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Resumo

O maracuja-doce (Passiflora alata Curtis) produz frutos comercializados para consumo in natura com aroma agradavel,
baixa acidez e elevados teores de solidos solUveis totais. Objetivou-se com este trabalho avaliar aspectos fisico-
quimicos de frutos obtidos dos diferentes gendtipos de P. alata. Foram avaliados os frutos de 14 genotipos
previamente selecionados. Avaliaram-se o rendimento de polpa com e sem sementes, a composi¢do quimica, teores
de potassio e de sédio, pH, acidez total titulavel, teor de sélidos sollveis totais, ratio, teores de compostos fendlicos e
de flavonoides e cor. O experimento foi delineado em blocos casualizados (DBC) com quatro repeti¢des. Foi realizada
analise de variancia e posteriormente teste de Scott-Knott, a 5% de probabilidade. Os gendtipos 2, 5,6, 7, 11, 13 e 14
se destacaram pelos maiores valores de ratio, sendo superiores a 11,0. Por outro lado, os genétipos 2, 3, 5, 7, 8, 9,
11, 12 e 13 apresentaram rendimento de polpa com semente acima de 18,0%. No que se refere aos compostos
bioativos, destacaram-se os gendtipos 1 e 7, em funcdo dos teores de compostos fendlicos e de flavonoides,
respectivamente. Os gendtipos, obtidos a partir das sele¢des, demonstram a alta variabilidade na composicdo
quimica da polpa e no conjunto de aspectos fisicos e quimicos do maracuja-doce.

Palavras-chave: Maracuja-doce; Qualidade; Rendimento de polpa; Composicdo quimica; Cor; Compostos
bioativos.

Abstract

Sweet passion fruit (Passiflora alata Curtis) produce fruits that are marketed for in natura consumption with pleasant
aroma, low acidity and high soluble solids content. The objective of this work was to evaluate the physicochemical
aspects of fruits obtained from different genotypes of P. alata. Fruits of 14 previously selected genotypes were
evaluated. The pulp yield with and without seeds, chemical composition, potassium and sodium contents, pH, total
titratable acidity, total soluble solids content, ratio, total phenolic and flavonoid contents and color were evaluated.
The experiment was a randomized complete block design (RCBD) with four replicates. The variance analysis and the
Scott-Knott test were performed at 5% probability. The genotypes 2, 5, 6, 7, 11, 13 and 14 were highlighted by the
highest ratio values, being higher than 11.0. On the other hand, genotypes 2, 3,5, 7,8, 9, 11, 12 and 13 presented pulp
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yield with seed higher than 18.0%. As regards bioactive compounds, genotypes 1 and 7 were highlighted, as a
function of the total phenolic and flavonoid contents, respectively. The genotypes, obtained from the selections,
demonstrate the high variability in the chemical composition of the pulp and in the physical and chemical aspects
of sweet passion fruit.

Keywords: Sweet passion fruit; Quality; Pulp yield; Chemical composition; Color; Bioactive compounds.

1 Introducgao

A espécie Passiflora alata Curtis produz frutos comercializados para consumo in natura e suas folhas sdo
utilizadas pela industria farmac€utica e cosmética. Destaca-se que alguns autores avaliaram o potencial
antioxidante de extratos de folhas e de frutos de P. alata, em virtude da associa¢do da propriedade aos
compostos com beneficios para a satide (Zeraik et al., 2010; Colomeu et al., 2014; Figueiredo et al., 2016;
Medeiros et al., 2018). E conhecida popularmente por maracuja-doce, maracujina, maracuja-de-colher e é
uma das 150 espécies brasileiras do género Passiflora. Os frutos possuem sabor caracteristico, aroma
agradavel, baixa acidez, elevados teores de solidos soluveis totais (Cohen et al., 2008), sendo a polpa
geralmente consumida com as sementes. O maracuja-doce nao ¢ utilizado para o preparo de sucos como
ocorre para o maracuja-amarelo (Madalena et al., 2013). O fato se deve ao baixo rendimento da polpa e da
baixa aceita¢@o sensorial do suco, que apresenta sabor intenso e considerado enjoativo.

Ainda existem poucas variedades comerciais da espécie no mercado, o que dificulta o atendimento dos
critérios de qualidade exigidos pela industria e comércio de frutos. Em fun¢do da caréncia de material
genético superior, essa espécie integra o programa de melhoramento genético da Embrapa, que langou a
“BRS Mel do Cerrado”, primeira cultivar de maracuja-doce registrada (Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecudria, 2019). O local de produgao e os tratos culturais influenciam a qualidade dos frutos produzidos
pelo maracujazeiro, sendo que fatores como irrigagdo, temperatura, adubagdo, cobertura e aeragdo sdo
importantes para os aspectos quantitativos e qualitativos dos frutos de maracuja (Almeida et al., 2007,
Carvalho et al., 2018).

Grande parte dos estudos ja realizados esta concentrado na espécie Passiflora edulis Sims f. flavicarpa
(maracuja-azedo), devido a sua importancia comercial. Em busca de diversidade, ha grande interesse em
pesquisas que enfoquem o desenvolvimento de outras espécies para melhor aproveitamento de suas
potencialidades. Atualmente, ha uma busca crescente da populagdo mundial por alimentos mais saudaveis,
inclusive objetivando a preven¢do de inumeras doencas causadas por maus habitos alimentares. Nesse
sentido, deve-se considerar as caracteristicas terapéuticas presentes no género Passiflora advindas da sinergia
de seus compostos bioativos, que tém uso farmacéutico para tratamentos de excitagdes nervosas, insonia,
neurastenia, histerismo, menopausa, além de propriedades anti-helminticas (vermifugas) (Cunha et al., 2002;
Fumis & Sampaio, 2007; Costa, 2017).

Apesar do melhoramento genético ter disponibilizado variedade com caracteristicas mais proximas das
expectativas do mercado, o maracujazeiro-doce é uma planta que apresenta ainda grandes obstaculos para a
producdo, tanto em termos de produtividade e resisténcia a pragas e doencas, como em termos de qualidade
fisica dos frutos, tais como uniformidade e rendimento da polpa. Portanto, é¢ fundamental continuar o trabalho
de identifica¢do de materiais genéticos superiores que apresentem caracteristicas fisico-quimicas adequadas
as exigéncias da producdo e do consumidor que busca alimentos benéficos para a satide. Neste cenario, o
trabalho objetivou gerar informagdes referentes aos aspectos fisico-quimicos de diferentes gendtipos de
P. alata obtidos de trés progénies do programa de melhoramento genético da Embrapa Cerrados.
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2 Material e métodos

O cultivo dos genotipos de P. alata foram conduzidos na Fazenda Experimental da Embrapa Cerrados,
15°36°13.02”’S; 47°43°17.34”, Planaltina, DF. Os frutos foram colhidos semanalmente a partir de 30% de
amarelecimento da casca. A producdo de frutos de cada planta foi individualizada. Inicialmente foram
avaliadas 3 progénies conforme descrito na Tabela 1. Cada progénie compreendeu 24 genétipos de
polinizacdo aberta, totalizando 72 plantas. Em avaliagao inicial, foram obtidos os dados dos 72 gen6tipos quanto
aprodutividade. De posse desses resultados, seguiu-se a pesquisa, analisando-se a qualidade fisico-quimica dos
14 genotipos que apresentaram maior produtividade (dados nao apresentados). Depois de colhidos, os frutos
foram conservados a -18 °C, até o momento das analises.

Tabela 1. Descrigio das progénies de Passiflora alata.

PROGENIE DESCRICAO
1 {(P. quadrangularis x P. alata J)} F1 x F1 {(P. alata nativo do ES x P. alata tipo A.)}
2 Populagdo segregante de P. alata cultivado no DF (N.R. Jardim) — Selegdo 2
3 Populagdo segregante de P. alata cultivado no DF (N.R. Jardim) — Selecéo 3

Os frutos obtidos de cada planta foram pesados em balanga semianalitica. Inicialmente, determinaram-se
os rendimentos de polpa com e sem sementes. Os rendimentos de polpa foram obtidos pela razdo entre a
massa da polpa com ou sem sementes ¢ a massa dos frutos e os resultados expressos em porcentagem.
Em seguida, analisaram-se as seguintes variaveis: umidade, teores de proteinas, de lipideos, de cinzas e de
carboidratos, acidez total titulavel (ATT), pH, teor de s6lidos soluveis totais (SST), ratio (relagdo SST/ATT),
coloracgdo, teor de sddio, teor de potassio, teor de compostos fendlicos e teor de flavonoides.

A umidade foi determinada por método gravimétrico conforme Instituto Adolfo Lutz (2005). O teor de
proteina foi determinado utilizando-se o método de Kjeldahl, método 991.22 (Association of Official
Analytical Chemistry, 2002). O teor de lipidios foi obtido em extrator de gordura (Ankom® modelo XT 10),
conforme American Oil Chemists’ Society (2005). O teor de cinzas foi obtido com calcinagdo a 600 °C, em
mufla, seguindo o método 945.45 (Association of Official Analytical Chemistry, 2002). O teor de
carboidratos em base seca foi obtido por diferenga, subtraindo 100 dos teores de proteinas, de lipideos e de
cinzas, de acordo com o método 986.25 (Association of Official Analytical Chemistry, 2002). Os teores de
proteinas, de lipideos, de cinzas e de carboidratos foram expressos em base seca. A determinagdo dos teores
de sddio e potassio foi realizada em fotdmetro de chama, conforme método 956.01 (Association of Official
Analytical Chemistry, 2002).

O pH da polpa foi determinado em pHmetro previamente calibrado. ATT foi determinada utilizando-se
solu¢do de hidréxido de sodio (NaOH) 0,5 N e fenolftaleina como indicador (Instituto Adolfo Lutz, 2005),
com os resultados expressos em porcentagem de acido citrico. O teor de sdlidos soliveis totais (SST) foi
determinado em refratometro digital Atago (Modelo 1T), sendo os resultados expressos em °Brix
(Association of Official Analytical Chemistry, 2002). A partir dos valores obtidos de SST e ATT, foi possivel
a obtencao da relagdo SST/ATT (Ratio).

Na determinagdo do teor de compostos fenolicos, obteve-se inicialmente o extrato seguindo metodologia
proposta por Larrauri et al. (1997). Depois de obtido o extrato, procedeu-se conforme Obanda et al. (1997).
Em tubos de ensaio, foram adicionados: 1,0 mL do extrato obtido, 1,0 mL do Folin Ciocalteau (1:3 Folin
Ciocalteau: agua destilada), 2,0 mL do carbonato de soédio (20%), 2,0 mL de 4gua destilada e a mistura,
homogeneizada. Efetuou-se leitura em espectrofotdometro a 700 nm, sendo realizada depois de 30 min da
adi¢do dos reagentes. Os ensaios foram realizados em ambiente escuro. O branco da leitura foi 1,0 mL de
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agua destilada acrescentado de todos os reagentes citados anteriormente. Os resultados foram expressos em
miligramas de 4cido gélico por 100 g de matéria seca (mg A.G. 100 g™!).

Para a determinacdo do teor de flavonoides, seguiu-se metodologia proposta por Lees & Francis (1972).
Pesaram-se 5,0 g de amostra fresca, com posterior adi¢do de 30 mL de solucdo de alcool etilico e HC1 1,5 N
(85:15 v/v), com homogeneizagdo por 1,0 min. Entdo a amostra foi transferida para baldo volumétrico de
50,0 mL, sendo completado o volume com a solu¢do composta por alcool etilico e HCl. A mistura foi
armazenada sob abrigo da luz em ambiente refrigerado por um periodo de 16 h. Decorrido esse periodo, a
mistura foi filtrada e realizada a leitura em espectrofotémetro no comprimento de onda de 374 nm. O teor de
flavonoides totais foi expresso em mg por 100 g de matéria seca.

Na avaliagio da coloragdo da polpa dos frutos, utilizou-se ColorQuestXF Spectrophotometer da Hunterlab,
obtendo-se os valores das coordenadas L*, a* e b* do sistema Hunter. Utilizaram-se os valores das
coordenadas a* e b* para obter a saturacdo da cor ou croma (C*, Equacdo 1) e a tonalidade de cor
(h*, Equacao 2) (Little, 1975; Francis, 1975; McLellan et al., 1995).

Cr=y(@”+b"?) 1)

h*=arctang (b*/a*) 2)

O delineamento estatistico foi em blocos casualizados (DBC), com quatro repeti¢des, sendo cada repeticao
composta por quatro frutos. Inicialmente foi realizada analise de variancia e posteriormente teste de Scott-Knott,
a 5% de probabilidade. Utilizou-se a software SASM-Agri versdo 8.2 para a analise estatistica dos dados.

3 Resultados e discussao

Na Tabela 2, foram apresentados os dados de rendimento da polpa com semente e de polpa sem sementes,
assim como da composi¢do quimica da polpa de P. alata.

Houve diferenca quando analisados o rendimento da polpa com semente e sem sementes dos diferentes
gendtipos de P. alata. O rendimento da polpa dos frutos com semente nos diferentes genodtipos permaneceu
na faixa entre 11,8% e 23,9%. Quanto a variavel rendimento de polpa com semente, podem ser destacados
os gendtipos 2, 3, 5,7, 8,9, 11, 12 e 13, com rendimento igual ou superior a 18,0%. Por outro lado, os
genotipos 1 e 14 apresentaram rendimentos médios de polpa com sementes iguais a 12,1% e 11,8%,
respectivamente. No que se refere ao rendimento de polpa sem semente, obtiveram-se valores entre 5,6% e
13,6%. O genotipo 3 se destacou pelo maior rendimento de polpa sem semente, com valor médio de 13,6%,
diferenciando-se dos demais. Martins et al. (2003) analisaram diferentes populagdes de P. alata obtidas por
polinizacdo aberta e obtiveram rendimento médio de polpa com semente de 27,27%, enquanto Freitas et al.
(2006) analisaram o efeito de macronutrientes no maracujazeiro-doce e obtiveram rendimento de 22%.

Tabela 2. Rendimento com e sem sementes € composi¢do quimica da polpa de frutos de diferentes genotipos de
Passiflora alata.

Polpa com Polpa sem

Genétipos sementes sementes Un(l(l,/do ?de Pro(tf/ir)las* Lip(in(/ioe)os* Ci(r(l)zz;s* Carb?j/((i’ ;atos*
(%) (%)
1 12,1 £4,1b 5,6 £2.9c¢ 84,7+0,7a 1,5+0,2a 7,1 £19¢ 3,4+0,5¢ 87,9+2,1a
2 18,1 £2,8a 9,3+£22b 81,8+ 1,0b 1,5+0,3a 10,7+1,9a  3,5+0,2¢c 84,4+ 1,7b
3 239+45a 13,6+22a 822+18  12+05b 11,1+1,0a 65+19a  81,3+23c
4 16,1 +1,8a 7,9 +2.9b 82,0 +0,9b 1,5+0,1a 11,1+2,1a 43+1,0c 81,7+ 1,6¢c
5 19,5 +49a 8,6 £2,4b 79,8 £ 1,4c 1,0 £0,3b 9,1+£1,9b 2,2+0,8¢c 87,8 £2,8a
6 173+33a  9,1+36b 772+06d 1,0+03b 88+3,5b 28+02c 87,5+3.5a
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Tabela 2. Continuago...

Polpa com Polpa sem

Gendtipos sementes sementes Un(lil,/do §1de PI‘O(t:/iI)laS* Lip(l:)(/loe)os* Ci(l:);)i;s* Carbz)j/(‘l) ;atos*
(%) (%)
7 20,4+ 1,6a 9,9 +1,4b 83,8+ 0,7a 1,8+0,1a 6,5+ 0,6¢ 3,5+0,2¢c 88,3+0,7a
8 192+43a 10,0£29  81,9+0,7b 1,2+0,1b 84+04b 49+1,1b 85,6 £0,7b
9 18,0 +3,5a 8,6 £2,5b 83,1 £1,1b 1,4+0,1a 92+£24b  477+0,4b 84,8 £2,6b
10 17,7+4,7a 8,0+£2,4b 84,4 +£0,5a 1,4£0,1a 52+1,9¢ 3,5+0,3c 89,9+ 1,9a
11 19,5 +4,8a 8,3+2,1b 82,3 +0,2b 1,4+0,la 44+0,1c 3,9+0,2¢c 90,4 +0,2a
12 18,9+3,7a 8,0+3,1b 85,4 +£2,6a 1,6 £0,3a 5,7+0,4c 42+1,7¢c 88,6 +1,7a
13 20,4 +1,9a 9,7+0,8b 81,5+0,4b 1,2+0,1b 7,8+2,0b 3,4+0,3c 87,7+ 1,7a
14 11,8+2,2b 6,0+ 1,3¢c 78,4 +0,8d 1,1 £0,1b 4,6 +£0,4c 3,9+0,1c 87,0 +6,8a

*Expresso em base seca. Valores médios seguidos de mesma letra na mesma coluna nio diferem estatisticamente pelo Teste de Scott-Knott a
5% de probabilidade.

Com relagdo a composi¢do quimica dos frutos, verificou-se diferenca para todas as varidveis analisadas.
A umidade da polpa dos frutos dos genétipos variou entre 77,2% e 85,4%. Destaca-se que os genotipos 1,7, 10 e 12
apresentaram valores médios de umidade iguais ou superiores a 83,8%. Os menores valores médios de umidade
foram obtidos quando se analisaram as polpas dos frutos dos gendtipos 6 e 14, sendo iguais a 77,2% e 78,4%,
respectivamente. O teor de proteinas permaneceu na faixa entre 1,0% e 1,8% em base seca. O genotipo 7
apresentou teor de proteinas equivalente a 1,8%, sendo esse valor igual aos obtidos para os genotipos 1, 2, 4,
9,10, 11 e 12. No que se refere ao teor de lipideos, obtiveram-se valores médios entre 4,4% e 11,1% em base
seca, destacando-se os genotipos 2, 3 e 4, que apresentaram teores de lipideos superiores a 10,6%. Com
relacdo ao teor de cinzas em base seca, os limites inferiores e superiores da faixa de variacdo foram 2,2% e
6,5%, respectivamente. Destacou-se o genétipo 3, por apresentar teor de cinzas na polpa igual a 6,5%. Quanto
ao teor de carboidratos da polpa, obtiveram-se valores superiores a 84,00%, exceto quando se analisaram as
polpas dos genétipos 3 e 4, que apresentaram valores médios de 81,3% e 81,7%, respectivamente.

Quando se compararam os dados obtidos referentes a composi¢ao da polpa dos frutos dos gendtipos de
P. alata com aqueles contidos na Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (Universidade Estadual de
Campinas, 2011) para P. edulis Sims f. flavicarpa, verificou-se que os diferentes gendtipos de P. alata
apresentaram menores teores de proteinas e de lipideos e maiores teores de carboidratos. De acordo com a
Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos, a polpa de P. edulis Sims f. flavicarpa possui teores de
proteinas e de lipideos e de carboidratos em base seca iguais a 11,7%, 12,3% e 74,9%, respectivamente.
Ressalta-se que todos os genotipos de P. alata apresentaram teores de proteinas inferiores a 2,0%. Quanto ao
teor de lipideos, as polpas dos genétipos 2, 3 e 4 foram as que apresentaram valores médios mais proximos
ao de P. edulis Sims f. flavicarpa, de acordo com a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos
(Universidade Estadual de Campinas, 2011). No que se refere ao teor de carboidratos, todos os genotipos de
P. alata apresentaram maiores valores médios em relagdo a P. edulis Sims f. flavicarpa (74,9%). Reis et al.
(2018) obtiveram teores de proteinas, de lipideos e de carboidratos iguais a 9,9%, 2,9% e 79,9% em base
seca em polpa de Passiflora caerulea. Verifica-se, dessa forma, que a polpa de P. caerulea também apresenta
teor de proteinas superior ao da polpa de P. alata.

Na Tabela 3, sdo apresentados os dados referentes as variaveis pH, acidez titulavel (ATT), teor de solidos
soluveis totais (SST), ratio (SST/AT), de luminosidade (L*), saturagdo de cor (C*) e tonalidade de cor (h*).
De acordo com a analise de variancia, houve variagdo significativa para todas as variaveis analisadas.
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Tabela 3. Valores médios de pH, acidez total titulavel (ATT), teor de solidos solaveis totais (SST), razdo SST/ATT,
Luminosidade (L*), saturagdo de cor (C*) e tonalidade de cor (h*) em polpa de diferentes gendtipos de Passiflora alata.

Genotipo pH ("/oA:;do SST (°Brix) SST/ATT L* C* h*
citrico)
1 3,1+0,1d 1,9+0,2a 16,0 +0,6d 8,5+0,9¢ 36,7+ 1,3a 23,2+ 3,6a 74,3 +3,8d
2 33+0,lc 1,6 £0,1b 18,5+ 0,9b 11,8 +0,2¢ 37,8+ 1,5a 18,2 £2,4b 83,4+5,2b
3 3,3+0,lc 1,8+0,la 18,4 +0,8b 10,2 +0,3¢c 36,2+ 1,4a 15,8 +1,8¢c 74,5 +0,9d
4 3,5+0,la 1,7+0,la 17,5+0,7¢c 10,1 £ 0,4c 37,8+ 1,6a 13,6 £ 1,5¢ 85,7+ 5,0b
5 3,4+0,1b 1,3+0,2¢ 18,8 +0,8b 14,1 £1,5b 34,6 +1,4b 10,7 +1,9d 85,0 £2,8b
6 3,6 +0,2a 1,2+0,2¢ 21,0 £0,8a 172+1,7a 33,7+ 1,0b 19,7 £ 1,4b 76,2 +0,5d
7 3,3+0,lc 1,6 £0,1b 17,8 +£0,1c 11,2+0,2¢ 39,0+ 1,3a 16,9 +1,2b 84,1 +0,7b
8 3,3+0,lc 1,8+0,la 18,5+ 0,8b 10,1 £0,2¢ 36,4+2,1a 13,7+ 0,9¢c 80,6 +3,3¢
9 3,3+0,lc 1,8+0,2a 17,1 £0,9¢ 99+1,1c 37,7+ 1,7a 14,9 +0,7¢c 77,2 +1,9d
10 3,3+0,lc 1,8 +0,2a 17,4 +2,3¢c 9,7+0,5¢c 32,8+1,2b 10,2 +0,3d 92,8+ 1,9a
11 3,3+0,lc 1,6 £0,1b 17,6 £0,1c 11,2 +0,4c 38,0 £ 0,5a 18,1 £0,3b 77,1 +£0,2d
12 3,5+0,la 1,5+0,1b 15,8 +0,3d 10,7 +£0,7¢c 37,6 +£2,0a 15,2 +2,0c 90,7 +1,3a
13 34+0,1b 1,5+0,2b 18,2 £ 0,4b 12,5+ 1,4¢ 33,6+ 1,2b 14,8 £0,4c 80,8 +2,8¢
14 3,4+0,1b 1,6 £0,4b 19,1 £1,2b 12,3 +23c 35,7+2,0a 17,6 +£7,5b 85,9+4,2b

Valores médios seguidos de mesma letra na mesma coluna nao diferem estatisticamente pelo Teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade.

O pH da polpa dos frutos de P. alata variou entre 3,1 e 3,6. Os genotipos 4, 6 e 12 se destacaram por
apresentar os maiores valores médios de pH, sendo iguais a 3,5, 3,6 e 3,5, respectivamente, semelhantes ao
resultado obtido por Dutra et al. (2016), que obtiveram valor médio igual a 3,5. Destaca-se, entretanto, que a
polpa dos frutos do genotipo 1 apresentou valor médio de pH equivalente a 3,1. Mamede et al. (2017), por
outro lado, obtiveram valores de pH superiores aos obtidos no presente estudo em gendétipos de P. alata,
permanecendo entre 3,69 e 3,72. A variavel ATT permaneceu na faixa entre 1,2% e 1,9%, inferior ao valor
médio obtido por Damatto Junior et al. (2005), que foi de 2,21%. Ressalta-se que a diferenca mais expressiva
foi observada quando se comparou o valor médio de ATT da polpa dos frutos do genotipo 1 com aquele
obtido para a polpa dos frutos do genétipo 6.

No que se refere a varidvel SST, obtiveram-se valores médios entre 15,8 e 21,0 °Brix. Salienta-se o valor
médio de SST obtido para a polpa do genoétipo 6, equivalente a 21,0 °Brix. Além do genotipo 6, também se
destacaram os gendtipos 2, 3, 5, 8 e 14, com valores de SST iguais ou superiores a 18,4 °Brix. Salienta-se
que os valores de SST obtidos no presente trabalho foram semelhantes aos apresentados por Matrtins et al.
(2003) para polpa de P. alata, com variagdo entre 15,7 e 21,0 °Brix. E importante salientar o efeito da umidade
da polpa nos valores de SST. Os valores médios de umidade obtidos nas polpas dos genotipos 6 e 14 foram
inferiores a 79,0% (Tabela 2), sendo que esses gendtipos se destacaram pelos elevados valores de SST.
Menores valores de umidade implicam maior concentragdo dos constituintes ndo aquosos.

Outra variavel que ¢ extremamente importante quando se analisa a polpa de frutos ¢ a relagdo SST/ATT,
que expressa a dogura relativa do produto e ¢é utilizada para indicar a maturidade pela industria de
processamento de frutos tropicais (Askar & Treptow, 1993). O maior valor de SST/ATT foi equivalente a
17,2, obtido na polpa dos frutos do gendtipo 6. Por outro lado, a polpa dos frutos do genotipo 1 apresentou
baixo valor médio de SST/ATT, sendo igual a 8,5. Ainda referente a SST/ATT, foi possivel obter valores
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superiores aos apresentados por Damatto Junior et al. (2005) para polpa de frutos de P. alata cultivados com
adubacdo organica. Esses autores obtiveram valores médios de SST/ATT entre 8,6 e 10,9. Jesus et al. (2018)
avaliaram duas selecdes de maracujazeiro-doce e obtiveram valores médios de SST/ATT equivalentes a
13,95 ¢ 11,90. Por outro lado, Weber et al. (2017) obtiveram valores de SST/ATT inferiores aos observados
no presente trabalho para polpa de P. alata, com médias entre 6,8 e 6,9.

Os valores médios luminosidade (L*) das polpas apresentaram variagdo entre 32,8 ¢ 39,0. E importante
destacar que maiores valores de luminosidade indicam que os produtos sdo mais claros (American Meat
Science Association Meat, 2012). No que se refere a saturacdo de cor (C*), destacou-se o gendtipo 1, que
apresentou o maior valor médio (23,2). Por outro lado, os genétipos 5 e 10 apresentaram polpas com os
menores valores de saturagdo de cor, sendo equivalentes a 10,7 e 10,2, respectivamente. Jacomino et al.
(2003) afirmaram que valores de saturag@o de cor proximos a zero indicam cores neutras (cinza), enquanto
proximos de 60 implicam cores intensas ou vividas. Dessa forma, a polpa dos frutos do genétipo 1 tem cor
mais intensa ou vivida que a observada na polpa dos genoétipos 5 e 10. Quanto a tonalidade de cor (h*), os
valores médios permaneceram entre 74,3 (gendtipo 1) e 92,8 (gendtipo 10), sendo que valores proximos de
zero tendem a cor vermelha, ao passo que quanto mais préximo de 90°, maior a predominéncia da cor amarela
(Alves et al., 2008).

No que tange aos teores de potassio e de sodio, obteve-se variagdo quando se compararam os resultados
dessas variaveis nas polpas dos frutos dos genotipos de P. alata (Tabela 4). Os valores médios de teor de
potassio em base seca variaram entre 850,9 ¢ 5.230,7 mg 100 g''. Néo foi possivel quantificar potéssio na
polpa dos gendtipos 10 e 12, de acordo com a metodologia adotada no presente estudo. Dentre os gendtipos
em que foi possivel a quantificagdo de potassio, o menor valor médio foi obtido na polpa do genotipo 7.
Destacaram-se pelo expressivo teor de potassio os genotipos 1, 2, 3, 4, 6, 8, 9 e 13, com valores médios entre
3.600,8 € 5.230,7 mg 100 g' em base seca, equivalentes a 550,9 e 835,1 mg 100 g! de massa fresca,
respectivamente. Ressalta-se que a Organizagdo Mundial de Satde recomenda ingestdo diaria minima de potassio
de 3.510 mg dia™! (World Health Organization, 2012). Tem-se ainda que para que um alimento seja considerado
fonte de nutriente € necessario suprir pelo menos 15,0% da necessidade nutricional diaria em cada porgao de 100 g
de massa fresca (Brasil, 1998). Nesse sentido, as polpas dos frutos dos gendtipos 1, 2, 3,4, 6, 8, 9 ¢ 13 podem ser
consideradas fontes de potassio. Em se tratando de teor de sdédio, os valores médios na polpa de P. alata
permaneceram entre 25,0 € 177,5 mg 100 g'! em base seca. Em polpa de P. edulis, Romero-Rodriguez et al.
(1994) obtiveram teores de potassio e de soédio em base seca iguais a 748,2¢288mg 100 g,
respectivamente. Reis et al. (2018) avaliaram polpa de P. caerulea e verificaram teores médios de potassio e
de sdédio iguais a 2.900 € 9,9 mg 100 g! em base seca.

Tabela 4. Teores de sodio (Na), de potassio (K), de compostos fendlicos e de flavonoides em polpa de diferentes
genotipos de Passiflora alata.

Compostos fenolicos* Flavonoides*

Genotipo K* (mg 100 g™) Na* (mg 100 g') (mg A.G. 100 g) (mg 100 g1)
1 3.600,8 +1.333,9a 23,1 £10,4e 354,8 £27,5a 16,2 +1,9b
2 3.994,2 +£2.293,6a 75,3 +£25,1b 116,0 £3,9¢ 11,0 £0,69b
3 5.230,7 + 2.499.8a 67,6 +27.2d 2046 + 13,5b 9.8 = 0.4c
4 3.733,5 +£1.420,0a 25,7+4.9e 214,7 £ 62,7b 13,0 +2,8b
5 2.546,8 +1.048,3a 84,3 £20,7d 163,7+12,9¢ 8,8+0,lc
6 3.662,5+ 1.623.7a 81,5 +24,9d 202,7+22.2b 7.7+13¢
7 850,9 £ 656,3¢ 109,6 +34,9¢ 197,0 £20,1b 25,1 £13,2a
8 3.722,8 £ 562,3a 54.6+24.1d 1567 + 4 8¢ 7,6 % 1,0¢
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Tabela 4. Continuagio...

Genétipo K* (mg 100 g) Na* (mg 100 g) C"(‘;g";f‘(’; fon lgi.cf)’s* F(ifl;"lnoooi‘;f;
9 3.634,1 = 702,6a 72,5+ 7,6 240,5 + 62,6b 13,2+0,9b
10 ND 177,5+31,2a 309,1+28,7a 59411
1 1.876,4 £ 377,2b 62,5+ 17,7d 218,1 % 14,6 15,7+ 2,4
12 ND 137,6 + 11,8b 3092 +40,9a 10,8+2,3b
13 35364+ 170,58 47,5497 1574 + 403 7.9+ 16¢
14 1.8344 + 43,5 100,0 = 10,0¢ 18,8+ 42,2¢ 11,9 £3,6b

*Expresso em base seca. Valores médios seguidos de mesma letra na mesma coluna nao diferem estatisticamente pelo Teste de Scott-Knott a
5% de probabilidade. ND: Nao detectado pelo método utilizado.

O teor de compostos fendlicos permaneceu na faixa entre 116,0 € 354,8 mg A.G. 100 g' em base seca
(Tabela 4). Os genotipos 1, 10 e 12 se destacaram por apresentar os maiores teores de compostos fenolicos na
polpa dos frutos, com valores superiores a 300,0 mg A.G. 100 g”! em base seca. Por outro lado, a polpa dos
frutos dos genotipos 2 e 14 apresentaram teores médios de compostos fendlicos inferiores a 120,0 mg A.G.
100 g'. Os gendtipos 5, 8 e 13 ndo diferiram dos genotipos 2 € 14 quanto ao teor de compostos fendlicos.
Vasco et al. (2008) obtiveram concentragdo de compostos fenolicos igual a 61,0 mg A.G. 100 g! de massa
fresca de polpa de P. edulis f. flavicarpa. Esse valor € superior aos valores observados no presente estudo
para polpa de P. alata quando calculados em relagdo a massa fresca, em que o maximo valor médio obtido
foi de 54,3 mg A.G. 100 g, no gendtipo 1. Ainda de acordo com Vasco et al. (2008), concentragdes de
compostos fenodlicos inferiores a 100,0 mg A.G. 100 g'! de massa fresca sdo considerados baixos.

No que se refere a concentragdo de flavonoides, obtiveram-se valores entre 5,86 € 25,1 mg 100 ¢! em base
seca (Tabela 4). A polpa dos frutos do gendtipo 7 se destacou por apresentar maior concentracdo de
flavonoides (25,1 mg 100 g™). Por outro lado, a polpa dos frutos do gendtipo 10 apresentou concentragdo
média de flavonoides igual a 5,9 mg 100 g’

O melhoramento de plantas faz-se a partir de selecdo de caracteristicas desejaveis e busca a inibigdo das
caracteristicas indesejaveis. Em trabalho de Junqueira et al. (2005), as caracteristicas para o melhoramento
do P. alata é a produgdo de frutos grandes com massa de 200,0 a 300,0 g, tendo rendimento de polpa com
sementes acima de 30,0% da massa fresca do fruto, alto valor nutricional e teores de solidos solaveis totais
(SST) acima de 20,0°.

No presente estudo, avaliaram-se diversas variaveis qualitativas de gendtipos de P. alata pouco discutidas
na literatura. Diante dos resultados obtidos, foi possivel observar que o gendtipo 1 apresentou maior teor de
compostos fenolicos (Tabela 4), mas ndo se destacou quando se analisaram as variaveis rendimento de polpa
e relagdo SST/ATT. O genotipo 6 se destacou pelo elevado valor médio de STT/ATT, equivalente a
17,2, seguido do gendtipo 5, com valor médio de 14,1, mas ndo em termos de fenolicos e flavonoides,
categoria de compostos associados a efeitos benéficos para a sautde. Mamede et al. (2017) afirmaram que os
frutos de P. alata podem ser consumidos ndo apenas in natura, uma vez que os altos teores de agucar e de
solidos soliveis associados a baixa acidez podem ser uma alternativa promissora para a produgdo de sucos
mistos naturalmente doces.

Salienta-se que para a espécie P. alata, citada na Farmacopeia Brasileira (Brasil, 2010), a quantificagdo
dos compostos bioativos € importante para o uso fitoterapico. Como ja destacado, a polpa do genotipo 1
apresentou os maiores teores de compostos fendlicos. Em seguida, destacaram-se os genétipos 10 e 12, que
ndo diferiram do genotipo 1. O gendtipo 7 apresentou valor médio de teor de flavonoides equivalente a
25,11 mg 100 g'!, diferente dos valores obtidos para os demais gendtipos. Ressalta-se que o gendtipo 7 foi o
que apresentou o segundo maior rendimento de polpa com semente.
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4 Conclusao

Os genotipos, obtidos a partir das selegdes, demonstram a alta variabilidade na composi¢do quimica da
polpa e no conjunto de caracteristicas fisicas e quimicas do maracuja-doce (Passiflora alata Curtis).

Os gendtipos 2, 5,6, 7, 11, 13 e 14 se destacaram por valores de ratio (SST/AT) superiores a 11,0, enquanto
0s genoétipos 2, 3,5,7,8,9, 11, 12 e 13 possuem média de rendimento de polpa com semente igual ou superior
a 18,0%. Os compostos bioativos presentes na polpa dos frutos foram destaques nos gendtipos 1, 10 e 12
pelo teor de compostos fenoélicos e, no genotipo 7, pelo teor de flavonoides.
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