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Nutritional and functional potential of passion fruit (Passiflora cincinnata Mast.)

Luana Leal de FREITASY, Eduardo Bruno Macédo VIANA?Z, Jéssica Souza RIBEIRO?, Cassiara Camelo Eloi
de SOUZA* Marcia Elena ZANUTO®

RESUMO

O maracuja-do-mato (Passiflora cincinnata Mast.) é uma espécie comumente encontrada nos biomas Caatinga, Mata Atlantica
e Cerrado. Seu fruto possui casca verde quando maduro e polpa marcada pelo sabor &cido diferenciado. De grande resisténcia a
seca, este fruto pode adquirir grande importancia social e ambiental, gerando emprego e renda para a populacdo do campo.
Objetivou-se a caracterizar quimicamente a polpa in natura do maracuji-do-mato. Os frutos maduros foram adquiridos no
municipio de Vitéria da Conquista-BA, sanitizados e despolpados para realizacdo de andlises fisico-quimicas e quimicas,
determinacdo do teor de compostos bioativos e da atividade antioxidante da polpa in natura. Dentre os resultados obtidos,
destacam-se o pH muito acido (2,73), o teor de carboidratos totais (10,42 g.100 g*), o baixo valor calérico (43,85 kcal.100 g?),
o teor de fendlicos totais (22,14 mg EAG.100 g?), vitamina C (23,30 mg.100 g) e a elevada capacidade antioxidante (56,56%).
Portanto, a polpa in natura do maracuja-do-mato apresentou elevado potencial antioxidante, podendo auxiliar na protecéo contra
danos oxidativos, além de ser fonte de vitamina C. Além disso, as caracteristicas encontradas agregam valor a esse fruto da
sociobiodiversidade que ainda é subutilizado, subsidiando conhecimentos para o desenvolvimento de novos produtos, como
sucos, polpas, sorvetes, doces e geleias.

Palavras-chave: Antioxidantes. Compostos Fitoquimicos. Acido Ascorbico. Analise de Alimentos.

ABSTRACT

Passion fruit (Passiflora cincinnata Mast.) Is a species commonly found in the Caatinga, Atlantic Forest and Cerrado biomes.
Its fruit has a green peel when ripe and the pulp is marked by a differentiated acid flavor. With great resistance to drought, this
fruit can acquire great social and environmental importance, generating employment and income for the rural population. The
objective was the chemical characterization of the fresh pulp of passion fruit. The ripe fruits were purchased in the municipality
of Vitdria da Conquista-BA, sanitized and pulped for physical-chemical and chemical analysis, determination of the content of
bioactive compounds and the antioxidant activity of the pulp in natura. Among the results obtained, we highlight the very acid
pH (2.73), the total carbohydrate content (10.42 g.100 g-1), the low caloric value (43.85 kcal.100 g-1), the total phenolic content
(22.14 mg EAG.100 g-1), vitamin C (23.30 mg.100 g-1) and the high antioxidant capacity (56.56%). Therefore, the raw pulp of
the passion fruit of the mato showed high antioxidant potential, which may help to protect against oxidative damage, in addition
to being a source of vitamin C. In addition, the characteristics found add value to this fruit of socio-biodiversity that is still
underutilized., subsidizing knowledge for the development of new products, such as juices, pulps, ice cream, sweets and jellies.
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INTRODUGAO

O género Passiflora abrange mais de 500 espécies, das
quais mais de 150 sdo nativas do Brasil. Dentre as espécies,
encontra-se a Passiflora cincinnata, descrita em 1868 por
Masters, popularmente conhecida como maracuja-do-mato,
maracuja-mochila, maracuja-da-caatinga, maracuja-de-boi,
maracuja-da-casca-verde, maracuja-brabo, maracuja-tubardo e
maracuja-mi. Pode ser encontrada nos biomas Caatinga,
Cerrado, Mata Atlantica, Amazénia, com grande prevaléncia,
no Semidrido nordestino, em Goias, em Minas Gerais e na
Bahia (CORADIN et al., 2018; FALEIRO; JUNQUEIRA,
2016).

Essa planta é perene, resistente a seca (SANTOS et al.,
2016) e caracterizada por uma coloragéo verde da casca de seus
frutos mesmo quando maduros. O fruto da P. cincinnata Mast.
é marcado por seu sabor acido diferenciado quando comparado
ao Passiflora edulis Sims, conhecido como maracuja azedo
(D’ABADIA et al., 2020). Possui alto rendimento industrial e
pode ser utilizado na producéo de geleias, sorvetes e doces
(FALEIRO; JUNQUEIRA, 2016). Além disso, esse fruto
possui elevada capacidade antioxidante e teor de minerais,
flavonoides e fendlicos totais em comparagcdo com outras
espécies de Passiflora, podendo ser considerado excelente
fonte de potassio e outros minerais como célcio e magnésio
(SILVA et al., 2020).

A polpa e a pectina extraida das cascas do maracuja-do-
mato foram utilizadas no desenvolvimento de bebidas
probidticas, fermentada e ndo fermentada e mostraram que
podem ser transportadoras de probidticos (SANTOS et al.,
2017). Ribeiro e colaboradores (2020) demonstraram atividade
antioxidante de 6leos extraidos da polpa de P. cincinnata Mast.
e identificaram o acido galico como o principal composto
fenolico. Além disso, Siebra e colaboradores (2016)
observaram efeito antimicrobiano sinergistico de extratos
hidroalcéolicos de folhas, polpa e semente de P. cincinnata em
combinacdo com antibioticos convencionais.

Apesar de todo esse potencial, 0 maracuja-do-mato ainda
esta entre as espécies silvestres, ou seja, aquelas que ‘‘nascem
e se reproduzem, espontaneamente, e ainda nao séo cultivadas
para fins econdémicos’’. Para se tornar uma espécie cultivada
ou comercial, é preciso conhecer o seu potencial de uso
econémico por meio de pesquisas (FALEIRO; JUNQUEIRA,
2016). Nesse sentido, 0 conhecimento da composicdo e a
padronizacdo dos frutos sdo fundamentais para aumentar o
interesse das agroinddstrias, podendo proporcionar melhoria
na renda da popula¢do do campo.

Dentro deste contexto, objetivou-se avaliar pardmetros
fisico-quimicos, quimicos e constituintes bioativos, além de
determinar a atividade antioxidante da polpa in natura do
maracuja-do-mato (Passiflora cincinnata Mast.).

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado no Laboratério de
Bromatologia do Instituto Multidisciplinar em Salde, da
Universidade Federal da Bahia, Campus Anisio Teixeira, no
municipio de Vitoria da Conquista-BA.

Aquisicao do maracuja-do-mato
Os frutos maduros de maracuja-do-mato (Passiflora
cincinnata Mast.) foram adquiridos na Central Estadual de

Abastecimento Edmundo Flores (CEASA), do municipio de
Vitéria da Conquista-BA.

Preparo das amostras

Os frutos foram selecionados e higienizados em
hipoclorito de sodio (200 ppm), por imersdo durante 10
minutos e secos em temperatura ambiente. Em seguida, os
frutos foram pesados em balanca semianalitica para
determinacdo da massa fresca, sendo depois, despolpados. A
polpa foi processada, de modo a evitar a trituracdo das
sementes, e separada destas por peneiramento. Seguidamente
foi acondicionada em potes plasticos revestidos com papel
aluminio. Foi retirada uma amostra para a realizagdo da
caracterizacéo fisico-quimica e o restante foi armazenado em
freezer -20°C até o momento da realizagdo das demais analises
(Figura 1).

Figura 1. Processo de extracdo da polpa do maracuja-do-mato
(P. cincinnata Mast.).

Frutos de P. cincinnata

Separagdo polpa e sementes

Processamento

Andlises fisico-quimicas e quimicas da polpa in natura
de maracuja-do-mato

As analises fisico-quimicas realizadas compreenderam a
determinacdo da acidez titulavel (AT) em &cido citrico, do
potencial hidrogenidnico (pH) e do teor de solidos sollveis
totais (SST) realizado por meio de refratometria, utilizando
refratdmetro Abbe de bancada (IAL, 2008).

As andlises quimicas foram constituidas pela
determinacdo de umidade por aquecimento direto a 105 °C, do
teor de cinzas por incineracdo a 550°C (IAL, 2008) e de
lipidios totais por extragdo a frio, de acordo com método de
Folch e colaboradores (1957).

Para analise do teor de proteina total, utilizou-se 0 método
micro de Kjeldahl com fator de conversdo do nitrogénio total
de 6,25 (1AL, 2008).

Os carboidratos totais foram calculados por diferenca:
100 - (teor de umidade + teor de cinzas + teor de proteina +
teor de lipidios). A partir da composicdo centesimal foi
possivel estimar o valor energético das amostras,
considerando-se os fatores de conversdo de Atwater, para
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proteina (4 Kcal.gl), carboidratos (4 Kcal.g?) e lipidios (9
Kcal.g?) (MERRIL; WATT, 1973).

Determinacdo de compostos bioativos da polpa de
maracuja-do-mato

Os compostos bioativos foram determinados ao abrigo da
luz. A determinacdo de compostos fenodlicos totais (CFT)
seguiu a metodologia 1SO 2005, utilizando solucdo de Folin-
Ciocalteau a 10% e carbonato de sodio a 7,5%, confrontando
com uma curva padrdo de acido galico. A leitura foi realizada
em espectrofotdmetro de absor¢do molecular a 765 nm.

O teor de flavonoides amarelos seguiu a metodologia de
Francis (1982), utilizando a solucéo extratora (etanol PA: HCI
1,5M - 85:15) e leitura em espectrofotémetro a 374 nm. O teor
de antocianinas totais foi determinado segundo Lees e Francis
(1972), utilizando a solucéo extratora (etanol PA: HCI 1,5 M -
85:15) e leitura da absorbancia em espectrofotdmetro no
comprimento de onda a 535 nm.

A determinacédo de carotenoides totais foi realizada pelo
método de Higby (1962), envolvendo a macerag¢do em acetona
a 80%, seguida da extracdo em hexano PA e leitura da
absorbancia em comprimento de onda de 450 nm. E o teor de
clorofila total foi determinado segundo Bruinsma (1963), com
extracdo em acetona 80% e leitura em espectrofotdmetro a 652
nm.

A determinacdo de vitamina C (&cido ascérbico) foi
realizada por titulacdo, de acordo com a metodologia descrita
por Strohecker e Henning (1967) utilizando-se solucéo de DFI
(2,6 diclocro-fenolindofenol) a 0,002%.

Determinacéo da atividade antioxidante da polpa de
maracuja-do-mato

A atividade antioxidante foi avaliada por meio da
extragdo dos compostos em etanol a 70%, seguida da analise
pelo método do sequestro do radical DPPH (2,2-difenil-1-
picril-hidrazil), utilizando um controle negativo (metanol),
procedendo-se com a leitura em espectrofotdbmetro no
comprimento de 515 nm (BRAND-WILIAMS et al., 1995).

Andlise dos dados

Todas as analises foram realizadas em trés repeticGes. Os
dados obtidos foram submetidos a analise estatistica descritiva
(média e desvio-padrdo), com auxilio do programa GraphPad
Insta3.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados obtidos no presente trabalho contribuem com
informacgdes sobre caracteristicas da polpa do maracuja-do-
mato, gerando conhecimento para possibilidades de utilizacdo
no mercado (in natura) ou na inddstria alimenticia (PEREIRA
et al., 2017). Os resultados da caracterizagdo fisico-quimica e
quimica da polpa in natura do maracuja-do-mato estéo
presentes na Tabela 1.

Tabela 1 - Caracterizagdo fisico-quimica e quimica da polpa in natura do maracuji-do-mato (Passiflora cincinnata Mast.),

Vitdria da Conquista-BA, 2020.

Parametros Médiax*DP
Acidez Titulavel (g. &cido citrico.100 g1) 3,38 £ 0,06
pH 2,73+0,03
Sélidos Soluveis Totais (°Brix) 11,50 £ 0,25
Ratio (SST/AT) 3,41 +0,01
Umidade (g.100 g2) 88,58 + 0,83
Cinzas (g.100 g1) 0,67 0,05
Proteinas totais (g.100 g%) 0,23 +0,01
Lipidios Totais (g.100 g1) 0,14 £ 0,04
Carboidratos totais (g.100 g1) 10,42 £0,81
Energia (kcal.100 g1) 43,85+ 3,18

*DP: Desvio-padrdo

A acidez tituldvel na polpa de P. cincinnata Mast,
apresentou valor de 3,38 g. acido citrico.100 g, resultado
concordante com Silva e colaboradores (2020) que obtiveram
3,36 g. acido citrico.100 g para fruto maduro da mesma
espécie. Ao comparar com outras espécies do mesmo género,
os valores foram superiores ao obtido em P. maliformis (1,37
g. 100 g%, P. quadangularis (0,88 g.100 g*') e em cinco
cultivares de P. edulis (1,29 a 3,03 g. 100 g*) (RAMAIYA et
al., 2013).

O pH obtido no presente trabalho foi de 2,73, sendo
semelhante ao encontrado por Braga e colaboradores (2017) na
espécie P. cristalina (2,77). Por outro lado, o valor foi inferior
ao obtido em Passiflora moriftolia (4,19) (BRAGA et al.

(2017) e em cinco cultivares de P. edulis, com resultados
variando entre 3,16 a 3,51 (RAMAIYA et al., 2013).

O valor de pH da polpa de maracuja-do-mato, encontrado
no presente estudo, permite classifica-lo como um alimento
muito acido (pH < 4,0), o que inibe o crescimento microbiano
e contribui para a sua preservacdo (FRANCO; LANDGRAF,
2008).

Quanto aos sélidos sollveis totais (SST), o resultado
encontrado foi de 11,50°Brix, semelhante ao obtido por
D’abadia e colaboradores (2019) em fruto da mesma espécie
(11,56°Brix). Entretanto, quando comparado ao trabalho de
Sousa e colaboradores (2012) que estudaram acessos de
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Passiflora, o valor encontrado (10,22°Brix) também em P.
cincinnata Mast. foi inferior ao presente estudo.

Ao comparar a Passiflora cincinnata Mast. com outras
espécies, valores mais baixos de SST foram encontrados em P.
foetida (10,30°Brix) (BRAGA et al., 2017) e em P. edulis f.
flavicarpa (10,7°Brix) (RAMAIYA et al., 2013). Por outro
lado, valores mais elevados séo relatados em P. cristalina
(13,38°Brix) (BRAGA et al., 2017) e em P. quadangularis
(15,6°Brix) (RAMAIYA et al., 2013).

A analise dos solidos sollveis totais, acidez e pH sdo
indicativos do estadio de maturacdo do fruto (CHITARRA,;
CHITARRA, 2005; FALEIRO; JUNQUEIRA, 2016). De
acordo com o Regulamento Técnico para Fixacdo dos Padrdes
de ldentidade e Qualidade (PIQ) para polpa de maracuja
(BRASIL, 2018), esse produto deve apresentar, no minimo,
11°Brix (SST), pH igual ou superior a 2,7 e acidez minima de
2,5 g. acido citrico.100 g*. Os valores obtidos no presente
estudo se adequam aos parametros do PIQ.

A relagdo entre as varidveis solidos sollveis/acidez
titulavel (ratio) analisada na P. cincinnata Mast. (3,41)
aproximou-se do valor encontrado por Silva e colaboradores
(2020) em fruto maduro da mesma espécie (3,21). Por outro
lado, o resultado mostrou-se inferior ao encontrado por Lima-
Neto e colaboradores (2017) (5,06), que estudou frutos
maduros de Passiflora glandulosa Cav.

O ratio esté diretamente relacionado a qualidade do fruto
quanto ao sabor, sendo um importante pardmetro de sele¢do
(VIANA et al., 2016). Lima-Neto e colaboradores (2017) e
Silva e colaboradores (2020) comentam em seus estudos que
maiores valores de ratio sdo preferidos pelo consumidor e
quanto maior a acidez titulavel melhor a caracteristica de um
fruto para o processamento de polpas, pois reduz a necessidade
de adicdo de acidulantes.

Além dessas caracteristicas, foi determinado que a polpa
de maracuja-do-mato tem um alto teor de umidade (88,58
g.100 g?). Este valor foi semelhante aos encontrados por
D’Abadia e colaboradores (2019) na mesma espécie (88,90 e
89,14 g.100 g%). Além disso, o valor mostrou-se mais elevado
que o obtido (83,75 g.100 g*) por Lima-Neto e colaboradores
(2017) na espécie P. glandulosa Cav. da regido do Cariri,
Cearé e ao encontrado por Borges e colaboradores (2020), que
obtiveram valores entre 77,2 e 85,4 g.100 g* para quatorze
gendtipos de Passiflora alata.

A concentracdo de cinzas na polpa do fruto estudado foi
de 0,67 g.100 g*. Este valor foi semelhante ao obtido por Viana
e colaboradores (2016) em polpa do fruto de maracuja BRS
Pérola do Cerrado (0,68 g.100 g?). Entretanto, mostrou-se
inferior ao encontrado por Lima-Neto e colaboradores (2017)

em polpa de P. glandulosa Cav (0,72 g.100 g*) e por Silva e
colaboradores (2020), em polpa de fruto maduro de P.
cincinnata Mast. (0,89 g.100 g}).

O teor de cinzas representa o contetido mineral presente
no alimento, tais como potassio, calcio, magnésio e sodio
encontrados por Silva e colaboradores (2020) no maracuja-do-
mato (P. Cincinnata Mast.). Esses autores observaram ainda
que o amadurecimento do fruto reduziu mais de 60% do calcio,
responsavel pela firmeza e textura, justificando o
amolecimento quando pressionado manualmente, definindo o
seu estadio maduro (SILVA et al., 2020).

Quanto ao resultado de proteinas totais, o valor obtido
neste estudo (0,23 g.100 g?) apresentou-se inferior ao
encontrado por Borges e colaboradores (2020) em quatorze
gendtipos de Passiflora alata Curtis, com valores variando de
1,0 a 1,8 g.100 g. Ao comparar com a mesma espécie (P.
cincinnata) analisada por outro estudo, o resultado expresso
em base seca (2,01 g.100 g*) foi superior ao encontrado por
Santos e colaboradores (2017), que referiram 0,84 g.100 g* de
proteina nos frutos de maracuja-do-mato.

Ja os lipidios totais, apresentaram valor (0,14 g.100g™)
préximo ao obtido por Lima-Neto e colaboradores (2017) na
espécie P. glandulosa Cav. (0,12 g.100 g%). Porém, o resultado
expresso em base seca (1,23 g.100 g'*) mostrou-se inferior aos
valores obtidos em 14 gen6tipos de P. alata, variando de 4,4 a
11,1 9.100g%, também em base seca (BORGES et al., 2020).

O valor médio encontrado de carboidratos totais (10,42
g.100 g'1), destacou-se em relagdo aos demais resultados da
composi¢do quimica (com excecéo do teor de umidade), sendo
superior ao obtido (5,53 g.100 g) por Santos e colaboradores
(2017) em fruto da mesma espécie, porém foi inferior ao
descrito em polpa do maracuja BRS Pérola do Cerrado, que
obteve média de 16,39 g.100 g* em sua composicéo (VIANA
etal., 2016).

O valor caldrico obtido neste estudo (43,85 kcal.100 g1)
foi inferior ao reportado por Santos e colaboradores (2017) em
fruto de P. cincinnata, que resultou em 59,95 kcal.100 g* e ao
descrito em polpa do Maracuja BRS Pérola do Cerrado que
obteve 86,8 kcal.100 g* (VIANA et al., 2016). O baixo valor
calérico no presente trabalho resultou de pequenas
concentracdes de lipidios e proteinas e em relagcdo aos
carboidratos, o que pode contribuir para uma maior
aceitabilidade no desenvolvimento de produtos com o
maracuja-do-mato, como geleias, doces e sorvetes, pois, desse
modo, ndo contribuira com alta concentragdo de caloria.

Na Tabela 2, estdo presentes os resultados referentes
ao teor de compostos bioativos e a capacidade antioxidante da
polpa do maracuja-do-mato.

Tabela 2 - Teor de compostos bioativos e atividade antioxidante (DPPH) da polpa in natura do maracuja-do-mato (Passiflora

cincinnata Mast.), Vitoria da Conquista-BA, 2020.

Pardmetro Média+*DP
- . 22,14 +1,28
Fenolicos totais (mg EAG.100 g1)
. 0,61 +0,03
Flavonoides amarelos (mg.100 g2)
L . 0,06 £ 0,01
Antocianinas totais (mg.100 g)
. . 0,15+ 0,01
Carotenoides totais (mg.100 g1)
. 0,12 + 0,03
Clorofila total (mg.100 g
23,30+£0,71

Vitamina C (mg.100 g%)
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Capacidade Antioxidante (%)

56,56 + 2,77

EAG : equivalente de &cido galico.
*DP: Desvio-padréo

Observou-se que vitamina C e os fendlicos totais
apresentaram maior concentracdo na polpa do maracuja-do
mato.

O valor médio de vitamina C (23,30 mg.100 g?) foi
superior ao obtido (17,67 mg.100 g*) por Silva e colaboradores
(2020) em frutos maduros de P. cincinnata Mast. Comparando
com outra espécie, apresentou-se inferior ao valor reportado
por Rotili e colaboradores (2013), que obtiveram cerca de 25
mg.100 mL* em frutos de maracuja amarelo (Passiflora edulis
f. flavicarpa Deg.).

Brasil e colaboradores (2016) analisaram a quantidade
de vitamina C presente em cinco diferentes marcas de polpas
de maracuja amarelo, comercializadas em supermercados de
Cuiabé e obtiveram valores variando de 7,0 a 8,8 mg.100 g*.
Esses valores sdo inferiores aos ja citados em espécies
diferentes de maracuja in natura e podem ser explicados pelos
diferentes modos de producéo em que foram submetidos, pois
o0 teor de vitamina C pode oscilar dependendo do tipo de
processamento, armazenamento e congelamento do fruto.

A distincdo na concentracdo de vitamina C do
presente estudo e dos valores alcancados por Brasil e
colaboradores (2016), demonstram a importancia do consumo
do fruto in natura para obtencdo de quantidades superiores de
vitamina C quando comparados com o fruto processado.
Considerando a recomendacdo didria de 45 mg/dia
(WHO/FAO, 2004) a alta quantidade de vitamina C presente
no maracuja-do-mato determinado por este estudo, indica que
0 seu consumo contribui fortemente para a obtencdo da
ingestdo diaria recomendada.

Por exemplo, um suco preparado com quatro frutos de
maracuja-do-mato maduros de tamanho médio (com
aproximadamente 25 g de polpa por fruto) contribuiria com
51,8% da ingestdo diaria indicada de vitamina C, considerando
0 estadio de maturagdo e peso do fruto utilizado no presente
trabalho.

Quanto ao teor de fendlicos totais, o valor obtido
(22,14 mg EAG.100 g') neste estudo aproximou-se dos
valores obtidos por Rotili e colaboradores (2013) e Lima-Neto
e colaboradores (2017), que encontraram 20,10 mg EAG.100
mL? em maracuja amarelo e 20,55 mg EAG.100 g*em P.
glandulosa Cav, respectivamente.

Os compostos fendlicos sdo origindrios do
metabolismo secundario das plantas e dividem-se em
flavonoides (antocianinas, flavonais e seus derivados) e acidos
fendlicos (&cidos benzoico, cindmico e seus derivados) e
cumarinas. Esses compostos influenciam a qualidade dos
alimentos e possuem benéficas contribuigbes para a saude
humana (ANGELO; JORGE, 2007).

Quanto ao teor de flavonoides amarelos, o valor
encontrado foi 0,61 mg.100 g, inferior ao relatado por Silva e
colaboradores (2018) no maracujé-alho (P. tenuifila Killip)
(10,53 mg.100 g%) e ao descrito por D’abadia e colaboradores
(2019) em frutos de P. cincinnata (13,02 e 16,06 mg.100 g?).
Os flavonoides podem moldar a microbiota intestinal (PEI et
al., 2020) além de apresentarem propriedades antivirais,
antiflngicas, antibacterianas, entre outros, gerando protecao
contra o desenvolvimento de doencas (KHALID et al., 2019).

Em relacdo a concentracdo de antocianinas,
pigmentos responsaveis pelos tons de vermelho, azul ou roxo
nos frutos, o resultado deste estudo (0,06 mg.100 g?)
concordou com o obtido por Lessa (2011), que detectou
contetido variando de 0,06 a 0,098 mg.100 g na polpa de
frutos de P. cincinnata Mast. e P. setacea D.C. Entretanto, em
pesquisa conduzida por Silva e colaboradores (2018) com o
maracuja-alho (P. tenuifila Killip), o valor obtido foi superior
(1,87 mg.100 g ).

Kuskoski e colaboradores (2006) quantificaram
antocianinas em algumas polpas de frutos tropicais silvestres e
relataram que frutas roxas apresentaram teores elevados de
antocianinas e que, frutas como o maracuja, abacaxi, manga e
graviola ndo apresentaram concentragdo de antocianinas,
demonstrando a relacdo da cor do fruto com o teor de
antocianinas presentes.

Dentre as varias funcionalidades, os compostos
fendlicos, como também a vitamina C, sdo conhecidos por
atuarem como antioxidantes, retardando ou inibindo a
oxidacdo e reduzindo radicais livres no corpo. Quando ha um
desequilibrio entre a producéo de radicais livres e a capacidade
do organismo de se defender com o0 uso de antioxidantes
enddgenos e exdgenos, 0 corpo se torna mais suscetivel aos
danos oxidativos. Quando a concentracéo de espécies reativas
é alta e a defesa enddgena nédo é suficiente, os antioxidantes
exogenos, fornecidos pela alimentacdo, suplementos ou
produtos farmacéuticos, atuam para aumentar a protecao contra
possiveis doengas (MELO-CAVALCANTE et al., 2019;
SANCHEZ et al., 2019).

O resultado do teor de carotenoides totais no presente
estudo, mostrou-se inferior ao encontrado (1,34 mg.100 g*1)
por Silva e colaboradores (2018) em maracuja-alho (Passiflora
tenuifila Killip). Carotenoides sdo pigmentos naturais
responsaveis pela coloragdo vermelha, laranja ou amarela e
alguns sdo importantes precursores da vitamina A (SILVA et
al., 2014).

No tocante a clorofila total, o valor médio obtido (0,12
mg.100 g'*) para P. cincinnata Mast. foi inferior ao encontrado
por Gadelha e colaboradores (2019) em maracuja (0,40 mg.100
gh). Esses autores trazem o estadio de maturagdo como uma
das possiveis causas para este baixo teor no fruto. A clorofila é
um pigmento responsavel por dar a coloracéo verde das folhas
e frutos e sua concentracdo diminui durante a maturacg&o, pois
hd uma degradagdo deste composto permitindo a perda da
coloracdo verde para tornar visivel a cor caracteristica de cada
espécie  (GONCALVES et al., 2017). Além disso, ha
degradacdo da clorofila também através da acidificacdo do
meio: quanto maior quantidade de &cido, mais se perde a
tonalidade do verde (PRATI et al., 2005).

Quanto a atividade antioxidante, o resultado
encontrado no maracuja-do-mato foi de 56,56%. Ao comparar
com outra espécie do mesmo género, o valor encontrado da
Passiflora cincinnata Mast. foi superior ao obtido por Lima-
Neto e colaboradores (2017) em frutos da Passiflora
glandulosa Cav. (32,30%).

Os constituintes fendlicos sédo indicados como 0s
principais responsaveis pela atividade antioxidante dos frutos,
dada a sua caracteristica de antioxidante primario, e tem seu
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efeito potencializado pela presenca de antioxidantes
sinergisticos, como o &cido ascdrbico (ARAUJO, 2019).
Kuskoski e colaboradores (2006), que analisaram a polpa de 13
frutos (baguagu, jamboldo, amora, uva, agai, goiaba, morango,
acerola, abacaxi, manga, graviola, cupuagu e maracuja) e
obtiveram um coeficiente de correlacdo entre a capacidade
antioxidante e o teor de constituintes fendlicos igual a 0,98.

Desse modo, pode-se considerar que a capacidade
antioxidante encontrada para a polpa de maracuja-do-mato
analisada no presente estudo tem relagdo direta com o seu
elevado teor de constituintes fendlicos totais e vitamina C.

As propriedades dos frutos podem variar de acordo
com condicdes edafo-climatologicas, sistema de conducéo,
manejo de solo, defini¢cdo do ponto de maturagdo, manejo da
colheita, entre outros aspectos. Além disso, dependendo do
cuidado pés-colheita, pode haver perda da qualidade. Por isso,
os resultados podem variar até mesmo entre frutos de uma
mesma espécie (NEVES, 2016).

Macoris e colaboradores (2012), avaliaram a evolugéo
de frutos de maracuja-amarelo (Passiflora edulis f. Flavicarpa)
organicos e convencionais e observaram que houve um
aumento de fendlicos totais ao longo da maturagdo. Os autores
ainda afirmam que a atividade antioxidante do fruto organico
foi maior no inicio do desenvolvimento, concordando com
Silva e colaboradores (2020) e para isso sugerem que outros
compostos exer¢am influéncia sobre a capacidade antioxidante
do maracuja nos estagios iniciais de maturacdo, quando os
fendlicos ainda néo teriam atingido seu nivel maximo.

Os resultados obtidos no presente estudo mostram que a
polpa de maracuja-do-mato apresenta elevada atividade
antioxidante e alto teor de compostos fendlicos, podendo
auxiliar na protecdo contra danos oxidativos no organismo
humano. Além disso, considerando a alta concentragdo de
vitamina C, o consumo do maracuja-do-mato pode contribuir
com a ingestdo diéria recomendada desta vitamina, auxiliando
no atendimento das necessidades nutricionais. Desta forma,
observa-se um grande potencial funcional, tecnol6gico e
econdmico dos frutos, que podem ser consumidos in natura ou
utilizados no desenvolvimento de diversos produtos.

CONCLUSOES

O presente estudo evidenciou que a polpa madura do
maracuja-do-mato possui valores de sélidos solUveis totais, pH
e acidez titulavel dentro dos Padrdes de Identidade e Qualidade
(PIQ), além de apresentar baixo valor caldrico. Merece
destaque o contetdo de fendlicos totais e vitamina C que
contribuem para elevada atividade antioxidante. Considerando
que esse é um fruto da sociobiodiversidade e o seu potencial
nutricional e funcional demonstrado no presente estudo
apresenta caracteristicas que o tornam uma espécie que pode
ser mais valorizada comercialmente, abrindo possibilidades de
seu uso in natura ou com desenvolvimento de novos produtos,
como sucos, polpas, geleias, sorvetes e doces, estimulando
assim, o desenvolvimento regional.
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