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Apresentação

O maracujá ‘BRS Vita’ é uma variedade da Embrapa, conhecido popularmente como 
maracujá alho. A espécie faz parte da biodiversidade brasileira e é encontrada na 
forma nativa nos biomas Cerrado, Caatinga e Pampa.

A tecnologia apresentada na cartilha contribui para o uso integral dos frutos como 
ingrediente benéfico para a saúde, permitindo, a sua aplicação na alimentação e na 
elaboração de fitoterápicos.

O Objetivo de Desenvolvimento Sustentável (ODS) 15 tem por metas o propósito 
de “Proteger, recuperar e promover o uso sustentável dos ecossistemas terrestres, 
gerir de forma sustentável as florestas, combater a desertificação, deter e reverter 
a degradação da terra e deter a perda de biodiversidade”. Considerando que “não 
se conserva o que não se dá valor”, conhecer e colocar no mercado tecnologias 
que permitam o uso sustentável das espécies da biodiversidade é de extrema impor-
tância como estratégias de conservação.

Uma forma de contribuir para a melhoria da saúde da população e disponibilizar 
alimentos, ingredientes e produtos com propriedades benéficas superiores. Os frutos 
brasileiros são ricos em compostos benéficos, porém, pouco utilizados como ingre-
dientes para a melhoria da qualidade nutricional e funcional da dieta da população. 
Ao trazer para o mercado alimentos da biodiversidade caracterizados quanto a sua 



composição, além de despertar o interesse de consumo contribui para o alcance 
de outro ODS, o de número 2, que tem o propósito de “Erradicar a fome, alcançar 
a segurança alimentar, melhorar a nutrição e promover a agricultura sustentável”.

Portanto, as informações da cartilha contribuem para as metas do ODS 15, por 
agregar valor à biodiversidade e contribui para as do ODS 2, considerando a melhoria 
da qualidade dos alimentos e propiciar alternativas de renda e de produção susten-
tável para as famílias da agricultura familiar.

Sebastião Pedro da Silva Neto
Chefe-Geral da Embrapa Cerrados
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Características da matéria-prima

O maracujá ‘BRS Vita Fruit’ (‘BRS VF’) é uma variedade da espécie Passiflora tenuifila 
melhorada geneticamente pela Embrapa visando o aumento do tamanho dos frutos 
e da produtividade (Figura 1). Esta variedade encontra-se registrada (RNC nº 36579) 
e protegida (SNPC Certificado nº 20170307) pelo Ministério da Agricultura e Pecuária, 
tendo sido lançada com o propósito de utilização dos frutos no preparo de ingrediente 
enriquecedor em fibras, compostos antioxidantes (ácidos fenólicos e flavonoides), 
para uso nutracêutico, funcional ou na indústria fitoterápica.

Figura 1. Fruto de Passiflora tenuifila ‘BRS VF’ (‘BRS Vita Fruit’) fruto e folhas (A); 
interior do fruto após o rompimento da casca e revestimento interno (B).
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Etapas de preparo da farinha liofilizada de fruto de 
Passiflora tenuifila ‘BRS VF’

A fabricação da farinha liofilizada de fruto inteiro segue as etapas conforme esque-
matizado na Figura 2. Inicialmente, realiza-se a seleção dos frutos, seguida pela 
higienização, abertura do fruto, liofilização, moagem e armazenamento. Estas etapas 
estão detalhadas nesta obra, no tópico Etapas de Preparo da Farinha de Fruto 
Liofilizada.

Fruto

Higienização da casca

Abertura do fruto

Liofilização

Moagem

Produto: farinha liofilizada de fruto

Armazenamento: embalagem aluminizada

Figura 2. Etapas da fabricação da farinha liofilizada 
de fruto inteiro de Passiflora tenuifila ‘BRS VF’.
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Seleção dos frutos

Os frutos de P. tenuifila ‘BRS VF’ são coletados do chão ou da planta, requerendo 
um trabalho de seleção e descarte daqueles inadequados para o preparo do ingre-
diente. Frutos com casca esverdeada, amarela, deformados, danificados pelo sol 
ou com casca enrugada podem ser utilizados na fabricação do ingrediente (Figura 3). 
Frutos com sinais de ataque de pragas ou doenças, apodrecidos, abertos ou vazando 
líquidos devem ser descartados. No caso de frutos muito verdes, recomenda-se 
separá-los e permitir o amadurecimento por um ou dois dias, até que apresentem 
início de coloração amarela.

Figura 3. Frutos de Passiflora tenuifila 
aproveitáveis no processo de fabricação 
da farinha de fruto.
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Higienização dos frutos

Após a seleção dos frutos, separando-se os 
resíduos sólidos como terra e folhas, 
procede-se à lavagem em água potável, 
seguida de imersão dos frutos em água com 
cloro (20 mg/L de água de cloro livre) por 15 
minutos, para eliminar microrganismos nocivos 
à saúde. Caso se utilize outros agentes 
químicos de sanitização, deve-se seguir a 
recomendação do fabricante e enxaguar com 
água potável, se necessário. Em ambiente 
industrial, estas etapas são automatizadas, 
com o uso de equipamentos apropriados – 
diferentes modelos estão disponíveis no 
mercado (Figura 4).

	 Figura 4. Exemplo de tanque de lavagem 
com pás para frutos de maracujá.
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Abertura do fruto

A etapa de abertura do fruto é necessária para aumentar a eficiência na secagem 
liofilizada, reduzindo o tempo de secagem e, consequentemente, o custo de pro-
dução. O processo manual consiste em romper a casca e a membrana que envolve 
a polpa para expor o conteúdo do fruto (Figura 5).

Figura 5. Fruto de Passiflora tenuifila 
‘BRS VF’ com exposição da polpa.
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Secagem por liofilização

Os frutos abertos devem ser distribuídos nas bandejas de 
secagem e congelados antes de entrar no liofilizador. Essa 
operação permite reduzir o gasto energético da desidrata-
ção e otimizar o uso do equipamento de liofilização. O 
tempo de secagem depende da quantidade de produto 
nas bandejas e das características do equipamento, sendo 
necessária a padronização no ambiente da indústria. O 
produto obtido do processo deve estar totalmente desidra-
tado para que a moagem seja eficiente.
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Moagem

É desejável que a moagem seja realizada em moinho de facas, comum na indústria 
de alimentos para pulverização de produtos. O tamanho das partículas depende da 
disposição das facas, da velocidade de rotação do eixo e da dimensão dos orifícios 
da peneira localizada abaixo das lâminas. A peneira permite que somente as partículas 
de determinado tamanho passem, reciclando o material maior de volta para a área 
de corte. Dependendo do equipamento, é possível fazer ajustes na configuração da 
lâmina e na velocidade de corte para adaptação aos diferentes tipos de material e 
escalas de produção. A moagem deve ser realizada em ambiente com baixa umidade 
relativa do ar para evitar que a farinha absorva umidade. Recomenda-se que a 
granulometria da farinha do fruto de P. tenuifila 'BRS VF' seja inferior a 0,5 mm, no 
caso de adição a alimentos sólidos, e inferior a 0,2 mm no caso de alimentos 
líquidos.

Embalagem

A embalagem da farinha de fruto deve ser realizada conforme recomendação técnica 
para produtos liofilizados, sendo a mais utilizada a de material aluminizado, imper-
meável à umidade e à luz. É necessário que a empresa realize os ensaios de deter-
minação da vida de prateleira do produto armazenado, pois a duração do ingrediente 
depende das condições de embalagem e armazenamento.
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Composição centesimal e química da farinha de 
casca de Passiflora tenuifila 'BRS VF'

A composição centesimal e de compostos químicos de interesse funcional pode 
variar de acordo com a safra, as condições do cultivo e o estádio de maturação dos 
frutos. Na Tabela 1, encontram-se os valores médios de referência dos compostos 
presentes na farinha de casca da P. tenuifila 'BRS VF' obtidos a partir da consolidação 
das informações obtidas (Costa et al., 2013; Sozo et al., 2013; Sozo, 2014; Holanda, 
2015; Bomtempo et al., 2016; Faleiro et al., 2018; Holanda et al., 2019).

Tabela 1. Dados físico-químicos e de composição da farinha liofilizada de frutos inteiros de Passiflora 
tenuifila 'BRS Vita Fruit'.

Composição Farinha 
liofilizada (Bs)(1)

Composição Farinha 
liofilizada (Bs)

Umidade (g/100 g) 4,9 ± 0,1 Fibra alimentar total (g/100 g) 6,34 ± 0,25 
SST (ºBrix) Nd(2) Fibra alimentar insolúvel (g/100 g) 5,90 ± 0,24 
pH 4,9 ± 0,0 Fibra alimentar solúvel (g/100 g) 0,44 ± 0,04 
Acidez total titulável 
(g/100 g de ácido 
cítrico)

2,8 ± 0,2 Atividade de água 0,295 ± 0,003

Cinzas (g/100 g) 6,2 ± 0,5
Polifenóis extraíveis totais  
(mg/100 g de ácido gálico 
equivalente)

1.151,3 ± 14,5

Proteínas (g/100 g) 8,8 ± 0,2
Atividade antioxidante 
(μM Trolox/g)

109,7 ± 3,0

Lipídios (g/100 g) 10,9 ± 0,1 Valor calórico (kcal/100 g) Nd
Carboidratos (g/100 g) 69,2 ± 0,6 – –

(1) Bs: resultados apresentados na base seca.
(2) Nd = não determinado.
Traço (–): informação não aplicável.
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