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RESUMO

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS E COMPOSICAO MINERAL DA POLPA
DE PASSIFLORA SETACEA

Ha uma grande diversidade de espécies de Passiflora além das variedades e os
hibridos produzidos para fins comerciais. A grande maioria pode ser encontrada naturalmente
em toda América tropical sendo que somente uma pequena parcela é originaria da Asia e
Australia. Além das qualidades estéticas das flores do género Passiflora, seus frutos tém
utilidades alimenticias, culinarias, cosméticas e medicinais. O suco do maracuja fornece, entre
outras substancias, vitaminas hidrossoluveis especialmente A e C, carotendides, sais minerais
e fibras. Dentre as espécies silvestres de Passiflora, P. setacea, apresenta grande potencial
como alimento funcional/medicinal para minimizar a ansiedade. Este trabalho teve como
objetivo avaliar as caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e nutricionais da polpa do maracuja
de 2 colegdes de P.setacea (colecdo melhorada 1-CV - e 2 -CN) comparando safras e tempo
de armazenamento da polpa com foco nos atributos funcionais do fruto fresco. Para as
caracteristicas fisicas, houve diferenca estatistica nos didmetros que variaram de 5,62 e 4,60
cm (longitudinal) e 6,49 e 5,20 cm (transversal) para as cole¢bes. O peso médio dos frutos na
coleta teve variagdo de 62,24 g a 77,91 g ndo diferindo estatisticamente entre as colegdes.
Paras as avaliacOes entre as safras 1 e 2, houve diferenga significativa somente entre os
parametros pH (3,31 e 2,98), SST (14,07 e 18,08° Brix), %ATT (2,22 e 3,10) e rendimento de
polpa (33,70 e 42,51). Para matéria seca, os resultados diferiram estatisticamente e as médias
variaram de 18,63 a 17,38% para CV e CN e de 18,80 e 17,21% entre as safras analisadas. As
médias na analise quimica para as cole¢des CV e CN foram N (720,5 e 1.176,33 mg/100g), P
(235 e 206,33 mg/100g)), K (1.342,17 e 1.644,83 mg/100g) g), Ca (38,35 e 42,64 mg/100g),
Mg (71,32 e 74,87 mg/100g g), S (255,5 e 243,83 mg/100g), B (0,35 e 0,37 mg/100g), Cu
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(0,81 e 1,31 mg/100g), Fe (4,51 e 5,85 mg/100g), Mn (1,70 e 1,03 mg/100g), Zn (1,74 e 1,55
mg/100g), Al (3,66 e 7,51 mg/100g) e Na (5,23 e 3,01 mg/100g); havendo diferenca
estatistica somente entre as medias de N, K, Cu e Al. Comparando os teores entre as safras
para a espécie P. setacea, N, P, Ca, Cu, Zn e Na foram diferentes estatisticamente. Nas
avaliacbes das caracteristicas quimicas (SST, %ATT, pH, ratio e teor de flavondides) na
colheita (TO) e 120 dias apds a colheita (T120), houve diferenca significativa para todos os
pardmetros avaliados. Os teores de solidos soluveis totais e ratio apresentaram reducéo
durante o armazenamento para as duas colegdes e safras analisadas. A colegdo CV apresentou
valores de 15,67 e 15,03 ° Brix para TO e T120 respectivamente, enquanto na cole¢cdo CN os
valores variaram de 14,43 para 13,07 ° Brix. Nos teores de flavondides, houve reducéo
significativa para as colegdes CV e CN quando comparados os valores de TO e T120. A
colecdo CV obteve valores de 3,49 e 3,09 mg/100g enquanto na cole¢do CN as quantidades de
flavondides passaram de 4,60 para 3,86 mg/100g apds o armazenamento. Conclui-se que ha
diferencas nas propriedades analisadas e consequentemente variabilidade genética dentro da

espécie sendo, portanto, fonte de estudo e melhoramento genético.

Palavras-chave: fisico-quimica, maracuja, composi¢ao mineral, Passiflora setacea.
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ABSTRACT

PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS AND MINERAL COMPOSITION OF
PASSIFLORA SETACEA PULP

There is a large diversity of species of Passiflora besides varieties and hybrids
produced for commercial aims. The largest part may be found naturally in all tropical
America. Only a small part is originally from Asian and Australia. Besides the aesthetical
qualities of the flowers from Passiflora genus, its fruits have alimentative, culinary, cosmetic,
and medical usages. The juice of passion fruit provides, including other substances,
hydrosoluble vitamins, especially A and C, carotenoyds, dietary minerals and fibers. Between
the savage species of Passiflora, P. setacea shows a great potencial as functional/medicinal
supply for minimizing anxiety. This paper had the objective of evaluating the physical,
physicochemical and nutritional characteristcs of the pulp of two colections P.setacea
(improved collection 1 and 2), comparing harvests and period of storage of the pulp with
focus on the functional attributes of fresh fruit. There was a difference in the diameters, which
varied from from 5,62 and 4,60 cm (longitudinal) and 6,49 and 5,20 cm (transversal) for the
species. The medium height of the fruits in the collection had a variation from 62,24 g to
77,91 g, with no statistical differences between the collections. The evaluations between
harvests 1 and 2, there was a significant difference only between the PH parameters (3,31 e
2,98), SST (14,07 e 18,08), %ATT (2,22 e 3,10) and pulp output (33,70 e 42,51). To dried
mater, the results differed statistically, and the averages varied from 8,63 to 17,38% for CV
and CN and from 18,80 and 17,21% between the researched harvests. The averages in
chemical analysis for the collections CV and CN were N (720,5 e 1.176,33 mg/100g), P (235

e 206,33 mg/100g), K (1.342,17 e 1.644,83 mg/100g) g), Ca (38,35 e 42,64 mg/100g), Mg
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(71,32 e 74,87 mg/100g @), S (255,5 e 243,83 mg/100g), B (0,35 e 0,37 mg/100g), Cu (0,81 e
1,31 mg/100g), Fe (4,51 e 5,85 mg/100g), Mn (1,70 e 1,03 mg/100g), Zn (1,74 e 1,55
mg/100g), Al (3,66 e 7,51 mg/100g) and Na (5,23 e 3,01 mg/100g); there was a statistical
difference only between the averages of N, P, Ca, Cu, Zn e Na. In the evaluations of chemical
characteristics (SST, %ATT, pH, ratio and tenor of flavonoids) during harvest (T0) and 120
days after harvest (T120), there was a significant difference for all analyzed parameters. For
the two collections and harvests which were analyzed, the tenor of soluble solids and ratio
showed a reduction. Collection CV showed 15,67 e 15,03 ° Brix harvest 1 to TO and T120
respectively, while in collection CN the numbers varied from 14,43 to 13,07 ° Brix. In the
flavonoid parameter, there was a significant reduction for the collections CV and CN when TO
e T120 are compared. Collection CV presented 3,49 and 3,09 mg/100g, while in collection
CN the quantities of flavonoids varied from 4,60 to 3,86 mg/100g after storage. It was
concluded that there is differences in the analyzed properties and, consequently, genetic
variation within the species which is, therefore, source of researching and genetic

improvement.

Palavras-chave: physicochemical, passion fruit, mineral composition, Passiflora setacea.
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INTRODUCAO GERAL

O género boténico Passiflora apresenta grande diversidade de espécies e variedades.
Acredita-se que existam mais de 400 espécies encontradas naturalmente em toda América
Tropical, das quais aproximadamente 150 ocorrem no pais e 70 produzem frutos comestiveis
(FALEIRO et al, 2005). Dentre elas, varias se encontram distribuidas no Cerrado.

O maracuja é uma planta trepadeira (OKANO E VIEIRA, 2001), cultivada nas mais
diferentes regides do mundo e em solos com propriedades quimicas e fisicas distintas. Por ser
um recurso geograficamente distribuido em todo territorio nacional, tanto em seu estado
natural como domesticado, apresenta variagdes comportamentais diferenciadas.

O maracujazeiro € uma fruteira encontrada em diversos biomas, incluindo o Cerrado
que possui uma grande diversidade genética. As modificagdes causadas pelo ser humano nos
locais onde sdo encontradas as Passiflordceas tém causado erosdo genética desse género.
Assim, grande parte do potencial encontrado em Passiflora tem-se perdido (FERREIRA,
2005). As espécies nativas e silvestres de maracuja tém grande potencial para o consumo in
natura, para a producdo de suco concentrado, como planta ornamental, medicinal, alimento
funcional e utilizacdo pelas inddstrias de cosméticos pela variedade de compostos
encontrados. Além disso, sdo fontes de genes para o melhoramento genético do
maracujazeiro-amarelo, como porta-enxertos, no desenvolvimento de hibridos de
maracujazeiro-doce e na obtencéo de hibridos de maracujazeiro-ornamental (FALEIRO et al.,
2006; FALEIRO et al., 2008). Considerando-se este grande potencial, existem grandes
demandas para as pesquisas nas areas de recursos genéticos, melhoramento genético, além da
exploracdo diversificada de espécies do género Passiflora (FALEIRO et al., 2006).

Apenas uma pequena parcela é conhecida nos grandes mercados nacionais e

internacionais. As espécies de maior expressdo comercial para o consumo de frutos “in



natura” e para a produgdo de polpa sd@o o maracujid-amarelo e o roxo (ambos Passiflora
edulis) e o maracuja-doce (Passiflora alata).

O suco das variedades comerciais do maracuja fornece, entre outras substancias,
vitaminas hidrossolUveis especialmente A e C, carotendides, sais minerais e fibras.

Passiflora setacea, nativa dos Cerrados brasileiros, apresenta grande potencial para
consumo “in natura” em virtude do aroma agradavel e adocicado dos frutos. Segundo o
conhecimento popular, folhas e frutos desta planta apresentariam também propriedades
tranquilizantes. Essa propriedade deu origem ao nome comum da espécie “maracuja do
sono”.

A dificuldade na produgdo de mudas e falta de uniformidade no tamanho dos frutos do
maracujé do sono vem restringindo o cultivo comercial da espécie. Com a finalidade de gerar
variedades mais produtivas com padrdo de aceitagcdo de mercado a P. setacea atualmente faz
parte dos programas de melhoramento genético da Embrapa Cerrados. O acompanhamento
das caracteristicas fisicas e fisico-quimicas dos frutos, portanto, é fundamental para a sele¢do
dos gendtipos com maior potencial.

Em geral os consumidores preferem frutos maiores de aparéncia atraente, mais doces e
menos acidos quando destinados ao consumo in natura. Para a industrializacéo, o fruto com
excelente flavor e elevado teor de &cidos organicos é preferido. A relacdo entre o teor de
Sélidos Sollveis Totais e Acidez Total Tituldvel (SST/ATT), denominada ratio, € uma das
melhores formas de avaliacdo do sabor de um fruto. Do ponto de vista industrial, o teor
elevado de ATT (acidez total titulavel) diminui a necessidade de adicdo de acidificantes e
propicia manutencgdo nutricional, seguranca alimentar e qualidade organoléptica (ROCHA et
al., 2001).

O volume de suco é altamente correlacionado com o comprimento, diametro, peso da

polpa mais sementes, peso da casca e peso do fruto, quando se trata do maracuja comercial.



No entanto, ndo apresenta correlacdo com a espessura da casca, pH, sélidos sollveis e peso
das sementes. No campo, deve-se levar em conta o volume de suco, selecionando plantas que
apresentem frutos maiores, como dependéncia direta do comprimento e didmetro, assim como
de maior peso. J& em laboratério, seleciona-se pelo volume de suco, peso de polpa mais
semente e peso da casca (FERREIRA et al., 1976).

A industria de polpa de frutas tem como objetivos a obtencdo de produtos com
caracteristicas sensoriais e nutricionais proximas da fruta in natura, seguranga microbiol6gica
e qualidade, visando ndo apenas a atender aos padroes exigidos pela legislacdo brasileira,
como também as exigéncias do consumidor (AMARO et al., 2002).

O teor de nutrientes e outras caracteristicas atribuidas a qualidade de frutas tais como
coloracdo, peso e tamanho dos frutos, teor de sélidos solUveis totais e pH do suco, além de
serem afetados pela ndo uniformidade genética dos pomares, sofrem influéncia de varios
outros fatores como precipitagdes pluviais, temperatura, altitude, adubacdo, irrigacdo e

ocorréncia de pragas e doengas.
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REVISAO BIBLIOGRAFICA

1. Importancia econémica da cultura do maracujazeiro

O setor de fruticultura tem se destacado no sistema agroalimentar brasileiro
permitindo o desenvolvimento de diversas regides em decorréncia da mudancga nos padrdes de
demanda nos mercados interno e externo e do consequente crescimento tecnolégico. A
producgdo nacional de maracuji estende-se por todos os estados brasileiros e pelo Distrito
Federal.

Estima-se que metade da producdo brasileira seja utilizada na fabricagdo de suco
concentrado congelado e outra metade para consumo in natura. O Brasil é também um dos
principais exportadores de suco de maracuja, cujos produtos mais comercializados s&o o suco
integral congelado (12° Brix) e o suco concentrado congelado (50°Brix) (SILVA, 1998).

A principal regido produtora de maracuja amarelo, em 2007, foi o Nordeste, com
30.888 ha colhidos e producéo de 421.437 toneladas de frutos (produtividade de 13,70 t/ha), o
que corresponde a 63% da producdo nacional. Tendo destaque o estado da Bahia, com
producdo de 289.886 t em uma &rea produtiva equivalente a 17.559 ha. A regido Sudeste
obteve a maior produtividade por area colhida, com 19.512 t/ha. O Estado de S&o Paulo
aparece na setima colocagdo, com 23 mil toneladas em 1,5 mil hectares (Banco de Dados
IBGE, 2009). A area plantada no Distrito Federal foi de apenas 149 ha, em 2007, resultando
em uma producdo de 2.280 t de frutos (15,30 t/ha) representando pouco mais de 0,34% da
producéo nacional (Banco de Dados IBGE, 2009).

No Brasil, a produ¢do de maracuji no ano de 2008 foi de 684.376 toneladas com a
produtividade média em torno de 14,04 kg/ha (Banco de Dados IBGE, 2009), considerada
baixa quando comparada a 40 t/ha que podem ser obtidas em cultivos comerciais com

adequada tecnologia. Segundo Junqueira et al (1999), existem varios fatores limitantes ao
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aumento da qualidade e da produtividade dos pomares, sendo o0s principais o cultivo de
variedades ou linhagens inadequadas, mudas de baixa qualidade ou contaminadas com
doencas, auséncia de irrigacdo nas regiGes de déficit hidrico, adubacbes inadequadas ou
ausentes, falta de correcéo da acidez potencial do solo, ndo uso de polinizagdo manual e falta
de manejo de pragas e doencas. J& as exporta¢des sdo prejudicadas pelas elevadas tarifas de
importacdo e também pelas barreiras fitossanitarias, sendo necessario um programa de
comercializacdo, além da padronizacdo das frutas quanto ao aspecto, sabor, coloracéo,
formato e uniformidade do tamanho (PIZZOL et al, 2000).

Lima e Cunha (2004) afirmam que o processo de produgéo, distribui¢cdo e consumo de
maracujd obedecem a algumas peculiaridades que sdo intrinsecas as caracteristicas de
perecibilidade, a elasticidade de precos da oferta, da demanda e de renda, entre outros
aspectos da sazonalidade e fatores que a determinam enfim, a um grande conjunto de fatores,
que em maior ou menor grau, influenciam em toda cadeia de produgdo, transporte,
distribuicdo, armazenamento, processamento agroindustrial, comercializagcdo e consumo da
fruta. Diversas linhas de pesquisa tém insistido no melhoramento genético da espécie visando
resisténcia as doengas que atacam o maracujazeiro e qualidades apreciadas pelo mercado
industrial e de consumo in natura. Meletti et al (1997) recomendam a exploragdo de
germoplasma nativo em programas de melhoramento, com significativos ganhos genéticos
devido & diversidade disponivel.

Diversos estudos sobre a caracterizagdo fisico-quimica de frutas nativas do Cerrado
tém encontrado varias fontes de proteinas, lipideos, carboidratos, minerais, fibras, vitaminas e
substancias bioativas, tais como, carotendides e compostos fendlicos (ALMEIDA et al.,
2008), aumentando o interesse nas pesquisas tanto de caracterizagdo fisico-quimica quanto

agrondmica.



Ainda é escasso 0 conhecimento e tecnologias para a producéo e processamento além
de conhecimento quimico das Passifloras silvestres. O estudo das principais caracteristicas,
incluindo aspectos fisico-quimicos dos frutos e da variabilidade genética existente entre
acessos, permitira a selecdo de acessos promissores, que poderdo ser utilizados per si, como
frutos de mesa ou como fonte de resisténcia as doencas a ser incorporada a partir de

cruzamentos convencionais ou como porta-enxertos para 0 maracujazeiro-azedo e doce.

2. Género Passiflora

A familia Passifloraceae tém como principal centro de diversidade genética a América
Tropical, sendo o Brasil um dos principais centros de diversidade genética. Essa familia de
plantas apresenta cerca de 530 espécies descritas das quais mais de 150 espécies sdo nativas
no Brasil (VASCONCELOS & DUARTE FILHO, 2000). Ainda de acordo com 0S mesmo
autores, as Passifloras possuem diversas utilidades, sendo cultivadas comercialmente, na
forma de fruta in natura, ou industrializadas para obtenc&o de suco e similares, extracdo de
principios ativos presentes nas suas folhas, ramos que sdo utilizados pelas industrias
farmacéuticas e de cosméticos e uso como porta- enxertos (COSTA & TUPINAMBA, 2005).
Além do uso na alimentacdo, o maracujazeiro tem grande importancia como planta
ornamental pelo valor decorativo de suas flores (FALEIRO et al, 2005).

A palavra maracujd € uma denominacdo indigena, de origem tupi, que significa
alimento em forma de cuia. O maracuja é conhecido por diversas denominagdes como

maracuya, granadilla, passionfruit, passionsfrucht, passionaria, flor de la pasién, flor-da-

paixdo. E chamado de flor-da-paix&o porque a flor e as folhas da primeira espécie descoberta,
Passiflora incarnata L., descrita em 1753, lembravam varios elementos da paixdo de Cristo.
Os trés estiletes/estigmas representam a Santissima Trindade ou os trés cravos utilizados na
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crucificagcdo de Cristo; as cinco anteras as cinco chagas; a corona/verticilos de coloragédo
vermelha e azul, a coroa de espinhos de Jesus Cristo, as gavinhas, o agoite e as folhas, a lanca
que transpassou Cristo (CERVI, 1997; FALEIRO et al., 2005).

O maracujazeiro € uma planta trepadeira, herbacea ou lenhosa, perene, expandindo-se
geralmente, a partir de gemas axilares. Algumas raras espécies silvestres de maracujazeiro sdo
arvores pequenas ou arbustos. A coloracéo e a forma das flores variam conforme a espécie e
até com a variedade. Os frutos sdo bagas muito variaveis nas formas (globosa, ovoide,
elipsoide e suas variantes), no tamanho e nas cores. Em geral, o fruto possui uma polpa &cida
ou doce, mucilaginosa ou aquosa, em forma de arilo que recobre as sementes (CERVI, 1997).
Atualmente, procura-se com o melhoramento genético do maracujazeiro maiores
produtividades e qualidade dos frutos direcionados para os diferentes mercados (MELETTI &
BRUCKNER, 2001; FALEIRO et al, 2008).

Lima (1998) e Melo (1999) citam que, das 150 espécies de maracuja nativas do
Brasil, mais de 60 produzem fruto comestiveis. As espécies comerciais estudadas possuem
qualidades nutritivas, sendo ricos em minerais e vitaminas, sobretudo A e C, muitas das
espécies silvestres apresentam sabores e aromas agradaveis e exéticos. Conforme a espécie
verifica-se nas folhas a presenca de bioativos com qualidades farmacoldgicas que séo
empregados na industria de fitoterdpicos. Dentre eles destacam-se maracujina, passiflorina e
calmofilase, substancias usadas como sedativo e antiespasmaddico (COSTA & TUPINAM BA,
2005).

Os maracujas silvestres vém sendo empregados como fonte de genes nos programas
de melhoramento genético das variedades comerciais, principalmente como fonte de
resisténcia a doengas e pragas para aumento da produtividade, melhoria de caracteristicas
fisicas, quimicas ou sensoriais da polpa e também como porta-enxerto (FALEIRO et al.,

2005). Recentemente verificou-se o potencial dos maracujas ndo comerciais para consumo “in



natura” devido ao sabor diferenciado das polpas em relacdo as espécies comerciais
(FALEIRO et al., 2008). Os maracujas nativos sdo ricos em substancias bioativas que podem
ser aproveitados pela industria fitoterdpica e para uso como alimentos funcionais (DHAWAN
et al., 2004; COSTA & TUPINAMBA, 2005). Em virtude da beleza das flores e frutos, as
espécies nativas vém sendo estudadas também para uso ornamental (FALEIRO et al., 2005);

Estudos sobre a distribuicdo geogréfica, caracterizacdo botanica, morfoldgica, fisica,
quimica, fisico-quimica, agrondmica, citogenética e molecular; e interacdes ecoldgicas sdo de
grande importancia para a utilizacdo e, conseqlientemente, para a conservagao de espécies
nativas. O género Passiflora ainda é pouco estudado e explorado comercialmente, apesar de
sua importancia potencial e de elevado nimero de espécies encontradas nos varios tipos de
vegetacdo no Brasil. A realizacdo de estudos de caracterizacdo de espécies de Passiflora é
imprescindivel para subsidiar o uso econdmico dessas espécies, contribuindo para a sua
conservagédo (FALEIRO et al., 2005).

A maior importancia econdmica do maracujé esta na utilizagdo para fins industriais, ja
que seu suco € muito consumido por possuir valor nutritivo e excelentes caracteristicas
organolépticas (ARAUJO et al, 1974, 1974, FALEIRO et al, 2005). Em geral os
consumidores preferem frutos maiores de aparéncia atraente, mais doces e menos acidos em
se tratando do consumo in natura. Na indUstria de suco, ha preferéncia por frutos de alto
rendimento e com maior teor de sélidos soluveis totais. Altos teores de &cidos no suco
revelam uma caracteristica importante no que diz respeito ao processamento, pois é
interessante que os frutos possuam elevada acidez, visto que isso diminui a adigdo de
acidificantes no suco (NASCIMENTO, 1996).

As caracterizag0es fisicas das frutas como dimensdes e nimero de sementes fornecem
dados que possibilitam a utilizagdo de melhores técnicas para seu manuseio e

acondicionamento, bem como para o dimensionamento dos equipamentos que seréo utilizados



no processamento industrial (MEDINA et al, 1980), além de estar geralmente ligada ao
rendimento de polpa no fruto. Segundo o mesmo autor, a composi¢do quimica do maracuja
pode variar em razdo de vérios fatores, tais como: espécie, época de colheita, tamanho do
fruto, estdgio de maturacdo, estagio de desenvolvimento, fertilidade do solo, manuseio de
pés-colheita etc. Os frutos iniciam a maturacdo quando atingem o desenvolvimento
fisioldgico méaximo. E um processo que envolve transformagdes quimicas e fisiologicas que

resultardo no desenvolvimento da textura, sabor, aroma e cor caracteristicos da fruta.

3. Passiflora setacea

A espécie Passiflora setacea foi descrita em 1828 por DC. O epiteto especifico
setacea vem do latim porque as plantas dessa espécie apresentam estipulas setaceas, ou seja,
em forma de seta (CERVI, 1997).

Passiflora setacea € uma espécie silvestre de maracujazeiro, ocorre nos biomas
Cerrado e Caatinga e em areas de transicdo como o Semi-arido norte-mineiro (OLIVEIRA &
RUGGIERO, 2005). Também é uma espécie encontrada em ambientes com alta incidéncia
solar. E bastante comum nas florestas primarias bem como em capoeiras, capoeirbes e
restinga litoranea. Floresce e frutifica de setembro a maio (CERVI, 1997). No Distrito Federal
floresce e frutifica no periodo de dias curtos do ano e a colheita é de agosto a outubro, época
de entressafra do maracujazeiro comercial (OLIVEIRA & RUGGIERO, 2005; BRAGA et al.,
2006, FALEIRO et al. 2005). Essa caracteristica, se incorporada ao maracujazeiro comercial,
podera eliminar os problemas referentes a sua sazonalidade, permitindo a producéo de frutos
durante o ano todo na regido centro-sul do pais.

E uma planta de caule roligo, sutilmente revestido de tomento pardacento; folhas
trilobadas com 5 a 8 cm longitudinalmente por 6 a 10 cm transversalmente; peciolos com 3cm
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de comprimento, portando, na base, um par de glandulas sésseis. Os frutos sdo ovoides e
globosos com cerca de 5cm de comprimento por 4cm de didametro, suco doce-acidulado,
quando maduros, os frutos caem da planta, semelhante a0 maracuja-amarelo. A casca dos
frutos é de coloracéo verde-clara com listras verde-escuro em sentido longitudinal e a polpa,
cor amarelo-clara ou creme. As sementes sdo obovadas levemente reticuladas com cerca de
0,5cm de diametro por 0,3cm de comprimento. A cor da flor é branca (CERVI, 1997; SILVA
et al., 2005; JUNQUEIRA et al., 2005; OLIVEIRA & RUGGIERO, 2005; BRAGA et al.,
2006). O nimero de cromossomos nessa espéecie é n =9, 2n = 18 (SOUZA et al., 2008).

A auto-incompatibilidade é um mecanismo que induz & alogamia e que mantém um
alto grau de heterozigose (DUVICK, 1967). Passiflora setacea é uma planta al6gama,
realizando preferencialmente polinizagéo cruzada (acima de 95%). Neste caso, a fertilizagdo
ocorre quando o pdlen de uma planta fertiliza o estigma da flor de outra planta. As espécies
albgamas sdo caracterizadas pela heterozigose.

A propagacdo da espécie é normalmente executada via sementes (FERREIRA et. al.,
2005). No entanto, a espécie apresenta dorméncia (MELETTI et. al., 2002), o que torna dificil
a producdo de mudas. Além disso, as sementes perdem rapidamente a viabilidade, e
apresentam tendéncia a originar plantulas frageis (OLIVEIRA & RUGGIERO, 2005).

O maracuja- sururuca ou maracuja-do-sono (Passiflora setacea) é uma espécie de
frutos saborosos sendo muito apreciada para fabricacéo de doces. A espécie silvestre € pouco
estudada, em especial, em relacdo a caracterizagdo fisico-quimica, propagacéo, germinagdo e
condicdes de armazenamento.

Alguns autores citam que essa espécie silvestre possui tolerAncia a moléstias,
resisténcia a morte precoce e a fusariose, constituindo-se numa importante alternativa
potencial para porta-enxertos. Um acesso da Embrapa Cerrados mostrou-se resistente a virose

nas folhas e antracnose nos frutos e folhas (JUNQUEIRA et al., 2005). Apresenta resisténcia
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a bacteriose causada por Xanthomonas campestris pv. passiflorae (SAO JOSE et al., 1997).
Em um trabalho desenvolvido por Boiga Jr et al. (1999) sobre a densidade larval e preferéncia
alimentar da lagarta preta Dione juno juno com folhas de nove gendtipos de maracujazeiro em
laboratorio, a espécie P. setacea apresentou resisténcia do tipo ndo-preferéncia para
alimentacdo e/ou antibiose. Também apresenta resisténcia aos nematdides que atacam as
raizes de maracujazeiro (Meloydogine incognita e M. javanica). O hibrido P. coccinea x P.
setacea também apresentou resisténcia a M. javanica (PAULA, 2006). Estudos sobre sua
utilizagdo como porta-enxerto para 0 maracuja-amarelo comercial obtiveram dados
promissores (CHAVES et al.,, 2004). Em um estudo feito por Yamashiro (1987, apud
SANTQOS, 2006) sobre a incidéncia de verrugose dos frutos em campo observou-se que P.
setacea foi pouco atacada por essa doenga. E uma espécie vigorosa e tem ampla adaptagio
facilitando seu uso em programas de melhoramento (RUGGIERO, 1998, apud SANTQOS,
2006).

Algumas caracteristicas fisioldgicas ja sdo conhecidas, como, por exemplo, seu longo
periodo de dorméncia e dificuldade no enraizamento de estacas. Assim, o0s trabalhos
realizados com essa espéecie até o presente momento sdo direcionados ao melhoramento
genético e uso na enxertia, havendo pouca exploragdo do potencial para a utilizagéo do fruto
de Passiflora setacea “per si”, como alternativa para a indUstria de sucos tendo em vista o
sabor exotico de sua polpa além de sua utilizagdo como alimento funcional e medicinal.

Passiflora setacea é uma espécie interessante, tanto para ser incorporada a programas
de melhoramento, em funcéo da resisténcia a doengas do maracujazeiro azedo e doce, quanto
para a utilizacdo per si devido as suas propriedades organolépticas e de sabor dos frutos

podendo, portanto, ser utilizada para fins de consumo in natura ou industriais.
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4.  Caracteristicas fisico-quimicas de frutos

O conhecimento das propriedades quimicas e fisicas da fruta é um fator altamente
relevante, uma vez que eles sdo utilizados como referéncia para a aceitabilidade das mesmas
no mercado nacional e internacional. Na producéo de frutos destinados & industria de sucos,
deve-se dar énfase a tecnologias que confiram aos frutos alto rendimento em suco, boa
consisténcia, maior teor de acucar e acidez elevada.

A qualidade dos frutos é atribuida as caracteristicas fisicas que respondem pela
aparéncia externa, entre as quais destaca-se o tamanho, a forma do fruto e a cor da casca.
Essas caracteristicas estdo relacionadas ao conjunto de atributos referentes a aparéncia, sabor,
odor, textura e valor nutritivo (CHITARRA & CHITARRA, 1990).

A composicdo fisico-quimica dos frutos estd intimamente relacionada com o estadio
de maturacdo. O contetido de s6lidos solUveis totais aumenta progressivamente até os 76 dias
apds a antese, tornando o fruto mais doce, permanecendo constante apds este periodo. A
acidez titulavel e o pH aumentam até os 60 dias apds a antese, a partir dai diminuem devido
ao amadurecimento do fruto e consequente consumo de &cidos orgénicos (SILVA et al,
2005).

De acordo com Chitarra & Chitarra (1990), o crescimento inicial dos frutos é
dependente dos hormdnios produzidos pelas sementes. O processo de maturagdo dos frutos
ocorre em razdo de um conjunto de mudangas externas, de sabor e de textura quando se
alcanca 0 méximo de tamanho e desenvolvimento. A maturacdo dos frutos inclui processos
caracteristicos, tais como a coloragdo, perda de firmeza, aumento na concentragéo de aclcares
sollveis, reducéo da acidez total e outras mudangas fisicas e quimicas, sendo que nesta fase,

os frutos atingem qualidade ideal para o consumo “in natura” (AGUSTI, 2000). Segundo
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Guardiola (1992), ha um aumento no didmetro do fruto a medida que se desenvolve,
aumentando, consequentemente, a taxa de peso fresco do fruto.

Normalmente, o fruto do maracujazeiro € colhido ap6s sua absciséo, quando tem seu
amadurecimento completado. Neste sistema, as perdas devido & desidratacdo e a
contaminagdo por microrganismos, com conseqliente apodrecimento, geram uma série de
inconvenientes que aumentam a perecibilidade e reduz o periodo de conservacdo pds-colheita
do fruto (DURIGAN, 1998; DE MARCHI et al., 2000; SALOMAO,ZOOZ).

As caracteristicas climaticas e exposi¢do da planta e frutos a insolagdo podem
influenciar no crescimento e qualidade do fruto (ALBRIGO, 1992). Sites & Reitz (1949),
relatam que uma importante variavel relacionada ao clima é o efeito da posi¢do do fruto na
planta, podendo resultar em diferencas qualitativas nos mesmos, em funcdo das posi¢cdes no
tercos da planta.

Além dos fatores que influem sobre as caracteristicas fisico-quimicas do maracuja,
como estadio de maturacdo, idade das plantas, condi¢bes edafo-climaticas, estado nutricional,
polinizacdo e fertilizagdo do solo (RITZINGER et al.,1989) o manejo da &gua utilizada na
irrigacdo assume destacada importancia para o incremento da producgéo e qualidade dos frutos
(CARVALHO et al., 1999).

A produgdo e a qualidade de frutos de maracujd podem variar entre regides e
localidades, conforme o manejo adotado.

Dentre as caracteristicas quimicas, podem-se destacar: o pH, a acidez titulavel, o °Brix
e os teores de vitamina C e carotendides e, dentre as caracteristicas fisicas podem-se destacar:
peso do fruto, o didmetro longitudinal e transversal, e a resisténcia da polpa. VVérios autores
descrevem a determinacdo do pH como de grande relevancia em razéo de diversos fatores,
tais como: desenvolvimento de microrganismos, influéncia na palatabilidade, emprego de

esterilizagcdo e escolha de embalagem que serd utilizada para o alimento. Segundo Chitarra &
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Chitarra (1990), a acidez titulavel € um importante pardmetro na apreciacdo do estado de
conservacdo de um produto alimenticio. Essa quantidade tende a aumentar com o decorrer do
crescimento da fruta até o seu completo desenvolvimento fisioldgico, quando comeca a
decrescer a medida que ela amadurece. Os sdlidos soluveis totais representam a porcentagem
em gramas dos sélidos que se encontram dissolvidos no suco da polpa. Nas frutas, esses

s6lidos séo constituidos por agucares e &cidos organicos.

4.1 Caracteristicas fisicas

A qualidade dos frutos é de grande importancia por determinar a aceitacdo do produto
e ter influéncia no prego obtido. Essa qualidade engloba dimensdes, coloragdo, aroma, sabor,
rendimento de polpa e outros atributos para os quais o consumidor é sensivel
(ALBUQUERQUE et al, 2002). O tamanho, forma, coloracéo da casca, peso e espessura da
casca do maracuja sdo atributos fisicos importantes para o0 mercado destinado ao suco e para
consumo “in natura”.

O volume de suco é altamente correlacionado com o comprimento, diametro, peso da
polpa mais sementes, peso da casca e peso do fruto. No entanto, ndo apresenta correlagdo com
a espessura da casca, pH, e sélidos soluveis. No campo, deve-se levar em conta o volume de
suco, selecionando plantas que apresentem frutos maiores, como dependéncia direta do
comprimento e didmetro, assim como de maior peso. J& em laboratério, seleciona-se pelo
volume de suco, peso de polpa mais semente e peso da casca (FERREIRA et al., 1976).

Considerando que os pardmetros fisicos dos frutos variam entre as espécies,
variedades genéticas, grau de maturacdo, a avaliacdo objetiva verificar os parametros fisicos

como critérios de qualidade.
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Cor da casca: é o atributo de qualidade mais atrativo para consumidor (CHITARRA, 1994).
As mudangas de coloragdo durante o amadurecimento sdo correlacionadas, pelos
consumidores, com 0 aumento da “docura” e com o desenvolvimento de outros atributos

desejaveis (LEAO, 2001).

+Cor da polpa: avaliada por métodos subjetivos, nos quais séo estabelecidos padrdes de cor,

baseados em intensidades e nuances perceptiveis ao olho humano (CHITARRA, 1994).

eTamanho do fruto: avaliado pelos seguintes parametros: circunferéncia, diametro,
comprimento, largura, peso ou volume. Normalmente, os produtos para comercializagédo séo

classificados pelo comprimento, didmetro e peso (CHITARRA & CHITARRA, 1990).

*Numero de sementes: a quantidade de sementes est4 diretamente relacionada com o teor de

suco, porque o arilo que envolve cada semente possui uma pequena quantidade desse liquido.

*Espessura da casca: visando ao aumento do espaco na cAmara interna do fruto de maracuja
(cavidade ovariana), o0 melhoramento genético de interesse deve apontar para o aumento do
tamanho do fruto de maneira inversamente proporcional & espessura da casca (epicarpo e

mesocarpo).

*Peso da polpa: 0 peso da polpa (sementes e arilo) de maracujé relaciona-se com a densidade

de cada fruto. Frutos do mesmo tamanho podem apresentar pesos diferentes devido a maior

ou menor quantidade de polpa existente em seu interior.
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4.2 Caracteristicas quimicas

A determinacéo da acidez — pH, acidez total titulavel —ATT, teor de sélidos soluveis totais
— Brix, composi¢do centesimal, teor de flavondides dentre outros compreendem a avaliacdo
quimica. A composicdo centesimal compreende os teores de carboidratos, proteinas, umidade
e cinzas, fibras.

Muitas reacBes quimicas e bioquimicas determinam a degradagdo de qualidade dos
alimentos, como a oxidacdo lipidica, a hidrolise protéica e dos polissacéridos, o
escurecimento enzimatico e ndo enzimético, onde estdo implicados distintos reagentes e
substratos dependentes do alimento especifico. A degradagdo de um alimento consiste numa
série de fendmenos primarios e as suas consequéncias manifestam-se em modificagdes

macroscopicas, como as modificaces da textura, sabor, cor e até valor nutritivo.

4.2.1. pH

O pH varia de acordo com fatores ambientais e fatores da propria planta, mas é uma
importante ferramenta para a avaliagdo da acidez dos frutos. Pelo valor do pH, podem ser
estabelecidos critérios de acidez de maneira comparativa entre os frutos.

No caso dos alimentos, a acidez € dada pela presenca de &cidos orgénicos diversos como o
4cido citrico, acido ascorbico (vitamina C) e compostos fendlicos (TUPINAMBA et al,
2007). Portanto, quando um produto apresenta valores de acidez total titulavel e pH baixos
pode-se inferir que ele contenha maiores teores de compostos fendlicos ou &cido citrico.

Vérios fatores tornam importante a determinagdo do pH de um alimento, tais como:
influéncia na palatabilidade, desenvolvimento de microrganismos, escolha da temperatura de

esterilizacdo, escolha do tipo de material de limpeza e desinfecgdo, escolha do equipamento
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com o qual se trabalhara na inddstria, escolha de aditivos e vérios outros (CHAVES, 1993).
Chitarra & Chitarra (1990) dizem que a capacidade reguladora de alguns sucos pode levar a
grande variacdo na acidez titulavel sem que isso afete grandemente o pH. Uma pequena

variacéo nos valores do pH é facilmente detectivel em testes organolépticos.

4.2.2 Solidos soltveis totais — SST

O SST é utilizado na agroindustria para o controle da qualidade do produto final,
controle de processos, ingredientes e outros tais como: doces, sucos, néctar, polpas, leite
condensado, alcool, agucar, licores e bebidas em geral, sorvetes entre outros.

Os solidos soluveis totais sdo usados como indice de maturidade para alguns frutos, e
indicam a quantidade dos solidos que se encontram dissolvidos no suco ou na polpa das
frutas, sendo que os aclicares si0 os maiores responsaveis pelo teor total desses sélidos. E
normalmente expresso em °Brix e tem tendéncia de aumento com a maturagdo (CHITARRA
& CHITARRA, 1990).

Gomes et al (2002) relatam que os aglcares sollveis presentes nos frutos na forma
combinada sdo responsiveis pela docura, sabor e cor atrativos como derivado das
antocianinas e pela textura, quando combinados adequadamente polissacarideos estruturais.
Os principais agucares em frutos séo: glicose, frutose e sacarose em proporgdes variadas, de

acordo com a especie. O teor de acucares aumenta com a maturagéo dos frutos.
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4.2.3 Acidez total titulavel - ATT

A acidez total titulavel (ATT) é uma importante caracteristica de qualidade e é
bastante variavel em funcdo tanto de fatores ambientais como de fatores da propria planta -
cultivar, estagio de maturacéo, etc. (CHITARRA, 1994).

A acidez € dada pela presenca de &cidos orgénicos diversos como o &cido citrico,
acido ascorbico (vitamina C) e compostos fenolicos. Portanto, quando um produto apresenta
valores de acidez total titulavel e pH baixos pode-se inferir que ele contenha maiores teores
de compostos fenolicos ou acido citrico.

De acordo com as Normas Analiticas do Instituto Adolf Lutz (1985), a determinagéo
de acidez pode fornecer um dado valioso na apreciagcdo do estado de conservagdo de um
produto alimenticio. Um processo de decomposicdo, seja por hidrolise, oxidagdo ou
fermentacdo, altera quase sempre a concentracdo dos ions de hidrogénio. Os métodos de
determinagdo da acidez podem ser os que avaliam a acidez titulavel ou fornecem a
concentragdo de ions de hidrogénio livres, por meio do pH. Os métodos que avaliam a acidez
titulavel resumem-se em titular com solucBes de &lcali padrdo a acidez do produto ou de
solugdes aquosas ou alcodlicas do produto e, em certos casos, 0s &cidos graxos obtidos dos
lipidios. Pode ser expressa em mL de solu¢do molar por cento ou em gramas do componente

acido principal.

4.2.4 Flavonbides

Os estudos referentes a composicdo quimica de diversas espécies de Passiflora
evidenciam, principalmente, os alcaldides e flavondides. Entretanto, outras substancias como

saponinas, glicosideos cianogénicos, esterdides, ligninas, acidos graxos, maltol, aminoécidos
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e taninos, também sdo, com frequéncia, citados frequentemente na literatura (ALONSO,
1998; REGINATTO, 2000; REGINATTO et. al., 2001)

Os flavondides representam um dos grupos mais importantes e diversificados entre os
produtos naturais (ZUANAZZI, 2001). Sdo particularmente importantes para o controle de
qualidade de fitoterdpicos, pois por meio deles é possivel identificar muitas espécies de
Passifloras (QUERCIA et al., 1978).

Diversas fungdes sdo atribuidas aos flavondides nas plantas. Entre elas podemos citar:
protecdo dos vegetais contra incidéncia de raios ultravioleta e visivel, além de protegéo contra
insetos, fungos, virus e bactérias; atraentes de animais com finalidade de polinizagdo;
antioxidantes, controle de acdo de horménios vegetais; agentes alelopaticos e inibi¢do de
enzimas. Podem, também, ser usados como marcadores taxondmicos devido, sobretudo, a sua
abundancia relativa em quase todo o reino vegetal, especificidade em algumas espécies,
relativa estabilidade e seu acimulo com menor influéncia do meio ambiente (ZUANAZZI,
2001).

Os teores de flavondides nos alimentos sdo determinados geneticamente, porém, séo
influenciados também por fatores como estagéo do ano, clima, composi¢éo do solo, estadio de

maturag&o, preparo, processamento e estocagem dos alimentos.

5. Composigédo Nutricional

A Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) é a quantidade de vitaminas, minerais e
proteinas que deve ser consumida diariamente para atender as necessidades nutricionais da
maior parte dos individuos e grupos de pessoas de uma populacdo sadia segundo a Portaria

MS n° 33, de 13 de janeiro de 1998.
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Para a populacéo consumir equilibradamente os nutrientes de acordo com a IDR, séo
necessarios dados sobre composicdes de alimentos. Essas composi¢des sdo importantes para
inimeras atividades, como para avaliar o suprimento e o consumo alimentar de um pais,
verificar a adequagdo nutricional da dieta de individuos e de populacfes, avaliar o estado
nutricional, desenvolver pesquisas sobre as relagdes entre dieta e doenga, em planejamento
agropecuario, na industria de alimentos, além de outras.

No entanto, devido as dificuldades econdmicas atuais, torna-se cada vez mais dificil
adquirir alimentos adequados ao consumo do dia-a-dia, razdo pela qual a alimentagdo
equilibrada € atualmente uma das maiores preocupacdes do nosso cotidiano.

Frutas e vegetais sdo exemplos de importantes fontes de elementos essenciais. Os
minerais desempenham uma funcéo vital no peculiar desenvolvimento e boa satde do corpo
humano e as frutas sdo consideradas as principais fontes de minerais.

Os elementos minerais sdo largamente distribuidos na natureza e exercem importantes
funcdes no organismo humano. Segundo Franco (2004), o corpo humano apresenta, na
composicdo elementar, 96% de sua parte sélida formada pelos compostos de hidrogénio,
carbono, oxigénio e nitrogénio, 0s quais constituem os chamados principios imediatos: 4gua,
proteinas, carboidratos e lipidios. Os 4% restantes sdo formados pelos minerais, sendo que
somente célcio (1,5%) e fosforo (1%) respondem por 2,5%, cabendo ao 1,5% restante, todos
0s demais minerais: potassio, sodio, manganés, magnésio, cloro, enxofre, zinco, flGor, cobre e
outros. O corpo humano, em condi¢fes normais, excreta diariamente de 20 a 30 g de minerais

e necessita de reposi¢do por meio da alimentagéo.
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CARACTERIZACAO FISICA E FISICO-QUIMICA DE FRUTOS DE Passiflora

setacea

Resumo

O Brasil possui grande diversidade de espécies de Passiflora, com destaque em
producdo para o maracuja-amarelo (Passiflora edulis). Contudo, existem diversas espécies
com potencial para exploracdo tanto para o mercado de sucos quanto para uso funcional e
medicinal, dentre elas a Passiflora setacea. A caracterizagdo fisico-quimica de frutos é
importante para a avaliagdo de materiais genéticos de fruteiras. Dessa forma, os objetivos do
presente trabalho foram caracterizar a qualidade fisico-quimica de frutos de duas colecBes
(CV e CN) de Passiflora setacea dos campos experimentais da Embrapa Cerrados e verificar
o efeito de safras seca (1) e chuvosa (2) na qualidade fisico-quimica dos frutos. Foram
mensuradas as variaveis massa dos frutos, didmetros longitudinais e transversais, indice de
conformidade dos frutos, massa da polpa, rendimento da polpa, massa de casca, massa de
semente, volume e densidade de polpa, pH, sélidos sollveis totais (SST), acidez titulavel total
(ATT) e a relacdo SST/ATT. Resultados médios dos diametros longitudinais e transversais
apresentaram diferencas significativas entre as colegcbes CV (5,62 e 4,60 cm) e CN (6,49 e
5,20 cm). Paras as avaliacdes entre as safras 1 e 2, houve diferenca significativa somente
entre os parametros pH (3,31 e 2,98), SST (14,07 e 18,08), %ATT (2,22 e 3,10) e rendimento
de polpa (33,70 e 4251). As diferengas encontradas podem ser justificadas pelas

caracteristicas edafoclimaticas da época e ao melhoramento aplicado as colegdes.

Palavras-chave: fisico-quimica, P. setacea, safras, maracujazeiro
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PHYSICAL AND PHYSICOCHEMICAL CHARACTERIZATION OF Passiflora

setacea FRUITS

Abstract

Brasil has a great diversity of Passiflora species and, concerning production, the
yellow passion fruit (Passiflora edulis) is prominent. However, there are several species with
potential for the juice market or for medicinal and functional usage, between them, Passiflora
setacea. The physicochemical characterization of fruits is important for the evaluation of
genetic materials of fruit trees. Therefore, the aims of this research were characterizing the
physicochemical qualities of fruits from two collections (CV and CN) of Passiflora setacea
from the experimental fields of Embrapa Cerrados and verifying the effect of harvests
(Harvest 1 June/July 2007 and Harvest 2 September/October 2007) in the physicochemical
quality of P. setacea fruits. The followed variables were measured: weight of fruits;
longitudinal and transversal diameters; conformity of fruits index, pulp weight; pulp yield,;
rind weight, seed weight, volume and density of pulp; pH; total soluble solids (TSS); total
tritational acidity (TTA) and relation TSS/TTA. Average results of longitudinal and
transversal diameters presented a significant difference between collections CV (5,62 e 4,60
cm) and CN (6,49 e 5,20 cm). For the evaluations between harvests 1 and 2, there was a
significant difference only in PH parameters (3,31 and 2,98), TSS (14,07 and 18,08), %TTA
(2,22 and 3,10) and pulp yield (33,70 e 42,51). The differences founded can be justified by
the edafoclimatic characteristics of the season and by the improvement applied to the

collections.

Keywords: physicochemical, P. setacea, harvest, passion fruit
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INTRODUCAO

O Brasil, um dos principais centros de origem de vérias espécies do género Passiflora,
possui um grande potencial para a sele¢do de plantas com o intuito de atender o mercado de
fruta fresca e de suco, bem como explorar o uso destas como ornamentais e como plantas
medicinais e funcionais. Os sucos de passifloras, em geral, possuem sabor e aroma agradaveis
e exoticos. Das folhas das passifloras comerciais sdo extraidas substancias com qualidades
farmacoldgicas como a producdo de maracujina, passiflorina e calmofilase, substancias
usadas como sedativo e antiespasmédico (COSTA & TUPINAMBA, 2005).

As caracteristicas externas do fruto constituem os parametros primordiais avaliados
pelos consumidores e devem atender a certos padrdes para que atinjam a qualidade desejada
na comercializagdo. Os atributos de qualidade dos produtos dizem respeito a sua aparéncia,
sabor, aroma, textura, valor nutritivo e seguranga (CHITARRA, 1994). Para Chitarra &
Chitarra (1990), a aparéncia é o fator de qualidade mais importante na determinagéo do valor
de comercializa¢do do produto.

Para 0 consumo “in natura” os consumidores preferem, em geral, frutos maiores, de
aparéncia atraente, mais doces e menos acidos. Na industria de suco, ha preferéncia por frutos
de alto rendimento em suco e com maior teor de sdlidos solUveis totais. Altos teores de &cidos
no suco revelam uma caracteristica importante no que diz respeito ao processamento, pois €
interessante que os frutos possuam elevada acidez, visto que isso diminui a adicdo de
acidificantes no suco (NASCIMENTO, 1996). Ja na inddstria farmacéutica é desejavel
matéria-prima com altos teores dos principios ativos. As variacBes nas composicdes
funcionais, medicinais e fisico-quimica ndo sdo desejaveis, portanto é essencial a influéncia
da safra nessas caracteristicas.
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A composicéo fisico-quimica dos frutos durante a maturacdo esta intrinsecamente
relacionada com o ponto de colheita. No caso do maracuja, observou-se uma influéncia direta
da época de colheita sobre seu padrdo de composicdo. SepUlveda et al. (1996) verificaram
que, em suco de maracuja-roxo, a razao SST/ATT é maior em frutos colhidos no verao.

A influéncia da época de colheita sobre as caracteristicas do fruto e do suco de
maracuj-roxo foi analisada por SAENZ et al. (1998), verificando que, na avaliacdo sensorial,
0 aroma do suco de frutos colhidos no verdo mostrou-se mais intenso e de melhor qualidade
do que o suco dos frutos de inverno.

Passiflora setacea é uma espécie silvestre empregada nos programas de melhoramento
genético do maracujazeiro como fonte de genes para a tolerdncia das principais doengas que
afetam a cultura (COSTA & TUPINAMBA, 2005). Seus frutos apresentam sabor adocicado e
agradavel. Porém a espécie ainda € pouco estudada quanto ao potencial para uso na industria
de alimentos, farmacéutica e para consumo in natura. Por conseguinte, a caracterizagdo
fisico-quimica de frutos de acessos e selecbes de espécies fruteiras é de fundamental
importancia na fase de pré-melhoramento e melhoramento genético (BRAGA et al., 2006).

Considerando o potencial comercial de Passiflora setacea, objetivou-se avaliar a
composicao fisico-quimica da polpa de duas cole¢Bes de P. setacea em duas épocas de

colheita.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados frutos de Passiflora setacea, de duas cole¢bes de P. setacea, CV e
CN dos campos experimentais da Embrapa Cerrados localizada em Planaltina - DF. Estas
colecbes foram selecionadas no programa de melhoramento genético para aumento no
tamanho de frutos, sendo a cole¢cdo CN obtida da colecdo CV. As andlises foram conduzidas

no Laboratdrio de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - CPAC, no periodo de maio a outubro
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de 2007, compreendendo a duas safras do maracujazeiro. O delineamento experimental foi
inteiramente ao acaso com trés repeticoes.
Coleta do fruto

A primeira safra correspondeu ao periodo de maio/junho de 2007 com
desenvolvimento dos frutos no periodo de chuva e a segunda de setembro/outubro 2007 com
desenvolvimento dos frutos no periodo seco.

O clima da regido é do tipo AW, caracterizado por chuvas concentradas no verdo, de
outubro a abril e invernos secos, de maio a setembro (MELO, 1999). Os dados climatol6gicos
da Fazenda da Embrapa correspondente ao periodo estdo em anexo (Anexo A.1).

As coletas foram realizadas no auge das safras durante o periodo de um més. Os
frutos colhidos ao chéo (ponto de maturagéo fisiol6gica) foram armazenados em camara fria.
As analisas dos lotes foram realizadas a cada 10 dias.

Determinacao dos parametros fisicos e fisico-quimicos dos frutos

Foram determinados os dados fisicos: massa dos frutos (g), o diametro longitudinal
(mm) e transversal (mm), massa média das cascas (g), % de casca, % de polpa, % de
sementes, % volume de polpa. Para avaliagdo fisico-quimica, foram analisadas as seguintes
caracteristicas: teor de sélidos soltveis totais (°Brix), pH, acido citrico (%), relacdo entre o
teor de solidos sollveis e acidez total titulavel (SST/ATT).

Na safra 1 e 2, os frutos foram analisados em lotes com 3 repetigbes para cada
colecdo. A quantidade média de frutos por lote foi de 80 a 100 frutos.

Na safra 2, determinou-se também a massa e diametros longitudinal e transversal de
30 frutos individualmente.

A separacdo da polpa das sementes foi realizada com o auxilio de liquidificador de

acordo com o procedimento padrdo da Embrapa cerrados.
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A massa dos frutos, cascas, polpa e sementes foram determinadas com o auxilio de
balanca semi-analitica 0,01 g. Para a medicdo dos didmetros longitudinal e transversal
empregou-se paquimetro digital.

O volume de polpa foi determinado por meio de proveta. O rendimento médio de
polpa foi obtido calculando-se a porcentagem de peso médio de polpa sem sementes em
relacdo ao peso médio total dos frutos.

A acidez total titulavel (ATT) foi determinada por titulagdo com NaOH 0,1 N com
resultados expressos em porcentagem de 4cido citrico (PREGNOLATTO %
PREGNOLATTO, 1985). O teor de solidos sollveis totais (SST) foi obtido por refratometria
(PREGNOLATTO % PREGNOLATTO, 1985) e o pH determinado por um medidor de pH
calibrado periodicamente com solugbes tampd&o pH 4 e 7 (PREGNOLATTO %
PREGNOLATTO, 1985).

A relagdo SST/ATT foi obtida por meio de divisdo dos resultados dos teores de
solidos soluveis totais (°Brix) e da acidez total titulavel (% &cido citrico).

As anélises de variancia e teste de médias foram realizadas com o auxilio do programa

GENES (CRUZ, 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresentou os resultados fisicos e fisico-quimicos dos lotes de frutos das
colecBes CV e CN de Passiflora setacea obtidos nas safras 1 e 2. Ja a tabela 2 apresenta 0s
dados fisicos dos frutos coletados na safra 2 analisados individualmente.

Os valores das massas dos frutos ndo apresentaram diferencas significativas entre as
colegdes CV e CN quando analisados em lotes (Tabela 1) ou individualmente (Tabela 2). A

massa média dos frutos nos lotes variou de 44,5 g a 56,6 g para as cole¢des. J& nas analises
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individuais dos frutos da safra 2, observou-se maiores variagdes (27,65 g a 123,73 g) o que

era de se esperar em virtude da analise por lote minimizar a dispersao.

Tabela 1 — Valores maximos, minimos e médias dos parametros fisicos e fisico-quimicos das cole¢fes CV e CN
de P. setacea provenientes das safras 1 e 2.

Parametros Minimo Maximo Média
cV CN cV CN cV CN
Massa 445 495 56,6 54,8 47,94 a 53,65a
frutos (g)
Peso polpa
sem semente 15,0 17,2 25,1 22,8 18,49 a 20,28 a
(9)
Peso 49 7.0 8.4 9.0 6,16 b 7.92a
sementes (g)
Pescz;)asca 18,5 19,3 221 235 19,66 a 21,60 a
Volume de 148 16.3 25.2 22.4 18444 20,12 a
polpa (mL)
Densidade 0,96 0,94 1,0 0,98 10a 0,96 a
(g/mL)
Rendimento
de polpa 33,56 31,43 44,26 44,39 3821a 38,0la
(%)
pH Ajth 2,99 3,47 3,2 313a 317a
o 141
Brix 13,2 17,9 18,0 16,57 a 16,22 a
% ATT 1,67 1,92 311 3,14 253a 2.80a
Ratio 5,79 5,32 8,38 6,77 6,774 5.84a

*Meédias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si estatisticamente pelo Teste Tukey 5% de
probabilidade.

Nas anélises de didmetros dos frutos realizadas na safra 2 (Tabela 2), houve diferenga
significativa para os didmetros (longitudinal e transversal). De acordo com a tabela 2,
observou-se que o comprimento e a largura dos frutos apresentaram valores de 4,17 cm a 7,22
cm para o diametro longitudinal e de 3,47 cm a 6,26 cm para o didmetro transversal. A
colecdo CN se destacou por apresentar frutos de maior tamanho, sendo significativamente
superior & colecdo CV, o que pode ser justificado pelo fato de que a colegdo CN foi obtida
mediante selegdo de plantas da colegédo CV. Ressalta-se que as colegdes possuem dimensdes

variaveis, caracterizando a ndo uniformidade dos frutos do maracujazeiro.
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Tabela 2 — Valores méaximos, minimos e médias dos parametros fisicos individuais das cole¢cdes CV e CN de P.
setacea na safra 2.

Parametros Minimo Maximo Média
cv CN cv CN cv CN
Massa frutos (g) 27,65 32,52 105,87 123,73 62,24 a 7791 a
D'ame”‘z(!ﬁqn)g't”d'”a' 4,17 4,82 6,72 7,22 5,62 b 6,49 a
D'ametr(%gf‘”versa' 3,47 3.88 5,67 6,26 4,60 b 520a
__ Relagdo 1,09 0,97 1,45 1,29 121a 117a
diam.long./diam.transv.

*Meédias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si estatisticamente pelo Teste Tukey 5% de
probabilidade.

Na determinagdo das caracteristicas fisicas foram considerados os aspectos que
geralmente sdo utilizados para avaliar a uniformidade dos frutos, pela influéncia direta que
exercem na selecdo de variedades, tanto para fins industriais como para consumo in natura
(BICALHO & PENTEADO, 1981).

Segundo Fortaleza et al (2005), a relagdo entre o comprimento e o didmetro dos frutos
de maracujas é utilizada para avaliar o formato dos mesmos. A espécie estudada tende a ter
frutos redondo-ovalados quando observada essa relagéo.

As colegbes analisadas de P. setacea apresentaram frutos menores quando
comparada ao maracuja amarelo cujos valores podem variar, de 6,8 a 9,4 cme de 5,1 a8,3 cm
de diametro longitudinal e transversal, respectivamente (FARIAS et al, 2005). Contudo a
forma, a massa e o tamanho dos frutos encontram-se em conformidade com o descrito por
Santos (2005) para P. setacea.

Em relagdo & massa, volume e rendimento de polpa dos frutos das cole¢des CV e CN,
verificou-se que ndo houve diferencas significativas entre cole¢bes de acordo com a andlise
de variancia (Tabela 1). Os valores méximos e minimos para a massa foram de 15,0 g a 25,1
g, para o volume: 14,8 mL e 25,2 mL e rendimento de polpa 31,43% e 44,39%.

Apesar de ter-se observado diferencas estatisticas significativas no tamanho dos frutos

entre CV e CN néo houve diferenga na quantidade de polpa entre as colegdes.
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Para 0 peso médio de sementes analisadas em lotes, houve diferenca estatistica entre
as cole¢Bes analisadas. A colecdo CN apresentou a maior média, de 7,92 gramas, e CV obteve
média de 6,16 g.

O peso médio das cascas apresentou valores que foram de 18,5 g a 23,5 g, néo
havendo diferenca significativa entre as colegfes. A casca possui grande capacidade de
absorver agua, dependendo das condi¢des ambientais.

As avaliagbes fisico-quimicas comparativas entre as cole¢des CV e CN ndo
apresentaram diferenca significativa para nenhum dos pardmetros avaliados (Tabela 1). Os
valores de pH foram de 2,94 a 3,47, valores superiores aos encontrados por Santos, 2005.
Paraa % ATT, as cole¢Oes apresentaram valores que foram de 1,67 a 3,14 e médias de 2,53 e
2,80. O mesmo autor avaliou frutos de P. setacea com médias semelhantes de % ATT
(2,61%) em relagdo as colecOes analisadas. J& as médias dos teores de SST variaram de 16,22
a 16,57 ° Brix, semelhantes as médias encontradas por Santos (2005) de 16,8 °© Brix.

Com a finalidade de determinar a influéncia das safras na expresséo dos parametros
fisicos e fisico-quimicos de P. setacea, fez-se a analise conjunta das cole¢fes CV e CN cujos
resultados foram apresentados na Tabela 3.

Em relacdo & massa, peso médio da polpa, peso médio de sementes e da casca e dos
frutos de P. setacea, verificou-se que ndo houve influéncia das safras de acordo com a analise
de variancia (Tabela 3). Os valores méximos e minimos para a massa foram de 44,5 g e 62,9
g, para o peso médio da polpa, 15,0 mL e 25,1 mL, peso médio das sementes de 4,9a9,0ge
casca 18,4 e 25,9 gramas.

A avaliacdo de rendimento de polpa apresentou diferenca significativa entre as safras
analisadas. Foi observado um aumento no rendimento de polpa da safra 1 (33,70%) para a
safra 2 (42,51%), onde as menores médias tiveram sua colheita nos meses de maio e junho.

No entanto, de acordo com a tabela A.1 do anexo, o periodo compreendeu época de pouca
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chuva e temperaturas mais elevadas contrastando com a safra 2 que teve, na fase final de
formacédo dos frutos, pouca ou nenhuma chuva e temperaturas mais baixas no periodo. A
variagdo encontrada no rendimento de polpa entre as safras pode ser justificada pelas
caracteristicas edafocliméticas das épocas de producdo, em que na fase final de formacédo dos
frutos é importante a freqliéncia de chuvas no rendimento das polpas.

Segundo Fortaleza et al. (2005), a massa de um fruto é normalmente proporcional ao
ndmero de sementes viaveis e, no maracuja, ao rendimento de suco, pois cada semente é
envolta por um arilo. Segundo os autores, por meio da andlise de correlacdo realizada entre a
varidvel nimero medio de sementes por fruto e as varidveis peso do fruto e rendimento de
polpa, confirmou-se a influéncia do numero de sementes sobre essas caracteristicas,
apresentando uma correlagdo media entre elas. No entanto, valores observados néo
demonstraram essa correlacdo, j& que ndo houve diferenca estatistica no peso médio de
sementes, somente no rendimento de polpa.

Quanto as caracteristicas fisico-quimicas, a espécie estudada apresentou diferengas
significativas nas meédias entre as safras para a maioria dos pardmetros estudados com
excecdo ao ratio. Houve variacdo significativa nas médias de pH, que foram de 3,31 para 2,8.
Nota-se uma reducdo nas médias do pH, indicativo de aumento de acidez na safra 2,
caracterizada por baixa ou nenhuma pluviosidade e temperaturas mais baixas que a safra 1.

Para ATT, as médias tiveram diferenca significativa entre as safras e passaram de 2,22
% na safra 1 para 3,10 % na safra 2. As porcentagens de ATT seguem semelhantes ao pH,
em que a safra 1, caracterizada por aumento na pluviosidade e temperaturas mais elevadas
apresentou teores mais baixos de acidez.

As andlises de SST foram diferentes estatisticamente quando analisadas as safras 1 e

2. A safra 2 apresentou valores mais altos (18,08) que a safra 1 (14,07).
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Em relacdo ao ratio, ndo houve variagdo significativa entre as safras. A safra 1
apresentou valor médio de 6,80 e a safra 2 de 5,81. Para a industrializacdo, o fruto com
excelente flavor e elevado teor de &cidos organicos € preferido. A relacdo entre o teor de
Sélidos Sollveis Totais e Acidez Total Titulavel (SST/ATT), denominada ratio, é uma das
melhores formas de avaliacdo do sabor de um fruto. Do ponto de vista industrial, o teor
elevado de ATT (acidez total titulavel) diminui a necessidade de adicdo de acidificantes e
propicia melhoria nutricional, seguranga alimentar e qualidade organoléptica (Rocha et al.,
2001).

E importante ressaltar que as variagBes que ocorrem nas caracteristicas fisico-quimicas
dos frutos sdo resultantes de condicbes edafoclimaticas, mas também sdo bastante
influenciadas pela idade da cultura, produgBes intensas e variagdes genéticas entre plantas

(FIGUEIREDO et al.,1998).

Tabela 3 — Valores maximos, minimos e médias dos parametros fisicos e quimicos das safras 1 e 2 de P.
setacea.

Parametros Minimo Maximo Média
Safra 1l Safra 2 Safra 1l Safra 2 Safra 1l Safra 2
Massa 446 445 62,9 56,6 51.13a 50,46 a
frutos (g)
Peso polpa
sem semente 15,0 18,2 22,8 25,1 17,27 a 21,50 a
(9)
Peso 49 6,0 9.0 8.4 6,824 7.26a
sementes (g)
Pescz;)asca 18.4 193 25.9 221 20454 2081a
Volume de 14,8 177 235 25.2 17.07a 21494
polpa (mL)
Densidade 0,96 0,98 0,99 1,02 0,97 a 1,00 a
(g/mL)
Rendimento
de polpa 31,43 40,83 36,21 44,39 33,70 b 42,51 a
(%)
311
pH 2,94 3,5 3,01 33la 2,98 b
) 131
° Brix 17,6 16,2 18,4 14,07 b 18,08 a
% ATT 1,67 3,10 2.82 3,14 2.22b 310a
Ratio 5,32 5,73 8,38 5,81 6,80 a 5.8la

*Meédias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si estatisticamente pelo Teste Tukey 5% de
probabilidade.
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CONCLUSOES

A colecéo CN de Passiflora setacea apresenta frutos maiores em relacdo & CV, porém

ndo se diferenciam em relacdo & massa dos frutos.
A safra 2 apresentou maior rendimento médio de polpa que a safra 1.

Houve efeito de safra nos parametros fisico-quimicos avaliados, promovendo aumento
na acidez (pH), ATT e SST na safra 2 caracterizado pelo desenvolvimento dos frutos no

periodo seco.
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COMPOSICAO MINERAL, RENDIMENTO DE MATERIA SECA E EFEITO DE

SAFRAS EM Passiflora setacea

Resumo

Uma grande diversidade de espécies de Passiflora pode ser encontrada naturalmente
em toda América tropical sendo que somente uma pequena parcela é originaria da Asia e
Australia. Além das qualidades estéticas das flores, seus frutos tém utilidades alimenticias,
culinarias, cosméticas e medicinais. O suco do maracuja das variedades comerciais fornece,
entre outras substancias, vitaminas hidrossollveis especialmente A e C, carotendides, sais
minerais, fibras e 4gua. Dentre as espécies silvestres, a Passiflora setacea, apresenta grande
potencial como alimento funcional/medicinal para minimizar a ansiedade. Informacdes sobre
a composicdo de polpa de maracujé séo escassas, e mais ainda de maracujas silvestres. Com o
objetivo de caracterizar quantitativamente os minerais e matéria seca presentes na polpa das
colegdes CV e CN de P.setacea obtidas de cruzamentos e selegdes voltadas para 0 aumento
no tamanho de frutos no programa de melhoramento genético da Embrapa Cerrados, avaliou-
se as colegdes em duas safras. Foi determinada a composi¢cdo mineral de 13 elementos com
importancia nutricional (N, P, K, Ca, Mg, S, B, Cu, Fe, Mn, Zn, Al e Na). As médias na
analise quimica para as cole¢bes CV e CN foram N (720,5 e 1.176,33 mg/100g), P (235 e
206,33 mg/100g), K (1.342,17 e 1.644,83 mg/100g), Ca (38,35 e 42,64 mg/100g), Mg (71,32
e 74,87 mg/100g g), S (255,5 e 243,83 mg/100g), B (0,35 e 0,37 mg/100g), Cu (0,81 e 1,31
mg/100g), Fe (4,51 e 5,85 mg/100g), Mn (1,70 e 1,03 mg/100g), Zn (1,74 e 1,55 mg/100g),
Al (3,66 e 7,51 mg/100g) e Na (5,23 e 3,01 mg/100g); havendo diferenca estatistica somente
entre as médias de N, K, Cu e Al. Comparando os teores entre as safras para a espécie P.

setacea, N, P, Ca, Cu, Zn e Na foram diferentes estatisticamente. A analise quimica mostrou
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que a colecdo CN apresentou teores de minerais iguais ou maiores em relacdo & CV. Para
matéria seca, os resultados diferiram estatisticamente e as médias variaram de 18,63 a 17,38%

para CV e CN e de 18,80 e 17,21% entre as safras analisadas.

Palavras-chave: composigao centesimal, minerais, polpa de maracuji, P.setacea.
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MINERAL COMPOSITION, DRIED MATTER YIELD AND HARVEST

EFFECTS ON Passiflora setacea

Abstract

A great diversity of Passiflora species can be naturally founded in all tropical
America, in a way that only a small parcel is native to Asia and Australia. Besides the
aesthetical qualities of the flowers, its fruits have alimentative, culinary, cosmetic, and
medical usages. The juice of passion fruit provides, including other substances, hydrosoluble
vitamins, especially A and C, carotenoyds, dietary minerals and fibers. Between the savage
species of Passiflora, P. setacea shows a great potential as functional/medicinal supply for
minimizing anxiety. Information about passion fruit pulp composition is scarce, and even
scarcer when considered savage passion fruits. Collections of two harvests were analyzed,
with the objective of characterizing quantitatively the existent minerals in the pulp of P.
setacea in the collections CV and CN obtained from the crosses and selections aiming at the
increase in the size of fruits in the genetic improvement program of Embrapa Cerrados. It was
determined the centesimal composition of 13 mineral elements with nutritional importance
(N, P, K, Ca, Mg, S, B, Cu, Fe, Mn, Zn, Al and Na). The averages in the chemical analysis for
the collections CV and CN were N (720,5 and 1.176,33 mg/100g), P (235 and 206,33
mg/100g), K (1.342,17 and 1.644,83 mg/100g) g), Ca (38,35 and 42,64 mg/100g), Mg (71,32
and 74,87 mg/100g g), S (255,5 and 243,83 mg/100g), B (0,35 and 0,37 mg/100g), Cu (0,81
and 1,31 mg/100g), Fe (4,51 and 5,85 mg/100g), Mn (1,70 and 1,03 mg/100g), Zn (1,74 and
1,55 mg/100g), Al (3,66 and 7,51 mg/100g) and Na (5,23 and 3,01 mg/100g); there was a
statistical difference only between the averages of N, P, Ca, Cu, Zn and Na. When comparing

the tenors between the harvests for the species P. setacea, N, P, Ca, Cu, Zn and Na were
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statistically different. The chemical analysis showed that the collection CN in relation to CV
presented equal or bigger mineral tenors. For dried matter, the results differed statistically and
the averages varied from 18,63 to 17,38% for CV and CN and from 18,80 and 17,21%

between the analyzed harvests.

Keywords: centesimal composition, minerals, passion fruit pulp, P.setacea.
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INTRODUCAO

A familia Passifloraceae possui cerca de 530 espécies distribuidas principalmente nas
regides tropicais, sendo o Brasil local de origem de mais de 150 delas (VASCONCELOS &
DUARTE FILHO, 2000).

Passiflora setacea é uma espécie silvestre de maracujazeiro que ocorre nos biomas,
Cerrado e Caatinga e em areas de transicdo como o Semi-arido norte-mineiro (OLIVEIRA e
RUGGIERO, 2005). A especie silvestre é pouco estudada em relacdo & composicdo
nutricional e efeito de safra nas polpas dos frutos.

As frutas sdo consideradas as principais fontes de minerais necessarios na dieta
humana. Os minerais desempenham fungéo vital no desenvolvimento do organismo, atuam
em diversos sistemas fisiolégicos como, por exemplo, nas trocas gasosas da corrente
sanguinea (ferro), na composicdo de tecidos (ex.: calcio nos 0ssos) e na divisdo celular (ex.:
Mg e Zn) (HARDISSON, 2001; LEWIN, 2000).

A Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) é a quantidade de vitaminas, minerais e
proteinas que devem ser consumidas diariamente para atender as necessidades nutricionais da
maior parte dos individuos e grupos de pessoas de uma populacdo sadia segundo a Portaria
MS n° 33, de 13 de janeiro de 1998.

Para a populag&o consumir equilibradamente os nutrientes de acordo com a IDR faz-se
necessario conhecer a composi¢do mineral/nutricional dos alimentos. Esses dados norteiam
politicas publicas de seguranca alimentar relacionadas ao suprimento e o consumo de
alimentos de um pais. No setor clinico permitem avaliar a adequacéo nutricional da dieta de
individuos e de populagBes, estado nutricional, relagdes entre dieta e doenga entre outras
aplicacOes (TORRES et al. 2000).

Com o objetivo de caracterizar e oferecer uma alternativa nutritiva ao mercado

consumidor foram analisadas as polpas de maracuja P. setacea. Para isso, foi determinada a
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composicdo de Al, dos macronutrientes, micronutrientes e porcentagem de matéria seca da
polpa dos frutos das colecdes CV e CN da Embrapa Cerrados nas safras de setembro/outubro

2007 e janeiro/fevereiro 2008.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados frutos de Passiflora setacea, das cole¢cdes CV e CN resultantes do
programa de melhoramento genético para o aumento no tamanho de frutos conduzido na
Fazenda da Embrapa Cerrados (CPAC), Planaltina — DF. A colecdo de P. setacea, CN foi
obtida a partir da colegdo CV. O delineamento experimental foi inteiramente ao acaso com
trés repeticdes. A conducgdo dos maracujas foi realizada em espaldeira vertical e com irrigacdo
por gotejamento no periodo seco. A correcdo do solo (Latossolo Vermelho Argiloso) foi
realizada dois anos antes com calcario dolomitico para elevar V% = 60. As adubacdes de
cobertura foram feitas periodicamente para as duas colecdes de acordo com o procedimento
padrdo da Embrapa Cerrados para a cultura.

Foram coletados frutos das safras de setembro de 2007 e fevereiro de 2008. A
primeira safra corresponde ao periodo de setembro/outubro de 2007 com desenvolvimento
dos frutos no periodo de comeco de chuvas e a segunda de janeiro/fevereiro 2008 com
desenvolvimento dos frutos no periodo de chuvas e altas temperaturas. O clima da regido é do
tipo AW, caracterizado por chuvas concentradas no verdo, de outubro a abril e invernos secos,
de maio a setembro (MELO, 1999). Os dados climatoldgicos da Fazenda da Embrapa
correspondente ao periodo estdo em anexo (Anexo A.1).

O processamento dos frutos e determinacdo de matéria seca foi realizado pelo
Laboratdrio de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - CPAC. As determinacbes minerais

foram realizadas no Laboratério de Quimica Analitica de Plantas — CPAC.
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As coletas foram realizadas no auge das safras durante o periodo de um més. Os
frutos colhidos ao chéo (ponto de maturagéo fisiologica) foram armazenados em camara fria.
As anélises dos lotes foram realizadas a cada 10 dias. Os frutos foram analisados em lotes
com 3 repeticBes para cada colecdo. A quantidade média de frutos por lote foi de 80 a 100
frutos.

O rendimento de matéria seca foi obtido mediante o peso inicial da amostra e peso
final apos liofilizagdo. Considera-se peso final a polpa liofilizada com massa estavel apds
secagem.

A andlises de macro e micronutrientes das polpas liofilizadas foram realizadas por
digestéo total perdxido-percldrica a 300° C e as determinaces feitas pelo método de emissdo
atdbmica/plasma indutivamente acoplado (ICP-AES), o qual promove a atomizagéo/ionizagao
da amostra por uma fonte de plasma utilizando itrio (Y) como padréo interno. Padrbes com
concentragdes conhecidas foram utilizados nas determinagdes, de acordo com o protocolo da
Embrapa Cerrados. A leitura do Nitrogénio foi feita em UV com solucéo de Nessler.

As anlises de variancia e teste de médias foram realizadas com o auxilio do programa

GENES (CRUZ, 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados para rendimento de matéria seca da polpa liofilizada nas coleces CV e
CN e entre safras 1 e 2 estdo descritos na tabela 1. Os rendimentos de matéria seca
apresentaram diferenca significativa tanto entre as colegdes CV e CN quanto entre as safras
analisadas. Na avaliacdo entre as coleges, a colecdo CV apresentou maior média (18,63%)
que CN (17,38%). Da mesma forma, houve influéncia das safras no acimulo de matéria seca.

O valor encontrado na safra 1 foi de 18,80% e na safra 2 foi de 17,21%.
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Tabela 1.Valores minimos, maximos, médias e desvio padrdo de % matéria seca nas cole¢cdes CV e CN durante
as safras 1 e 2 de P. setacea.

Valor Valor ) Desvio
Parametro Safra Colecéo ) ) Média
maximo minimo Padréo
CcVv 19,52 19,34 19,41 +0,09
1
Matéria seca CN 18,23 18,13 18,18 +0,05
(%) cVv 18,00 17,77 17,85 40,13
2
CN 16,67 17,40 16,58 +0,16

Tabela 2. Comparativo de médias de teores de flavonoides entre as safras 1 e 2 e entre as cole¢cdes CV e CN de
P. setacea.

% Matéria seca Média CV Média CN Média Safral | Média Safra 2
entre as
N 18,63 a 17,38 b 18,80 a 1721 b
colecgbes

*Meédias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si estatisticamente pelo Teste Tukey 1% de
probabilidade

A Tabela 3 apresentou os valores maximos, minimos e médias dos teores minerais
presentes nas polpas das colegdes (CV e CN) nas safras 1 e 2. N&o se observou variagoes
significativas nos teores dos minerais Mg, S, B, Fe e Mn, mesmo quando isolado o efeito da
safra e analisado apenas as variagBes genéticas das colecdes (Tabela 4). Da mesma forma ndo
houve influéncia da safra no acimulo desses minerais, independente do genotipo (Tabela 5).
Os valores encontrados dos minerais foram de 57,93 a 103 mg/100g para Mg; 196 a 309
mg/100g para S; 0,21 a 0,63 mg/100g para B; 3,68 a 7,64 mg/100g para Fe e de 0,61 a 2,00
mg/100g para Mn.

O mineral nitrogénio apresentou diferencas significativas tanto na comparagéo entre as
colegdes CV e CN (Tabela 4) quanto entre as safras (Tabela 5). Na avaliacdo entre as
colecBes, CN apresentou maior média (1.176,33 mg/100g) que CV (720,5 mg/100g). A
variacdo pode refletir diferencas genéticas na capacidade absor¢do e acimulo do mineral, j&

que as condicbes de luminosidade, sanidade vegetal, adubacéo e caracteristicas do solo eram
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semelhantes para as duas colecfes. Entre as safras, o mineral N apresentou maior média na
safra 2 (1.269,67 mg/100g) em relagdo a safra 1 (627,17 mg/100g).

O comportamento do cobre foi semelhante ao observado para o nitrogénio. Houve
variagOes entre as colegbes e entre as safras. A colecdo CN (1,31 mg/100g) apresentou
valores superiores do mineral em relacio a CV (0,81 mg/100g). Diferentemente do
nitrogénio, a safra 1 acumulou maior quantidade de cobre na polpa (1,26 mg/100g) do que na
safra 2 (0,86 mg/100g), indicando resposta diferencial entre as safras. Além disso, um alto
suprimento de N diminui a disponibilidade de Cu dentro das plantas com a conseqiiéncia de
um requerimento critico maior de Cu para a maxima produtividade. Em adi¢&o a isso, como
um alto suprimento de N retarda a senescéncia, a possivel retranslocagéo de Cu induzida pela
senescéncia também é retardada. (WOOD et al., 1986). A maior disponibilidade de N na safra
pode ter resultado em menor disponibilidade do mineral Cu na mesma safra.

Para fosforo, ndo houve diferenga significativa entre as colecbes CV e CN, onde 0s
valores variaram de 1,61 a 2,91 mg/100g (Tabela 4). No entanto, quando comparadas as
safras de P. setacea, as médias foram significativamente diferentes. A safra 1 apresentou
maior média (261,67 mg/100g) que a safra 2 (179,67 mg/100g) (Tabela 4).

Comportamento semelhante foi observado para o Célcio. As colecBes CV e CN nédo
apresentaram variagOes significativas nos teores do mineral (Tabela 4). Mas observou-se
diferenga significativa nos teores deste mineral entre safras 1 (63,83 mg/100g) e 2 (17,16
mg/100g).

O mesmo comportamento pdde ser observado para o Zinco e Sédio. Nao houve
variagdo significativa para as colecdes. No entanto, quando comparadas as safras de P.
setacea as médias variaram significativamente. A safra 2 apresentou maiores médias (1,87

mg/100g de Zn e 6,32 mg/100g de Na) que a safra 1 (1,43 mg/100g de Zn e 1,93 mg/100g de
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Na). A andlise de correlacdo reforga os resultados apresentados, j& que o0s minerais
apresentaram alta correlacéo entre eles (Tabela 6).

Os teores de potéssio ndo tiveram diferenca significativa entre as safras analisadas,
onde os valores variaram (Tabela 5). Quando analisadas as colegdes, houve diferenga
significativa entre as colegdes e CN apresentou maior teor do mineral (1.644,83 mg/100g) que
a colegdo CV (1.442,17 mg/100g) (Tabela 4). As colecbes de P. setacea apresentaram
diferencas no acimulo do mineral, indicando resposta diferenciada entre os gendtipos ja que
as condicdes de luminosidade, adubacédo, disponibilidade de &gua e sanidade vegetal eram
semelhantes.

Comportamento semelhante foi observado para o mineral Aluminio. N&o houve
variagdo significativa entre as safras. Quando analisadas as colegdes, houve diferenca
significativa entre as colegdes. A colegdo CN apresentou maior teor do mineral (7,51

mg/100g) que a cole¢do CV (3,51 mg/100g).

Tabela 3. Teores de minerais das colecdes CV e CN de Passiflora setacea presente nas folhas as safras 1 e 2 e
comparativo de médias entre as colec¢des para cada safra analisada.

Nutriente Valor Valor o Desvio
(mg/100g) Safra Colegao maximo minimo Media Padréo
1 Cv 552 480 516,33 +36,01
N CN 786 666 738,00 +63,50
cv 1044 853 924,66 +104,04
? CN 1792 1308 1614,66 +266,66
1 Cv 291 280 285,33 +5,51
b CN 239 236 238 *1,73
. cv 208 161 184,66 ¥23,50
CN 178 173 174,66 *2,89
1 Cv 1547 1500 1522,66 +23,56
CN 1740 1599 1669,33 +70,50
« cv 1268 1080 1161,66 +96,40
? CN 1767 1418 1620,33 +181,04
Ca 1 Cv 69,87 59,52 64,7 +5,18
CN 69,89 56,06 62,96 +6,92
2 cv 15,00 9,00 12,00 *3,00
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CN 33,49 11,26 22,31 +11,12
Ccv 70,17 69 69,63 0,591
Mg CN 61,55 57,93 59,99 +1,86
Ccv 81 68 73,00 +7,00
CN 103 82,8 89,75 +11,48
Cv 242 226 236,33 +8,96
CN 224 212 219,66 +6,66
S Ccv 297 257 274,66 +20,40
CN 309 196 268,00 62,55
Ccv 0,32 0,21 0,25 +0,06
CN 0,40 0,35 0,37 +0,03
® Ccv 0,63 0,28 0,44 +0,18
CN 0,43 0,32 0,37 +0,06
Ccv 1,22 1,07 1,14 +0,08
CN 1,43 1,34 1,38 +0,04
c Ccv 0,63 0,32 0,48 0,16
CN 1,38 1,10 1,24 0,142
Ccv 5,98 4,57 5,04 0,809
Fo CN 7,64 4,46 6,10 +1,590
Ccv 4,18 3,68 3,97 10,261
CN 5,76 5,37 5,60 0,208
Cv 1,87 1,39 1,58 0,257
CN 0,84 0,61 0,76 0,137
Mn Ccv 2,00 1,68 1,82 0,164
CN 1,73 0,87 1,29 10,426
Ccv 1,56 1,35 1,44 0,107
CN 1,47 1,36 1,41 0,054
20 Ccv 2,13 1,98 2,04 0,078
CN 1,82 154 1,69 0,138
Ccv 1,97 1,45 1,68 +0,265
CN 8,33 7,10 7,75 0,615
Al Ccv 6,39 4,62 5,63 0,912
CN 9,62 53 7,27 +2,184
Cv 1,92 1,80 1,86 0,064
Na CN 2,16 1,84 1,99 0,160
Ccv 9,53 7,70 8,61 0,919
CN 6,11 2,27 4,02 +1,944

*Médias seguidas pela mesma letra na linha nédo diferem entre si estatisticamente pelo Teste Tukey

al%
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Tabela 4. Comparativo de médias entre as cole¢cbes CV e CN nas safras 1 e 2 pelo Teste de Tukey 1%

Parametro CVv CN
N (mg/100g) 7205 b 1176,33 a
P (mg/100g) 235a 206,33 a
K (mg/100g) 1342,17 b 1644,83 a
Ca (mg/100g) 38,35 a 42,64 a
Mg (mg/100g) 71,32 a 74,87 a
S (mg/100g) 255,5a 243,83 a
B (mg/100g) 0,35a 0,37 a
Cu (mg/100g) 0,81 b 131la
Fe (mg/100g) 451 a 5,85a
Mn (mg/100g) 1,70 a 1,03 a
Zn (mg/100g) 1,74 a 155a
Al (mg/100g) 3,66 b 7,51 a
Na (mg/100g) 5,23 a 3,0la

*Meédias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si estatisticamente pelo Teste Tukey a 1% de

probabilidade.

Tabela 5. Comparativo de médias entre as safras 1 e 2 das cole¢cbes CV e CN de Passiflora setacea pelo Teste

de Tukey 1% de probabilidade

Parametro Safra 1 Safra 2
N (mg/1009) 627,17 b 1269,67 a
P (mg/1009) 261,67 a 179,67 b
K (mg/100g) 1596 a 1391 a

Ca (mg/100g9) 63,83 a 17,16 b
Mg (mg/100g9) 64,81 a 81,38 a
S (mg/100g) 228 a 271,33 a
B (mg/100g) 0,31a 041a
Cu (mg/100g) 1,26 a 0,86 b
Fe (mg/100g) 5,57 a 4,79 a
Mn (mg/100g) 1,17 a 1,56 a
Zn (mg/100g) 1,43 b 1,87 a
Al (mg/100g) 4,71 a 6,45 a
Na (mg/100g) 1,93 b 6,32 a

*Meédias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo Teste Tukey a 1% de probabilidade
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As variacOes nos teores de minerais na polpa entre safras sugere influéncia dos fatores
climéticos no acimulo de nutrientes no fruto. A disponibilidade de agua para a planta e
luminosidade séo fatores que podem influir na disponibilidade de nutrientes (EPSTEIN,
1975). VariagOes na concentracdo de minerais entre lotes de uma mesma fruta foram
encontradas por Morgano et al, (1999) e Soares (2004).

A matriz de correla¢Ges fenotipicas entre 0s macros e micronutrientes € apresentada na
tabela 4. Correlagdes altamente significativas foram observadas entre as quantidades de N e
P(-), P e Ca(+), Ke Cu(+), Ke Mn(-), Ke Na(-), Cae S(-), Cae Zn(-), Ca e Na(-), Cu e Mn(-
), Cu e Zn(-), Cu e Na(-) e Zn e Na(+).

Existem evidéncias de que o elemento cobre inibe fortemente a absorc¢éo do zinco e
vice-versa (BOWEN, 1969), justificando a alta correlagdo negativa entre 0os minerais.

Correlagdo negativa também foi observada entre o mineral aluminio e o fésforo. O
aluminio prejudica a absorcéo de fdésforo ligando-se a este elemento, tanto na superficie
quanto no interior das células, formando compostos de baixa solubilidade (CLARKSON,
1966). Desta forma, ocorre redugdo na absorcdo de fosforo, bem como precipitacdo do
nutriente nas raizes, restringindo a sua translocacéo para a parte aérea.

As colecbes de P.setacea apresentam teores semelhantes aos estudados por
Tupinamba et al (2008) nos hibridos de maracuja-azedo para os minerais N, P, K, Mg, Fe, Zn,
Al e Na. Valores mais altos foram encontrados para Passiflora setacea quando analisados os
teores de Enxofre, Calcio, Boro e Manganés. Por outro lado, o mineral cobre apresentou
menor valor na espécie silvestre.

No estudo feito em polpa de acerola liofilizada (MENEZES et al, 2008), a maioria dos
minerais estudados tiveram os teores superiores aos de Passiflora setacea. No entanto, de
acordo com 0 mesmo estudo, 0 maracuji silvestre apresentou maiores teores de P e K que a

acerola. Teores semelhantes de Fe foram encontrados nos dois estudos.
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De acordo com a Portaria MS n° 33, de 13 de janeiro de 1998, a polpa do maracuja
Passiflora setacea pode fornecer de 34 a 39% da ingestdo diaria recomendada (IDR) de

ferro, 21 a 27% de magnésio, 22 a 32 % de fosforo e 23 a 37% do mineral zinco.
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Tabela 6. Matriz de correlagéo linear de nutrientes (mg/100g) (*, ** Significativo a 5% e 1% de probabilidade pelo teste t).

P K Ca Mg S B Cu Fe Mn Zn Al Na

N -0.77** 0.21 -0.69* 0.66* 0.59* 0.37 0.10 0.14 -0.11 0.38 0.52 0.31
P - 0.30 0.86** -0.52 0.43 0.38 0.38 0.19 0.15 -0.70* -0.66* -0.63*
K - 0.49 -0.10 0.11 0.14 0.94%* 0.64* -0.78** -0.67* 0.24 -0.73**
Ca - -0.52 0.72%* -0.54 0.61* 0.45 0.42 -0.89** 0.33 -0.84%*
Mg - 0.21 0.15 -0.10 0.11 0.39 0.27 0.57 0.16
s - 0.51 -0.30 -0.26 0.09 0.68* 0.03 0.68*
B - -0.27 0.701 0.07 0.49 0.39 0.53
Cu - 0.66* -0.75%* -0.81%* 0.13 -0.82%*
Fe - -0.61* -0.56 0.31 -0.54
Mn - 0.50 0.43 0.43
zn - 0.19 0.91**
Al - 0.09
Na -
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CONCLUSOES

Houve variagéo entre as colecdes CV e CN e entre as safras 1 e 2 na quantidade dos
minerais N e Cu.

Existiram diferengas quanto ao acimulo de minerais K e Al entre as cole¢des CV e
CN de Passiflora setacea.

Houve variagdes nos teores dos minerais P, Ca, Zn e Na na polpa de P. setacea entre

as safras.
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CAPITULO 3

CARACTERIZACAO QUIMICA DA POLPA DE P. setacea
DURANTE ARMAZENAMENTO
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CARACTERIZACAO QUIMICA DA POLPA DE Passiflora setacea DURANTE

ARMAZENAMENTO

Resumo

O Brasil ¢ um dos principais centros de origem de vérias espécies do género
Passiflora. Dentre elas se destaca a Passiflora setacea por apresentar frutos com propriedades
benéficas a saude atribuidas pelo conhecimento popular. Para o aproveitamento deste recurso
genético pela industria de alimentos é essencial conhecer a estabilidade das caracteristicas
fisico-quimicas da polpa durante o armazenamento. Com o intuito de atender o mercado de
suco bem como explorar o uso destas plantas como funcional, o trabalho avaliou os efeitos do
armazenamento da polpa armazenada por congelamento de Passiflora setacea. Foram
analisados os teor de flavondides, SST, a %ATT, o pH, e ratio duas colecdes da espécie (CV e
CN) dos campos janeiro/fevereiro 2008 da polpa na colheita (TO) e congelada apds 120 dias
de armazenamento (T120). Houve diferenca significativa em todos os parametros avaliados.
Observou-se redugdo significativa nos teores de flavonodides, SST, pH e ratio ap6s o
armazenamento nas coleces CV e CN. Porém, em relagdo a % ATT observou-se aumento

nos valores apds o0 armazenamento das polpas.

Palavras-chave: Passiflora setacea, maracuj, caracteristicas quimicas, efeito de

armazenamento.

62



CHEMICAL CHARACTERIZATION IN Passiflora setacea PULP DURING

STORAGE

Abstract

Brazil is one of the main centers of origin of various species of the genus Passiflora. Among
them stands the Passiflora setacea because of the production of fruits with beneficial health
properties conferred by the popular knowledge. To use this genetic resource for food industry
is essential to know about the physico-chemical pulp stability during storage. In order to meet
the market of juice as well as to explore these plants in a functional way, this work evaluated
the effects of storage on the flesh freezing pulp of Passiflora setacea. It were analysed the
content of flavonoids, SST, ATT%, pH, and ratio of two collections (CV and CN) from fields
in January/February 2008 for flesh pulp at harvest (t0) and frozen after 120 days of storage
(T120). There were significant differences for all parameters evaluated. Significant reduction
in the levels of flavonoids, SST, pH and ratio after storage in the collections CV and CN were

noted. However, on ATT %, an increase in values after the pulp storage was noted.

Keywords: Passiflora setacea, passion fruit, chemical characteristics, storage effect.
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INTRODUCAO

Existe grande nimero de espécies nativas com potencial para exploracdo comercial
que ainda sdo desconhecidas pelo consumidor. Dentre elas destaca-se a Passiflora setacea
conhecida pelo nome popular de “maracuja do sono” que apresenta polpa de sabor delicado e
com potencial de aceitagcdo comercial (SANTOS, 2005).

A conservagdo de frutas na forma de sucos, polpas e outros produtos permitem
aumentar a oferta e para a utilizacdo dos excedentes de produg&o. A polpa de fruta congelada
é 0 produto obtido da parte comestivel da fruta, apds trituragdo e/ou despolpamento e
preservacdo por congelamento. Sua utilizacdo é quase sempre como matéria-prima para
processamento de outros produtos, como néctares, sucos, geleias, sorvetes e doces.

Para a industrializacdo, o fruto com excelente flavor e elevado teor de &cidos
organicos é preferido. A relacdo entre o teor de Sélidos SolUveis Totais e Acidez Total
Titulavel (SST/ATT), denominada ratio, € uma das melhores formas de avaliagdo do sabor de
um fruto. Do ponto de vista industrial, o teor elevado de ATT (acidez total titulavel) diminui a
necessidade de adi¢do de acidificantes e propicia melhoria nutricional, seguranca alimentar e
qualidade organoléptica (ROCHA et al., 2001).

O consumo de frutas tem aumentado ndo s6 pelo valor nutritivo mas pelos efeitos
funcionais desses alimentos que contém diferentes fitoquimicos muitos dos quais possuem
propriedades antioxidantes que podem estar relacionadas com o retardo do envelhecimento e
com a prevencdo de certas doengas como o céncer, acompanhado de doencas-cronicas-
inflaméatorias, doengas cardiacas, pulmonares e problemas associados com o envelhecimento
(SIQUEIRA et al., 1997; LIMA et al., 2002). Entre os antioxidantes ndo-enziméticos que tém
recebido maior atengdo por sua possivel acdo benéfica ao organismo, estdo a vitamina C
(&cido ascorbico) e E (tocoferol), os carotendides e os flavonoides (BARREIROS et al.,
2006).
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A industria de polpa de frutas tem como objetivos a obtencdo de produtos com
caracteristicas sensoriais e nutricionais proximas da fruta in natura, seguranga microbiol6gica
e qualidade, visando ndo apenas a atender aos padrOes exigidos pela legislacdo brasileira,
como também as exigéncias do consumidor (AMARO et al., 2002).

Além do fator nutricional, a conveniéncia continua sendo um fator importante para 0s
consumidores. A conveniéncia, quando atribuida aos alimentos, relaciona-se com a facilidade
de estocagem e de preparo para 0 consumo domestico.

O continuo crescimento no consumo de frutas, associado as melhorias que estdo sendo
introduzidas na qualidade dos alimentos, indicam que as polpas congeladas de frutas tropicais
devem continuar ganhando mercado. Entretanto, os consumidores estdo colocando um novo
padrdo de conveniéncia nos alimentos, sendo que a qualidade e o valor nutricional devem ser
preservados. Em decorréncia da alta instabilidade das vitaminas e pro-vitaminas, o
processamento e a estocagem das frutas podem alterar significativamente a composigdo
qualitativa e quantitativa destes nutrientes (COSTA & VIEIRA, 2003).

O objetivo do presente experimento foi avaliar o efeito do armazenamento de polpas
nas caracteristicas fisico-quimico-funcionais de frutos de Passiflora setacea nas cole¢des CV

e CN da Embrapa Cerrados.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados frutos de Passiflora setacea, de duas cole¢cbes (CV e CN) dos
campos experimentais da Embrapa Cerrados localizada em Planaltina — DF. Estas colegdes
foram resultantes do programa de melhoramento genético da Embrapa Cerrados para o
aumento no tamanho de frutos, sendo que a CN foi obtida a partir da colegdo CV. As coletas
foram realizadas no auge da safra durante o periodo de um més no periodo janeiro a fevereiro
de 2008. O delineamento experimental foi inteiramente ao acaso com trés repeticdes.
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Os frutos colhidos ao chdo (ponto de maturagdo fisioldgica) foram armazenados em
camara fria até a data de processamento. As andlises dos lotes foram realizadas a cada 10
dias. Logo apds o processamento foram retiradas as amostras para as analises da polpa recém-
processada (T0) e as do estudo de armazenamento por 120 dias (T120). As amostras T120
foram estocadas em freezer horizontal a temperatura de -16° C a -20° C (T120). Apés o
periodo de armazenamento fez-se as analises das amostras.

O armazenamento das amostras, as analises fisico-quimicas e de flavondides foram
conduzidas no Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Embrapa Cerrados —
CPAC.

Determinacao dos parametros fisico-quimicos dos frutos

Foram analisadas as seguintes caracteristicas: teor de flavonodides (mg/100g), teor de
solidos soluveis totais (°Brix), pH, acidez total titulavel (%), relacdo entre o teor de sélidos
sollveis e acidez total titulavel (SST/ATT).

Os frutos foram analisados em lotes com 3 repeti¢des para cada colecdo. A quantidade
média de frutos por lote foi de 80 a 100 frutos.

A separacdo da polpa das sementes foi realizada com o auxilio de liquidificador de
acordo com o procedimento padréo da Embrapa Cerrados.

A extracdo de flavondides totais foi realizada em solucéo de etanol HCI 1,5 N (85:15
v/v) e a determinacdo realizada em espectrofotometro segundo a metodologia de Francis
(1982).

A acidez total titulavel (ATT) foi determinada por titulagdo com NaOH 0,1 N com
resultados expressos em porcentagem de 4&cido citrico (PREGNOLATTO &
PREGNOLATTO, 1985). O teor de solidos solUveis totais (SST) foi obtido por refratometria

(PREGNOLATTO & PREGNOLATTO, 1985) e o0 pH determinado por um medidor de pH
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calibrado periodicamente com solugbes tampd&o pH 4 e 7 (PREGNOLATTO &
PREGNOLATTO, 1985).

A relagdo SST/ATT foi obtida por meio de divisdo dos resultados dos teores de
solidos soluveis totais (°Brix) e da acidez total titulavel (% &cido citrico).

As anélises de variancia e teste de médias foram realizadas com o auxilio do programa

GENES (CRUZ, 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos teores de flavonoides das colegdes CV e CN antes (TO) e ap6s o
armazenamento da polpa congelada (T120) foram apresentados na Tabela 1. Houve reducéo
nos valores de flavondides apds armazenagem para ambas as colegdes. A colecdo CV
apresentou 3,49 mg/100g de flavondides no tempo zero e 3,09 mg/100g aos 120 dias de
armazenamento. O mesmo foi observado para a cole¢do CN, cujos valores passaram de 4,60
para 3,86 mg/100g.

Os flavonoides sdo uma subclasse dentro da classe dos compostos fendlicos e atuam
como antioxidantes nos alimentos. Verificou-se que a polpa de Passiflora setacea apresentou
concentragdes de flavondides semelhantes ao encontrado na polpa do maracuji comercial P.
edulis (COHEN, et. al. 2008). Estes valores séo relativamente baixos quando comparado aos
teores de selegBes de acerola (9,31 a 20,22) realizado por Lima et al (2000) e pitanga roxa (18
mg/100g) em Lima et al, 2002. Contudo, em termos de armazenamento verificou-se que o0
percentual de diminuicdo nos teores de flavondides no P. setacea (11,47% na colecdo CV e
de 16,08% na colecdo CN) foi equivalente aos observados em acerola armazenada por 180
dias em freezer - 18° C (13,44% a 14,90%) (Lima et al, 2002).

Os flavondides séo pigmentos muito instaveis que podem ser degradados sob acdo da
vitamina C, oxigénio, temperatura, pH do meio e pelas enzimas do préprio tecido rompido no
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processamento e na estocagem dos alimentos (Brouillard, 1982). Portanto, a reducdo dos
teores destes compostos apds armazenamento era esperada. O processamento dos frutos
destroi a compartimentalizagdo das enzimas-substratos no tecido vegetal pelo rompimento da
parede celular e organelas. Nas condig¢Ges industriais faz-se a inativagdo destas enzimas em
geral por tratamento térmico (VALDERRAMA et al, 2001), contudo podem também
promover a degradacéo dos flavondides. O congelamento, além de prevenir a proliferacéo de
microorganismos prejudiciais a qualidade do alimento e a satde humana, diminui a acéo
destas enzimas podendo ser um método eficiente para o armazenamento de polpas para uso

funcional (RODRIGUEZ-AMAYA et al, 2008).

Tabela 1. Valores minimos, maximos e médios dos teores de flavonoides nas colegdes CV e CN nos tempos de
armazenamento TO e T120 de P. setacea.

. Tempo Valor Valor o
Parémetro Colegéo . o Média
Armazenamento | méaximo minimo

Cv TO 3,51 3,46 3,49 a

Teores de
B . T120 3,10 3,08 3,09b

Flavondides totais

CN TO 4,77 4,41 4,60 a

(mg/100g)
T120 3,97 3,77 3,86 Db

*Meédias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.

A avaliacdo do efeito do armazenamento da polpa congelada das colecbes CV e CN
nas caracteristicas fisico-quimicas foram apresentadas na tabela 2. Os s6lidos sollveis totais
(SST) apresentaram reducdes significativas ap6s o periodo de estocagem nas duas colegdes
analisadas. Houve reducdo média de 0,64 ° Brix na polpa armazenada da cole¢édo CV e 1,36 °
Brix na colecdo CN. As diferengas observadas entre as cole¢es foram estatisticamente
significativas, indicando possiveis diferencas nos teores enzimaticos que promovem a
metabolizacdo dos aglicares presentes na polpa.

O congelamento de alimentos, em geral, promove a reducdo das reacdes metabolicas,

mas ndo a sua plena inibicdo. H& o consumo, mesmo que reduzido, das quantidades de
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acUcares durante respiracdo do produto armazenado sendo, portanto, esperada a diminuicéo
do SST nas polpas de P. setacea. Entre as principais enzimas que causam modificagdes nos
atributos de qualidade dos produtos, encontram-se as peroxidases, as polifenoloxidases, as
pectinametilesterases e as poligalacturonases (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Em relacdo ao pH observou-se uma reducéo significativa em ambas as cole¢des apds
0s 120 dias de armazenamento. A cole¢do CV reduziu de 2,95 para 2,84 e a colecdo CN de
2,98 a2,92.

O aumento na acidez das polpas refletiu-se no aumento no percentual da acidez total
titulavel (ATT) (Tabela 2). Os valores da ATT na polpa recém-processada na colegdo CV foi
de 2,65 % e apds o armazenamento foi de 2,99 %, na colecdo CN foi de 2,92% (recém-
processada) e 3,42% (ap0s armazenamento). Da mesma forma que observado no pH, o
aumento na ATT é uma comportamento esperado durante 0 armazenamento e estd
correlacionado ao consumo de SST (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Em relagdo ao ratio (SST/ATT), observou-se reducdo nos valores apds o
armazenamento da polpa nas duas colegdes. A cole¢do CV apresentou valores que reduziram
de 5,92 para 5,05, enquanto na cole¢do CN os valores passaram de 4,95 para 3,83. A relagéo
SST/ATT (ratio) indica o grau de equilibrio entre o teor de agUcares e os &cidos organicos do
fruto (VIEGAS, 1991), estando diretamente relacionada & qualidade quanto ao atributo sabor,
sendo, portanto, uma importante caracteristica a ser considerado na avaliacdo de polpa dos
frutos. Esta relagdo é um dos indices mais utilizados para determinar a maturacdo e a
palatabilidade dos frutos.

Grande parte das alteracfes pode ocorrer devido ao tempo gasto para o congelamento
total das polpas (CIABOTTI et al., 2000). Outra hipétese é em decorréncia da incorporagéo
de ar durante as etapas de processamento, que favorecem as reacdes aerobicas de degradacéo,

bem como a temperatura de armazenamento (LIMA et al., 2000). Também podem ocorrer
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alteragdes devido aos diferentes tipos de equipamentos utilizados durante o processo e/ou pela
oxidacao quimica do acido ascorbico (MAIA et al., 2007).

Brunini et al. (2002) analisaram as alteracbes em polpa de manga ‘Tommy-Atkins’
congeladas e relataram que os valores de pH aumentaram de 4,04 a 4,38, a acidez total
titulavel variou de 0,721 a 0,993 mg de &cido citrico.100g-1, os teores de sélidos solUveis
totais variaram de 12,53 a 9,48 ° Brix. O mesmo comportamento foi encontrado em SST e
ATT na polpa congelada do maracuji P. setacea nas variagbes ap0s armazenamento. Em
relagdo ao pH o comportamento observado pelos autores foi o inverso do observado na polpa

de P. setacea das colegdes, onde observou-se reducéo dos valores.

Tabela 2. Valores maximos, minimos e médias para os parametros avaliados das cole¢des CV e CN nas safras 1
e 2 e tempos de armazenamento TO e T120

Tempo Valores Valores )
Parametro | Colecéo . . Médias
Armazenamento méximos minimos
CVv TO 15,80 15,60 15,67 a
T120 15,20 15,00 15,03 b
SST
CN TO 14,80 14,20 14,43 a
T120 13,20 13,00 13,07 b
CVv TO 2,69 2,63 2,65b
T120 3,14 2,88 2,99 a
%ATT
CN TO 2,95 2,88 2,92b
T120 3,52 3,27 342a
CVv TO 2,85 2,84 2,95 a
" T120 2,96 2,93 2,84Db
P CN TO 2,91 2,90 2,98 a
T120 2,99 2,97 292b
CcVv TO 6,02 5,80 592 a
. T120 521 4,78 5,05 b
Ratio
CN TO 5,00 4,89 4,95 a
T120 3,98 3,75 3,83b

*Meédias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste Tukey a 5% probabilidade.
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CONCLUSAO

O armazenamento por congelamento promoveu mudancas na qualidade da polpa de P.
setacea quanto aos teores de flavondides e caracteristicas fisico-quimicas em relagéo a polpa
fresca.

O armazenamento por congelamento promoveu diminui¢do nos teores de flavondides,

solidos soluveis totais, pH e na relagdo SST/ATT e promove aumento na acidez total titulavel.
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Tabela A.1 Resumo anual (2007) dos dados meteoroldgicos da estacdo climatoldgica da

Fazenda da Embrapa Cerrados.

Temperatura °C

Més Precipitacdo Umidade

(mm) Média Maxima Minima relativa (%)
Janeiro. 251,7 225 27,6 17,4 85,3
Fevereiro 237 21,9 27 16,8 86,3
Marco 19,3 21,7 29,00 14,4 76,0
Abril 88,1 21,2 28,2 14,2 79,4
Maio 1,3 19,5 27,4 11,2 72,8
Junho 0,0 19,3 26,9 9,0 68,9
Julho 0,0 17,9 27,5 9,6 66,2
Agosto 0,0 18,6 27,9 9,4 53,4
Setembro 0,5 18,7 30,4 11,8 48,4
Outubro 74,9 211 31,1 145 59,8
Novembro 142 22,8 28,8 16,4 77,5
Dezembro 228,3 21,7 27,7 15,8 80,0
Média 86,9 20,8 28,3 13,4 71,2

Total 1043,2 - - - -

Méaxima 251,7 22,8 31,1 17,4 86,3
Minima 0,0 17,9 26,9 9,0 48,4
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Tabela A.2 Resumo anual (2008) dos dados meteoroldgicos da estagdo climatoldgica da

Fazenda da Embrapa Cerrados .

Temperatura °C

Més Precipitacdo Umidade

(mm) Média Maxima Minima relativa (%)
Janeiro. 297,4 21,8 27,4 16,1 83,4
Fevereiro 266,7 21,8 27,4 16,2 86,0
Marco 257,6 21,4 27,1 15,7 87,4
Abril 191,8 21,5 28,1 14,9 85,0
Maio 0,0 18,8 27,0 10,6 76,3
Junho 0,0 17,9 26,6 9,3 72,0
Julho 0,0 16,8 25,9 7,6 64,1
Agosto 2,3 18,9 28,8 8,9 56,1
Setembro 36,3 21,8 30,8 12,7 55,8
Outubro 26,7 23,3 31,7 15,0 59,5
Novembro 152,7 22,4 28,3 16,5 79,8
Dezembro 246,4 21,8 26,9 16,7 86,8
Média 1231 20,7 28,0 13,4 74,3

Total 1477.8 - - - -

Méaxima 2974 23,3 31,7 16,7 87,4
Minima 0,0 16,8 259 7,6 55,8
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