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APRESENTAÇÃO 

As áreas de Ciências dos Alimentos é cada vez mais importante em um mundo que a fome 

preocupa. Assim, por acompanhar a produção do alimento desde o campo até as prateleiras de 

supermercados é imprescindível essa área da ciência. A obra, vem a materializar o anseio da Editora 

Pantanal na divulgação de resultados, que contribuem de modo direto no desenvolvimento humano. 

O e-book “Tópicos em Ciências dos Alimentos” tem trabalhos que visam otimizar o manuseio dos 

alimentos. As pesquisas abordam desde o emprego de cocção com método de deslipidificação de 

concentrado proteico de tambaqui, produtos artesanais com flor de camomila, doce misto de goiaba com 

cupuaçu, doces e geleias de abacaxi saborizados. Portanto, esses conhecimentos irão agregar muito aos 

seus leitores que procuram promover melhorias quantitativas e qualitativas na Ciência dos Alimentos. 

Aos autores dos capítulos, pela dedicação e esforços sem limites, que viabilizaram esta obra que 

retrata os recentes avanços científicos e tecnológicos na área da Ciências dos Alimentos, os agradecimentos 

dos Organizadores e da Pantanal Editora. Por fim, esperamos que este e-book possa colaborar e instigar 

mais estudantes e pesquisadores na constante busca de novas tecnologias e avanços para essa área de 

conhecimento. Assim, garantir uma difusão de conhecimento fácil, rápido para a sociedade.  

 

Alan Mario Zuffo 

Jorge González Aguilera 

Wesclen Vilar Nogueira 
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INTRODUÇÃO 

Uma parte considerável da população desenvolve no meio rural, atividades agropecuárias em 

pequenos empreendimentos de natureza e escala predominantemente familiar. Historicamente, estes têm 

sido os responsáveis por grande parte da produção dos alimentos colocados à disposição das populações 

rurais e urbanas do Brasil (Tomiyoshi et al., 2004).  A implantação de empreendimentos agroindustriais de 

pequeno e médio porte, como forma de promover a industrialização rural, a verticalização do setor 

primário e, consequentemente, a melhoria das condições socioeconômicas, é considerada uma das mais 

eficientes alternativas de desenvolvimento rural do país (Figueiredo; Figueirêdo, 2010).  

As frutas constituem de importante fonte de nutrientes para o homem devido as suas propriedades 

promotoras para a saúde que incluem redução do risco de doenças cardiovasculares, certos tipos de câncer, 

diabetes tipo II, inflamações e obesidade (Rekhy; McConchie, 2014). Frutas e vegetais têm ocupado lugar 

de destaque na dieta em função de suas concentrações de vitaminas, em especial vitaminas C e A; minerais, 
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e, mais recentemente fotoquímicos, especialmente antioxidantes. Além disso, são excelentes em fonte de 

fibra e possuem relativamente baixo teor de calorias (Slavin; Lloyd, 2012).  

O Brasil é considerado terceiro produtor mundial em frutas frescas e o primeiro em frutas tropicais, 

pois apresenta condições ideais de cultivo para a grande maioria das espécies nativas e exóticas, como é o 

caso dos frutos de maracujá, favorecendo características como sabor, aroma e constituição nutricional dos 

frutos (FAO, 2009). O maracujá pertence à família Passifloraceae, do gênero Passiflora apresenta formato 

variado, chegando a atingir 9 cm de diâmetro, coloração da polpa de cor amarela a laranja, a qual envolve 

numerosas sementes ovais de coloração escura, e é conhecido popularmente por suas propriedades 

medicinais e funcionais, atribuídas a composição de aroma e pigmentos, característicos (SEAGRI, 2008). 

Nas áreas rurais brasileiras, por exemplo, frutas frescas, frutas secas, chás e suco da polpa de maracujás 

silvestres, são consumidos e comercializados para controlar ansiedade, insônia, tremores em idosos, 

diabetes e obesidade, entre outras indicações (Costa; Tupinambá, 2005). O maracujá pode ser utilizado 

para o consumo in natura; entretanto, sua maior importância econômica está na utilização para fins 

industriais, sendo processado para fabricação de suco integral a 14°Brix, néctar e suco concentrado a 

50°Brix, além de sorvetes, mousses e bebidas alcoólicas, entre outros (Sandi et al., 2003; Morzelle et al., 

2011). 

O desenvolvimento de novos produtos no mercado pode estimular pequenas agroindústrias, 

aumentando seu potencial produtivo e, competitivo e promovendo o aparecimento de outras empresas 

do ramo (Prati et al., 2004). No entanto, antes de lançar um produto no mercado é importante se fazer um 

estudo do impacto desse na população consumidora, para que o mesmo não resulte em prejuízos. Para 

tanto, utiliza-se a sensação resultante das interações dos órgãos humanos dos sentidos com os alimentos 

para avaliar sua qualidade e aceitabilidade (Matsura et al., 2002).  

Assim, com a presente revisão objetiva-se fazer um apanhado sobre a cultura do maracujá, as 

principais características do maracujá doce BRS Rubi do Cerrado, os subprodutos que podem ser 

desenvolvidos a partir do fruto, a relação existente entre a cultura do maracujá e a agricultura familiar. A 

revisão aborda também as considerações sobre os produtos artesanais que podem ser elaborados (néctar, 

geleia e doce em massa) e faz um breve apanhado sobre as principais caraterísticas da flor de camomila. 

 

ASPECTOS RELEVANTES SOBRE A PRODUÇÃO DO MARACUJÁ 

O maracujazeiro é originário da América Tropical, com mais de 150 espécies da família das 

Passifloraceas, do gênero Passiflora, é uma planta trepadeira, lenhosa, de crescimento vigoroso continuo, seus 

frutos são do tipo baga com 200 a 300 sementes em média, com forma globosa e epicarpo amarelo, com 

polpa amarela ou alaranjada. As espécies mais cultivadas no Brasil e no mundo são o maracujá-amarelo 
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(Passiflora edulis f. flavicarpa), maracujá-roxo (Passiflora edulis) e o maracujá-doce (Passiflora alata) (Cerqueira-

Silva et al., 2014).  

O Brasil é o principal produtor mundial de maracujá, com produção, em 2016, de 703.489 

toneladas, principalmente na região Nordeste (Figura 1), sendo o Estado da Bahia o maior produtor 

(489.898 toneladas). A região Norte (Figura 1) situa-se atualmente em terceiro lugar na produção nacional 

de maracujá (54.604 toneladas), destacando-se o Estado do Pará com maior produção de 21.338 toneladas 

(IBGE, 2016). 

 

Figura 1. Produção brasileira de maracujá por Região Fisiográfica em 2016. Fonte: IBGE – Produção 
Agrícola Municipal (2016). 
 

No Brasil, ações de pesquisa e desenvolvimento têm evidenciado o potencial agronômico e 

comercial de outras espécies silvestres de Passiflora, além da espécie Passiflora edulis Sims, como a Passiflora 

setacea DC (Cerqueira-Silva et al., 2014; Faleiro et al., 2014). Em frutos de maracujá destinados ao mercado 

in natura, o critério mais utilizado para avaliar sua qualidade é a aparência externa, sendo que um dos 

problemas identificados pela cadeia produtiva para a sua comercialização é a perda de massa e o 

consequente murchamento, o que confere aspecto enrugado ao fruto. Além do murchamento, também 

apresentam grande susceptibilidade à podridão e à fermentação da polpa, o que resulta em curta vida útil 

(Tavares et al., 2003; Durigan, 1998). Após a colheita, de maneira geral, os frutos de maracujá de diferentes 

espécies apresentam vida útil reduzida de apenas três a sete dias, em condições de temperatura ambiente 

(Rinaldi et al., 2017). 

Santos et al. (2013) e Meletti (2011) concluíram em seus estudos que o fruto do maracujá é rico em 

vitamina C, cálcio e fósforo, o qual pode ser utilizado para o consumo in natura, doces, geleias, entretanto, 

sua maior importância econômica está na utilização para fins industriais, processamento para fabricação 

de suco integral, néctar e suco concentrado. 
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BRS RUBI DO CERRADO 

O híbrido BRS Rubi do Cerrado foi obtido com base no melhoramento populacional por seleção 

recorrente e obtenção e avaliação de híbridos inter e intraespecíficos (Figura 2). Os primeiros cruzamentos 

foram realizados em 1998, utilizando acessos comerciais e silvestres de maracujá. Trata-se de um híbrido 

F1 obtido do cruzamento entre as matrizes CPAC-MJ-M-08 e CPAC-MJ-M-06. Seu número de referência 

no Registro Nacional de Cultivares – RNC do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento é 29632 

(Embrapa, 2014). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2. Frutos de maracujá BRS Rubi do Cerrado. Fonte: Jornal da fruta (2014). 
 

Com base nas áreas de avaliação (Mato Grosso do Sul), há indicadores da adaptação da cultivar na 

altitude de 376 m a 1.100 m, latitude de 9° a 23°, plantio em qualquer época do ano (quando irrigado) em 

diferentes tipos de solo. Em regiões com estações chuvosa e seca bem definidas, recomenda-se o plantio 

no início da estação seca. Não se adapta a regiões sujeitas a geadas e solos sujeitos ao encharcamento 

(Embrapa, 2014). 

Quanto as características de importância da cultura, produz predominantemente frutos de casca 

vermelha ou arroxeada. Os frutos pesam de 120 g a 300 g (média de 170 g), são arredondados, com teor 

de sólidos solúveis de 13° Brix a 15° Brix (média de 14 °Brix) rendimento de suco em torno de 35%. 

Apresenta maior resistência ao transporte, coloração de polpa amarelo forte (maior quantidade de vitamina 

C), maior tempo de prateleira e bom rendimento de polpa. A obtenção de frutos para indústria e para 

mesa evidencia a característica de dupla aptidão da cultivar (Embrapa, 2014). 

 

SUBPRODUTOS DO MARACUJÁ 

No Brasil a principal espécie de maracujá explorada comercialmente é a Passiflora edulis, que é o 

maracujá azedo ou amarelo (Figura 3) (Marchi et al., 2000). Mais da metade da produção mundial desses 
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frutos são destinados para a fabricação de suco concentrado com cerca de 30% de rendimento. Segundo 

Córdova et al. (2005) e Gondim et al. (2005), a casca do maracujá representa 52% da composição mássica 

da fruta, resíduo que não pode ser desprezado uma vez que é um material rico em fibras solúveis e minerais. 

 

Figura 3. Partes constituintes do maracujá-amarelo (Passiflora edulis). Fonte: FAEP (2009). 
 

Na composição da casca do maracujá existe uma substância flavonoide conhecida como naringina 

(Gondim et al., 2005), presente também em frutas cítricas e toranjas (Ribeiro; Ribeiro, 2008; Sansone et al., 

2009), que confere sabor amargo ao albedo (casca). Este amargor pode ser removido por maceração em 

água (Oliveira et al., 2003), maceração em solução de NaCl e mais recentemente pela imobilização da 

naringinase em k-carragena (Ribeiro et al., 2008). Alguns trabalhos já estão sendo realizados com o objetivo 

de se utilizar as cascas do maracujá para a produção de doces, geleias e farinhas (Dias et al., 2011; Amaral 

et al., 2012; Campos et al., 2015; Silva et al., 2016). 

A casca do maracujá, que normalmente é descartada, é rica em uma substância chamada pectina 

(Bueno et al., 2007). A pectina é uma fibra indicada como suplemento alimentar, regulariza a função 

intestinal e quando entra em contato com o organismo, dificulta a absorção de carboidratos de maneira 

geral, inclusive a glicose. Depois de consumida, a pectina se transforma em um gel que não é absorvido 

no processo da digestão, e durante seu trajeto entre a boca e o intestino, ela carrega consigo não apenas a 

glicose, mas também o colesterol dos alimentos, até ao ser eliminado. A casca de maracujá não pode mais 

ser considerada como resíduo, uma vez que suas características e propriedades funcionais podem ser 

utilizadas para o desenvolvimento de novos produtos (Lira; Jackix, 1996; Dias et al., 2011; Amaral et al., 

2012; Campos et al., 2015; Silva et al., 2016). 

Cascas e sementes de maracujá, considerados resíduos industriais provenientes do processo de 

esmagamento da fruta para a obtenção do suco, atualmente, são utilizados por produtores rurais na 
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suplementação da alimentação animal, como ração para bovinos e aves, ainda sem muita informação 

técnica adequada (Almeida et al., 2014). Como este volume representa inúmeras toneladas, agregar valor a 

estes subprodutos é de interesse econômico, cientifico e tecnológico (Lira; Jackix, 1996). 

 

A CULTURA DO MARACUJÁ E AGRICULTURA FAMILIAR  

Segundo o estipulado pela Lei nº 11.326 (DOU, 2006), “(...) considera-se agricultor familiar e 
empreendedor familiar rural aquele que pratica atividades no meio rural, atendendo, 
simultaneamente, aos seguintes requisitos: (I) não detenha, a qualquer título, área maior do que 
quatro módulos fiscais; (II) utilize predominantemente mão-de-obra da própria família (...); (III) 
tenha renda familiar predominantemente originada de atividades econômicas vinculadas ao 
próprio estabelecimento ou empreendimento” (DOU, 2006). 

Com base na lei supracitada concatenada com a cultura do maracujá, sabe-se que a fruta é nativa 

do Brasil e pode ser cultivada em quase todo o território nacional, devido a sua ocupação de pequenas 

áreas e pela disponibilidade de mão-de-obra, o cultivo do maracujá é defendido pela Secretaria do 

Desenvolvimento da Agricultura e Pecuária (SEAGRO) como excelente opção para melhorar a renda da 

agricultura familiar devido ser um fruto bastante requisitado pelas indústrias de sucos prontos, polpa de 

fruta e consumo familiar dos pequenos produtores. E para muitos produtores a fruta tem sido a principal 

fonte de renda para a sua família (Vasconcelos et al., 2016). 

Outra vantagem no cultivo da fruta é a geração de emprego e renda, pois na época do replantio, 

os serviços com tratos culturais da lavoura, gera até seis empregos por hectare. Para se atingir a máxima 

produtividade da cultura do maracujá é necessário elevar o nível da tecnologia empregada pelo produtor, 

tais como adubação e os tratos culturais e fitossanitários, pois a média de produtividade da fruta é de 30 

toneladas por hectare, o que é considerada boa para a cultura. E para alcançar o pico máximo da 

produtividade é necessário que o produtor tenha um alto investimento em tecnologia e principalmente em 

assistência técnica (Vasconcelos et al., 2016). 

 

CONSIDERAÇÕES SOBRE PRODUTOS ARTESANAIS A PARTIR DO MARACUJÁ 

Estudos têm demonstrado efeitos benéficos do consumo de frutas, os quais têm sido atribuídos à 

presença de nutrientes, como as vitaminas A, C e E (Silva et al., 2012; Gao et al., 2012; Wang et al., 2012), 

e principalmente ao conteúdo de compostos bioativos encontrados nos vegetais (Flores et al., 2012; Li et 

al., 2013). Muitos desses compostos atuam como sequestradores de radicais livres, enquanto outros agem 

como quelantes de metais catalisadores de reações de geração de espécies reativas de oxigênio (Halliwell; 

Gutteridge, 2007; Floegel et al., 2011). O desenvolvimento de novos produtos com elevadas proporções 

de frutas em suas formulações e com boas propriedades funcionais e nutricionais contribui para 

diversificar as possibilidades de mercado, principalmente, se os produtos forem atrativos, práticos e com 

maior vida-de-prateleira (Martín-Esparza et al., 2011). Devido à diversidade das frutas existentes no 
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território brasileiro e ao fato de que estas apresentam propriedades adequadas para o processamento, além 

de propriedades funcionais, como é o caso do maracujá, demonstra-se que este é um mercado que tem 

potencial de crescimento no Brasil (Garcia et al., 2017). 

 

NÉCTAR E SUCO 

O mercado brasileiro de bebidas não alcoólicas está em plena expansão já há alguns anos, 

particularmente o de sucos e néctares de frutas e de bebidas à base de soja. Entretanto, estas últimas vêm 

sendo associadas a uma característica negativa, quanto à sua composição, pois possuem ao redor de 15 

proteínas que podem causar alergias: a P34 e as globulinas 2S, 7S, e 11S, o que é motivo de preocupação 

para os especialistas. A alergia alimentar é uma reação anormal em relação a algum componente presente 

no alimento, principalmente proteínas, provocando reações desagradáveis (Silva et al., 2015). O processo 

de saborização com frutas e plantas medicinais é desconhecido e surge como uma alternativa no mercado, 

como o maracujá e a camomila, facilitaria também a inserção deste novo produto desenvolvido, além de, 

com a incorporação destes às formulações, há-se um ganho em relação ao aporte de substâncias essenciais 

na dieta humana, dentre as quais poderíamos citar a vitamina C e os carotenoides (Santos et al., 2010; 

Junior et al. 2007). 

Segundo a Instrução Normativa nº 12, de 4 de setembro de 2003, o suco tropical de maracujá é a 

bebida não fermentada, obtida pela dissolução, em água potável, com no mínimo de 50% da polpa do 

maracujá (Passiflora, ssp), por meio de processo tecnológico adequado (MAPA, 2003a). Já o néctar de 

maracujá deve conter no mínimo 10% (m/v) de suco ou polpa da respectiva fruta, com a cor variando de 

amarela a alaranjada (Figura 4a) (MAPA, 2003a). 

 

DOCE EM MASSA 

Os doces em pasta e em corte são bastante populares em diversas regiões do Brasil (Martins et al., 

2007) e de acordo com a Resolução Normativa nº 9 de 1978, doce em pasta ou em massa é o produto 

resultante do processamento adequado das partes comestíveis desintegradas de vegetais com açúcares, 

com ou sem adição de água, pectina, ajustador de pH e outros ingredientes e aditivos permitidos pela 

legislação de alimentos, até consistência apropriada, sendo, finalmente acondicionado de forma a assegurar 

sua perfeita conservação (ANVISA, 1978). Com base na consistência, o doce em massa pode ser 

caracterizado por doce cremoso/pastoso ou doce de corte, podendo ainda ser classificado como doce 

simples, quando é preparado com apenas um tipo de polpa, ou como doce misto, quando se utiliza mais 

de um tipo de polpa para a sua elaboração (Figura 4c) (Moura et al., 2014). 
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Oliveira et al. (2003) elaboraram doces em massa com casca de maracujá macerada previamente 

em água por 3 dias, mantendo constante a proporção de 50/50 de polpa/açúcar, pH de 3,7 e concentração 

final de 73 °Brix, variando apenas a porcentagem de xarope de glicose e o tipo de acidulante. Estes autores 

obtiveram melhores resultados com a formulação acidificada com o próprio suco de maracujá e apenas 

presença de sacarose. Oliveira et al. (2002) propuseram o aproveitamento da casca de maracujá amarelo 

para a produção de doces em calda contendo especiarias, e obtiveram boa aceitação sensorial entre 

provadores de várias faixas etárias. Entre outros fatores importantes de estudo para a produção de doces, 

destaca-se a importância da composição química da matéria-prima (pH, acidez titulável, sólidos solúveis, 

açúcares redutores e totais, pectina) e também a relação polpa/açúcar, o tipo de açúcar, o tempo e 

temperatura de cocção (Jackix, 1988; Albuquerque, 1997). 

 

GELEIA 

A geleia de maracujá é definida como o produto obtido pela cocção da polpa ou suco dessa fruta 

com açúcar, extrato liquido pectinoso e concentrado até a consistência final gelatinosa (Albuquerque, 1997) 

(Figura 4b).  

 

 

Figura 4. Suco (a), geleia (b) e doce em massa (c) de maracujá. Fonte: Super Burger (2017); Chef 
Mineirim (2018); Sabor Saúde (2009). 

 

A casca de maracujá constituiu boa matéria-prima para produção de geleias, sensorialmente 

aceitável por várias faixas etárias de consumidores. Além disso, esta geleia poderá ser mais um alimento 

alternativo e de baixo custo para população de baixa renda. O processamento de geleia é interessante, pois 

exige poucos equipamentos e traz, como vantagens para o setor produtivo, o aproveitamento de frutas 

impróprias para a comercialização in natura, em compota ou desidratada, também permite o uso do 

excedente da produção (Lira; Jackix, 1996).  

a b c 
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Figura 5. Plantio (a) e fruto (b) de maracujá BRS Rubi do Cerrado no CETAF. Fonte: Os autores 
(2018). 

 

A produção dos produtos artesanais sabor maracujá e camomila (néctar, geleia e doce em massa) 

a partir dos frutos BRS Rubi do Cerrado (Figura 5), é uma alternativa de aproveitamento dos subprodutos 

(albedo ou mesocarpo), possibilitando sua utilização de forma comercial, maior oferta no mercado e 

qualidade de comercialização aos pequenos agricultores familiares (Figura 5).  
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Figura 6. Fluxograma dos processos de produção dos produtos artesanais de maracujá com camomila. 
Fonte: Os autores. 
 

INFORMAÇÕES GERAIS SOBRE A CAMOMILA 

O uso de plantas medicinais é, talvez, a principal opção terapêutica para aproximadamente 80% da 

população mundial segundo a Organização Mundial da Saúde (Alves; Silva, 2002; Who, 2008). A expansão 

do uso terapêutico de plantas, especialmente nos países em desenvolvimento, está relacionada ao custo a 

assistência médica e aos medicamentos alopáticos (Oliveira; Gonçalves, 2006). 

Matricaria chamomilla L. é uma planta herbácea, anual, aromática, da família Asteraceae, com 10 a 30 

cm de altura, apresentando caule ereto e ramificado, com capítulo floral de 1,5 cm de diâmetro 

compreendendo 12 a 20 flores brancas (Figura 6a) (Who, 1999). Nativa da Europa foi aclimatada em 

algumas regiões da Ásia e países latinos. No Brasil, foi introduzida pelos imigrantes europeus há mais de 

100 anos. Atualmente, é a planta medicinal com a maior área de cultivo no território brasileiro, 

comercializada principalmente como flor desidratada (Figura 6b) (McKay; Blumberg, 2006).  
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Figura 7. Planta de camomila (a) e flor de camomila desidratada (b). Fonte: Konstantinou (2016); 
Franco (2016).   

 

Os capítulos florais da camomila contêm óleos essenciais e flavonóides e são utilizados na medicina 

popular, pelas suas propriedades carminativas, espasmolíticas e anti-inflamatórias (Robbers et al., 1996), 

dentre outras (Salamon, 1994; Rodríguez et al., 1996; Silva, 1999). As atividades anti-inflamatória e 

antiespasmódica estão relacionadas aos principais constituintes encontrados no óleo essencial 

(sesquiterpenos, derivados do bisabolol) e lactonas guaianolídicas (procamazuleno), e o efeito 

espasmolítico aos flavonóides (Robbers et al., 1996). O teor de óleo essencial dos capítulos florais pode 

variar de 0,3 a 1,5%, mas só são comercializados aqueles com teor mínimo de 0,4%, de acordo com a 

Farmacopéia Brasileira (Farias, 1999) e de 0,5 a 3% de flavonóides totais (Wagner; Bladt, 1996). 

Na medicina popular é usada sob várias formas sendo, a mais comum, o chá preparado através de 

infusão ou decocção. Outras maneiras incluem xaropes, compressas, cataplasmas e banhos de assento para 

provocar a menstruação (Faria et al., 2004; Arruda et al., 2013). 

De acordo com a Resolução da Diretoria Colegiada - RDC nº 10/2010, a infusão de camomila é 

indicada para cólicas intestinais, quadros leves de ansiedade, calmante suave e, no uso tópico, em 

compressas, bochechos e gargarejos, bem como para contusões e processos inflamatórios na boca e 

gengiva. A mesma RDC considera somente as formas de preparo e utilização específicas tratadas nesta 

resolução (ANVISA, 2010).  Como medicamento fitoterápico, a Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

reconhece, para a administração oral, o emprego como antiespasmódico intestinal, dispepsias funcionais 

e, para uso tópico, como anti-inflamatório, na forma de extratos e tintura (Ramalho, 2012). 

 

CONCLUSÃO 

O maracujá BRS Rubi do Cerrado apresenta várias vantagens em relação ao maracujá comum 

Passifloraceae. Devido ao seu melhoramento, o cultivo pode ser feito em qualquer época do ano com a 

devida atenção para a irrigação, além, de apresentar maior tempo de prateleira e rendimento da sua polpa. 

a b 
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Através da associação do sabor da flor de camomila, os produtos artesanais como néctar, geleia e 

doce em massa podem ser mais proveitosos principalmente devido ao uso de planta medicinal como a 

camomila que oferece benefícios terapêuticos. 

Desta forma, pode-se dizer que os produtos artesanais (néctar, geleia e doce em massa) de maracujá 

BRS Rubi do Cerrado e flor de camomila apresentam-se como uma alternativa tecnológica para a cadeia 

produtiva do maracujá, como também uma diversificação sensorial para esses produtos. 
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