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INTRODUÇÃO 

O maracujá amarelo (Passiflora edulis Sims f. Flavicarpa) é a espécie de maracujá mais 
comercializada no mundo. A maior importância econômica do fruto está no produto 
industrializado sob a forma de suco concentrado, embora também seja comumente empregado 
na formulação de sobremesas e outras bebidas (DE OLIVEIRA et al., 2016a; MONTEIRO et 
al., 2020).  Os resíduos do seu processamento são de aproximadamente 54 mil toneladas por 
ano (BEZERRA et al., 2019) e a contribuição mássica das cascas e sementes pode variar de 
acordo com o fruto com valores reportados de 40 a 60% (DE OLIVEIRA et al., 2016a; 
OLIVEIRA et al., 2012; DIAS et al., 2011). Diante desse cenário, com perspectiva de agregar 
valor aos subprodutos do processamento e reduzir o impacto ambiental causado pela geração 
de resíduos, vários autores têm se dedicado ao estudo de caracterização e de aplicações 
tecnológicas da casca do maracujá. Motivadas por todo esse contexto, esse trabalho de revisão 
tem o objetivo de apresentar dados físico-químicos da casca de maracujá e algumas de suas 
aplicações tecnológicas. 

METODOLOGIA 
Para a construção da revisão bibliográfica, foram utilizados apenas artigos científicos com 

prioridade dos últimos dez anos.  
 

RESULTADOS E DISCUSSÃO  
Durante a elaboração desse trabalho, foi observado que as metodologias de análises 

químicas e físico-químicas da casca de maracujá geralmente incluem a elaboração de farinha 
como etapa antecedente. Embora existam distinções nesses procedimentos, pôde ser percebida 
uma correlação entre eles. Usualmente, os frutos são selecionados, sanitizados, despolpados, 
secos e triturados. A maior variação observada foi na etapa de secagem, em que as metodologias 
utilizaram desde 30°C a 80°C (MARTINS et al., 2019; SILVA et al., 2016). 

Com a farinha elaborada, alguns autores dedicaram seus estudos a caracterização dos seus 
constituintes. Em seu trabalho, Nascimento et al. (2013) reportaram a variação no teor de fibras 
do albedo de maracujá entre 35,03 e 90,32%. Tais discrepâncias nos teores de fibra podem ser 
associados às metodologias seguidas nos trabalhos, já que as parcelas solúveis podem ser 
perdidas por lixiviação (COELHO et al., 2017a). A grande quantidade de fibras dietéticas 
solúveis promove a casca de maracujá a um ingrediente interessante para inclusão em vários 

 



alimentos devido a sua capacidade de retenção de água, que aumenta a satisfação pós-prandial. 
Outra observação a ser feita é sobre a variação observada nos teores de proteína. López-Vargas 
et al. (2013) fizeram sua farinha apenas com o albedo do maracujá e apresentaram o menor teor 
da Tabela 1, enquanto outros autores utilizaram toda a casca, o que levanta a hipótese de que a 
o albedo é a parte menos proteica da casca. 

Tabela 1. Propriedades químicas da farinha de casca de maracujá ou farinha de albedo. 
Referência Coelho et al. 

2017a 
Cazarin et al. 

2014 
Lima et al. 

2016 
López-

Vargas et 
al. 2013 * 

Proteínas 
(g/100g) 

2,54 – 3,85 3,94 8,87 0,35 

Cinzas 
(g/100g) 

6,92 – 7,14 6,88 6,00 8,08 

Fibras S. 
(g/100g) 

16,98 – 22,00 17,11 20,13 52,34 

Fibras In. 
(g/100g) 

38,48 – 50,92 42,12 39,96 19,45 

Fibras totais 
(g/100g) 

61,32 – 50,92 65,22 60,08 71,79 

Lipídeos 
(g/100g) 

0,69 - 0,85 0,31 3,39 1,00 

Atividade de 
água 

0,34 – 0,36 0,43 - 0,164 

Carboidratos 
(g/100g) 

- 79,39 14,24 - 

Legenda: S. = Solúveis; In. = Insolúveis. * Elaborado com albedo de maracujá. 

 
As fibras alimentícias podem ser aplicadas como ingredientes funcionais, têm propriedades 

comparáveis aos aditivos alimentares, atuando como espessantes ou gelificantes e 
estabilizadores de emulsões e espumas. Tais funções foram observadas na farinha de casca de 
maracujá, que tem alta quantidade de fibras (Tabela 1), e apresentou resultados satisfatórios 
quando aplicada em néctar e xarope de maracujá e maionese (COELHO et al., 2017b). Além 
disso, as fibras podem atuar como substitutos de gordura, têm capacidade de dilatação e podem 
aumentar a retenção de água, propriedades essenciais para o preparo de cremes, doces e 
sobremesas congeladas, entre outros produtos alimentícios (SOUZA et al., 2019; KARACA et 
al., 2019).   

Empregando as propriedades tecnológicas da casca, na literatura encontram-se 
metodologias para elaboração de massas com e sem glúten, em que geralmente a farinha de 
casca de maracujá aumenta o teor de fibras, cinzas e pode reduzir a o valor energético (GARCIA 
et al., 2019; RIBEIRO et al., 2018), formulações de biscoitos (GARCIA et al., 2019; SOUZA 
et al., 2019b), geleia (COSTA et al., 2021), hambúrguer (SANTOS et al., 2021), pão (CONTI-
SILVA et al., 2015), iogurte funcional (PERINA et al., 2015), doce com casca (DIAS et al., 
2011).  

 
Portanto, a casca de maracujá é grandemente utilizada devido ao seu alto teor de fibras e 

na literatura podem ser encontradas diversas metodologias para seu aproveitamento. Dessa 
forma, além de reduzir a geração de resíduos, apresenta promissoras aplicações na elaboração 
de alimentos saudáveis. 
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