente, sendo o gênero Passiflora o mais importante 

representando cerca de 400 espécies, das quais quase 70 produzem frutos que 

podem ser aproveitados como alimento. Aproximadamente, 90% das espécies deste 

gênero crescem nas regiões tropicais e subtropicais do globo terrestre, sendo o maior 

foco de redistribuição geográfica o Centro-Norte do Brasil (RAMOS, et al., 2007). 

As espécies de maior interesse comercial no país são a Passiflora edulis Sims 

f. flavicarpa Deg. (maracujá-amarelo), a Passiflora alata Curtis (maracujá-doce) e a 

Passiflora edulis Sims (maracujá-roxo) (RAMOS et al., 2007; CUNHA et al., 2004; 

SOUZA; MELLETI, 1997; RUGGIERO, 1987). 

A espécie Passiflora edulis Sims f. flavicarpa Deg., conhecida popularmente 

como maracujá, é a espécie mais difundida por causa da sua importância na indústria 

alimentícia. O maracujá é utilizado, principalmente, na fabricação de sucos e doces, 

além de ser consumido in natura. Com o avanço da tecnologia, coprodutos originários 

dessa espécie, também, podem ser utilizados na obtenção de novos produtos 

comerciais para uso tanto na indústria farmacêutica, como na cosmética 

(LÓPEZVARGAS et al., 2013; SEIXAS et al., 2014; CANTERI, 2010). 

A fruta é rica em vitamina C e, também, possui quantidades significativas de 

vitaminas do Complexo B, Ferro, Cálcio e Fósforo (ZERAIK et al, 2010). Diversas 

pesquisas indicam que a casca, a polpa e a semente do maracujá podem ter a 

presença de substâncias polifenólicas (ZERAIK; YARIWAKE, 2010), ácidos graxos 

poli-insaturados (KOBORI; JORGE, 2005), fibras (CORDOVA et al., 2005), dentre 

outras substâncias, que podem ser benéficas à saúde. Sabe-se que na América do 

Sul, ela é utilizada como diurético, antihelmíntico, sedativo, no tratamento da 
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hipertensão e nos sintomas da menopausa (RUDNICKI, 2005). E, na Índia é utilizada 

para o tratamento da disenteria (JAMIR et al., 2017). 

Além disso, alimentos naturais, como o maracujá, podem servir no auxílio do 

tratamento de doenças cardiovasculares devido à presença de substâncias que 

reduzem o acúmulo de lipídeos no organismo (RAMOS et al., 2007). 

De acordo com a Sociedade Brasileira de Cardiologia (2017), a prevenção de 

doenças cardiovasculares envolve o conhecimento dos seus fatores de risco, cujo 

controle adequado pode diminuir a incidência de patologias. Relata, também, que 

terapia nutricional, perda de peso e exercícios físicos devem ser recomendadas a 

todos os pacientes. Como exemplo, a redução de ingestão de alimentos com alto teor 

de gorduras saturadas associada à incorporação de alimentos na dieta com ação 

preventiva ou tratamento farmacológico adequado. 

No organismo, o colesterol é uma molécula da família dos álcoois e é 

considerada uma importante substância com variadas funções, entre elas, 

participação da biossíntese de membranas celulares e precursor das biossínteses de 

vitamina D na superfície da pele e de produção de hormônios (BERG et al., 2014; 

DANIELS et al., 2009). Apesar de ser vital ao organismo, o aumento nos níveis de 

colesterol no plasma (acima da faixa normal), pode induzir a algumas patologias, como 

a hipercolesterolemia. 

A redução de ingestão de ácidos graxos saturados e de ácidos graxos trans e 

o consumo de fitoesterois tem efeitos significativos no tratamento da 

hipercolesterolemia. Entretanto, a ingestão de fibras solúveis, não tem os mesmos 

efeitos, porém é efetiva na redução do colesterol. Outras alternativas como o aumento 

de exercícios físicos e a redução da massa corporal, são menos expressivos. É 

recomendado, também, o tratamento medicamentoso da hipercolesterolemia com 

estatinas, pois constituem a terapia mais validada em estudos clínicos (FALUDI et al., 

2017) 

Outros fármacos efetivos vêm sendo desenvolvidos para a prevenção de 

doenças cardiovasculares. Entretanto, por apresentarem alto custo e possíveis efeitos 

colaterais, tais fármacos estão sendo cada vez mais substituídos, ou associados, pelo 

uso de plantas medicinais. Assim, tratamentos utilizando plantas medicinais, uma 

dieta pobre em gorduras e rica em fibras e, também, exercícios físicos podem ser 

alternativas para o tratamento dessas patologias (GONÇALVES et al., 2006). 
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Segundo a Organização Mundial da Saúde (2014), 80% da população mundial 

de baixa renda recorrem a produtos de origem natural como única fonte terapêutica, 

visto que não podem custear os medicamentos presentes no mercado. 

Visto a importância e o interesse socioeconômico por frutas, fonte de 

importantes nutrientes e muitos indicados como alimentos funcionais e/ou 

nutracêuticos, o presente estudo sobre diferentes polpas e sementes de maracujá-

amarelo visou verificar a possível relação dos seus compostos bioativos com a 

diminuição do colesterol em coelhos com hipercolesterolemia induzida e, também, a 

investigação do potencial antioxidante de amostras dos diferentes híbridos em estudo. 
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Em suma, o presente trabalho mostra a importância do maracujá como 

alimento funcional, como auxiliar na redução do teor de colesterol no plasma 

sanguíneo de coelhos com hipercolesterolemia, e com potencial antioxidante.  

Os dados deste trabalho indicam que a polpa juntamente com a semente do 

maracujá, na forma que foi usado, pode ser uma alternativa no tratamento do 

colesterol elevado comprovado pelas indicações das análises histológicas realizadas. 

Em relação ao maracujá comercial, este mostrou efeito similar ao da 

sinvastatina no tratamento de hipercolesterolemia. Já os híbridos BRS Rubi do 

Cerrado e BRS Sol do Cerrado apresentaram, também, diminuição no tratamento 

deste tipo de hiperlipidemia em animais de experimentação. 

Os efeitos do uso de maracujá na diminuição deste tipo de patologia podem 

ser explicados com base no potencial antioxidante deste fruto. 

Os dados da literatura relatam que o maracujá é rico em vários compostos 

bioativos com propriedades antioxidantes, o que foi confirmado nesse trabalho por 

meio das análises realizadas. 

A hibridização do maracujá-amarelo, na obtenção de frutos de qualidade 

diferenciada, mostra-se importante, tanto nos parâmetros bioquímicos analisados, 

como no potencial antioxidante. 

Os resultados indicam a importância da continuação do trabalho para estudos 

de compostos bioativos isolados presentes no maracujá que correlacionem a esse tipo 

de hiperlipidemia. E, também, estudos com seres humanos que tenham esse tipo de 

patologia. 
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