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Introducgéo

O consumo de frutas tropicais tem se incrementado consideravelmente principalmente por
apresentarem atributos sensoriais bastantes apreciados pelos consumidores, agregando valor
econémico importante (Pino, 1997; Della Modesta et al., 2005). Além dos atributos sensoriais, ha
também a questdo de seu valor nutricional e funcional. Dentre as espécies mais procuradas
encontram-se 0S maracujas.

A fruta do maracuja amarelo ou azedo (Passiflora edulis) € uma das mais populares e bem
conhecidas frutas tropicais, cuja espécie apresenta expressao comercial devido a qualidade de seus
frutos, a divulgacéo junto aos consumidores e ao incentivo da agroindustria, representando 95% dos
pomares brasileiros (Bernacci et al., 2003). Entretanto, outras espécies de maracujas vém sendo
estudadas, como 0s maracujazeiros-doces, por suas caracteristicas ornamentais, medicinais,
organolépticas e nutricionais (Junqueira et al., 2005; Costa e Tupinamba, 2005; Jung et al., 2007).

O maracuja doce é uma planta alégama que expressa elevada variabilidade genética possivel
de ser usada para fins de melhoramento (Jung et al., 2007). Entretanto, ainda sdo incipientes as
informacdes sobre seu valor nutricional e compostos funcionais. Informages estas importantes para
programas de melhoramento que visam o enriquecimento nutricional e a producédo de frutos com
compostos promotores de saude.

Para tanto, este trabalho teve como objetivo determinar e comparar as caracteristicas fisico-
quimicas e os teores de vitamina C e polifendis totais de duas espécies de maracuja doce, P. alata e
P. nitida.
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Material e Métodos

Coleta dos frutos

A coleta dos frutos foi realizada no campo experimetal da Embrapa Cerrados, em duas
safras consecutivas, sendo a primeira safra no periodo de maio a junho (periodo chuvoso de
floracdo e enchimento dos frutos) e a segunda safra no periodo de setembro a outubro (periodo seco
de floracéo e enchimento dos frutos). Os frutos foram colhidos em estagio de maturagdo maduro, de
acordo com a coloracdo amarelo alaranjada uniforme da casca.

Extracdo da polpa e armazenamento

Para a extracdo da polpa, os frutos foram cortados com faca de aco-inoxidavel e o
despolpamento realizado com o auxilio de liquidificador, sendo o material peneirado em seguida
para a remocdo das sementes. Uma parte da polpa foi imediatamente analisada (tempo TO) e a outra
parte foi armazenada a -20°C por 120 dias (T120), tendo sido analisada nesse tempo.

Analises fisico-guimicas das polpas

O pH foi determinado por leitura direta em potencidmetro; a acidez total titulavel (ATT) de
acordo com o método n° 22038 da A.O.A.C. (1997), com resultados expressos em g de &cido
citrico/100 mL de amostra. Os solidos soltveis totais (SST) por leitura direta em refratbmetro, com
os resultados expressos em °Brix. O ratio foi obtido pela divisdo direta dos solidos solliveis totais
pela acidez total titulavel.

Quantificacdo do teor de vitamina C nas polpas

Foi realizada por espectrofotometria, segundo a metodologia descrita por Tereda et al.,
(1979).
Quantificacdo do teor de polifendis totais nas polpas

A extragdo dos polifenois nas amostras procedeu-se em solugdes de metanol 50% e acetona
70%, conforme descrito por Larrauri et al. (1997) e a quantificacdo foi realizada em

espectrofotdmetro, de acordo com a metodologia de Obanda e Owuor (1997).

Resultados e Discusséo
Os resultados da caracterizacdo fisico-quimica e os teores de vitamina C e de polifenois

totais da polpa das espécies doces encontram-se na Tabela 1.
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Tabela 1. Caracterizacdo fisico-quimica e teores de vitamina C e polifendis totais da polpa de

Passiflora alata.

P. alata P. nitida

pH ®3,51 + 0,00 24,05 + 0,00
IssT 20,0 + 0,00 18,0 + 0,00
’ATT (g de &cido citrico/100 1,42 +0,00 ®1,28 + 0,00
mL de amsotra)

Ratio - SST/ATT ~14,1+ 0,00 ~14,0 + 0,00
Vitamina C (mg/100g) 756,30 + 0,29 533,02 + 0,34
Polifendis totais (mg/100g) 746,23 + 0,00 ®16,95 + 0,16

1 SST - sélidos soldveis totais (°Brix). 2 ATT - Acidez total titulavel, expresso em acido citrico. 3 Tempo zero, onde

apoés a obtencdo da polpa procedeu-se as analises. 4 Tempo de armazenamento a -20°C por 120 dias ap0s a obtencédo da
polpa. + Desvio padrdo. Valores referentes a média de trés medi¢des. Os valores de uma mesma linha com letras
diferentes diferem significativamente entre si (Teste de Tukey a 5% de significancia).

Conforme os resultados apresentados na Tabela 1, verifica-se que, com execec¢do do ratio,
ha diferencas significativas nas caracteristicas fisico-quimicas e nos teores de vitamina C e
polifendis totais entre a P. alata e a P. nitida.

Ao se analisar os dados da Tabela 1, verifica-se que, com excec¢do do Ratio, houve diferenca
significativa entre as caracteristicas fisico-quimicas e os teores de vitamina C e de polifenois entre
as Passifloras alata e nitida.

No geral, o P. alata apresentou teor de sélido sollveis totais, acidez total, vitamina C e
polifendis totais superiores ao do P. nitida, diferentemente do pH onde o P. nitida apresentou valor
superior ao do P. alata.

Freitas et al. (2006) determinou o pH do maracuja doce e obteve valor de 3,53, proximo ao
valor do P.alata deste trabalho que foi de 3,51. No caso do maracajua comercial, conhecido como
maracuja azedo ou amarelo (Passiflora edulis), o pH é mais baixo, apresentando valor de 3,03,
segundo resultados obtidos por Machado et al. (2003).

Meletti et al. (2003) estudaram a variabilidade genética de populacBes de Passiflora alata
Curtis (sete genotipos) com relagdo ao teor de sélidos soluveis totais (SST), cujos resultados
ficaram na faixa de 19,8 a 22,8 °Brix. Veras (1997) obteve para a Passiflora alata Dryand teor de
SST de 18,4 °Brix. Em Freitas et al. (2006) o teor de solidos solUveis totais para 0 maracuja doce foi
de 20,8°Brix. Os resultados obtidos para o P. alata e o P. nitida neste estudo encontram-se dentro

da faixa de valores dos referidos trabalhos cientificos. Para 0 maracuja comercial o teor de SST é
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significativamente inferior ao da espécie de maracuja doce, onde trabalho realizado por Motta et al.
(2007) apresentam valores variando de 11,97 a 12,98 °Brix em cinco cultivares de maracuja
amarelo (Passiflora edulis).

A acidez total do P. alata e P.nitida encontram-se inferior ao valor obtido por Freitas et al.
(2006) para o maracujé doce, que foi de 1,70 g de &cido citrico/100 mL de amostra. Em Machado et
al. (2003) o maracuja azedo (Passiflora edulis) apresentou acidez total de 4,46%.

N&do houve diferenca significativa entre o ratio do P. alata e P.nitida. Em Freitas et al.
(2006) o ratio do maracuja doce foi de 12,2, abaixo do valor das Passifloras deste trabalho.

De acordo com a Tabela Brasileira de Composi¢do dos Alimentos (NEPA, 2004), o teor de
vitamina C para a polpa de maracuja comercial (Passiflora edulis f. flavicarpa) ¢ de 20 mg/100g.
Ambas as Passifloras, alata e nitida, apresentarma valores superiores, 56,30 e 33,02 mg/100g,
respectivamente. Silva et al. (1999) estudaram a variacdo do teor de vitamina C em maracuja doce
(Passiflora alata Dryander) com fitoreguladores para a conservacdo de pos-colheita, os quais
utilizaram 5 tratamentos, os resultados obtivos ficaram numa faixa de 7,88 a 10,26 mg/100g.

O teor de polifendis da P. alata foi significativamente superior ao do P. nitida. Para o

maracuja comercial o valor apresentado por Kuskoski et al. (2006) foi de 20,0 mg/100g.

Conclustes

Com excecdo do ratio houve diferenca significativa nas caracteristicas fisico-quimicas e nos
teores de vitamina C e de polifendis totais entre as Passifloras alata e nitida, obtendo a P. alata
valores de SST, ATT, vitamina C e polifendis totais superiores aos valores da P. nitida,
apresentando esta Ultima somente o pH superior ao do P. alata.
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