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Resumo. O objetivo foi determinar as propriedades quimicas dos frutos do maracuja do mato (Passiflora cincinnata
Maxwell.), com a finalidade de disseminar conhecimentos sobre o potencial nutritivo desse fruto nativo da regido semiarida
do Nordeste brasileiro. O experimento teve inicio com a aquisicdo dos frutos obtidos do Povoado Atalho localizado no
municipio de Sao José do Piaui. Os maracujas do mato foram escolhidos de forma aleatéria, onde foram lavados em agua
corrente para a remocao das impurezas, seguidamente, imersos numa solucéo de hipoclorito de sodio, no qual foram
submergidos por 15 minutos, e sucessivamente, realizou-se a lavagem usando agua potavel e posta em bancadas para
secar naturalmente, sobre temperatura ambiente 25 + 2 °C. Em seguida, cortou-se manualmente os frutos com uma faca
em sentido longitudinal e depois peneirado para separar o suco das sementes. Foi utilizado o delineamento inteiramente
casualizado (DIC), onde foram realizadas quatro analises nas polpas e utilizado dez repetigcbes para cada analise.
Mediante o teste de SST do maracuja do mato apresentou média de 11,60 °Brix. Em relacéo a ATT, a média encontrada
foi de 4,91 g de &cido citrico 100 mL, a relacéo °Brix/ATT foi de 2,43, o pH foi 2,34 e o AA encontrado foi de 81,92 mg
100g 1. As propriedades quimicas analisadas na polpa do maracuja do mato (Passiflora cincinnata Maxwell.) indicaram
possuir potencial nutritivo para uso industrial e para 0 consumo in natura, sendo capaz de instituir uma relevante fonte
alimentar rica, principalmente, em vitamina C.

Palavras-chaves: Passifloraceae, Polpa, Potencial nutritivo.

Abstract. The objective was to determine the chemical properties of the fruits of the passion fruit of the forest (Passiflora
cincinnata Maxwell.), In order to disseminate knowledge about the nutritional potential of this fruit native to the semiarid
region of Northeast Brazil. The experiment started with the acquisition of the fruits obtained from the Povoado Atalho
located in the municipality of S&o José do Piaui. Passion fruit from the forest were chosen at random, where they were
washed in running water to remove impurities, then immersed in a sodium hypochlorite solution, in which they were
submerged for 15 minutes, and successively, the washing was carried out using water. drinkable and put on benches to
dry naturally, at room temperature 25 + 2 °C. Then, the fruits were manually cut with a longitudinal knife and then sieved
to separate the juice from the seeds. A completely randomized design (DIC) was used, where four analyzes were
performed on the pulps and ten repetitions were used for each analysis. The TSS test of the passion fruit of the bush
showed an average of 11.60 °Brix. Regarding ATT, the average found was 4.91 g of citric acid 100 mL, the °Brix / ATT
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ratio was 2.43, the pH was 2.34 and the AA found was 81.92 mg 100g-. The chemical properties analyzed in the pulp of
the passion fruit of the bush (Passiflora cincinnata Maxwell.) indicated having nutritional potential for industrial use and for
consumption in natura, being able to establish a relevant food source rich, mainly, in vitamin C.

Keywords: Passifloraceae, Pulp, Nutritional potential.

Introducéo

O Brasil é um pais com amplo cultivo e
consumo de maracuja, sendo este fruto agricultado
nos tropicos, subtropicos e regides temperadas em
ampla escala. O maracujazeiro € uma cultura da
familia Passifloraceae, tem énfase na flora brasileira
em raz&ao ao seu uso extensivo em fitoterapia, nativo
da Ameérica Tropical, no qual sobressai o género
Passiflora, no qual cerca de 150 espécies sédo
originarias do Brasil (SILVA et al., 2019).

As espécies de Passiflora silvestres
apresentam atributos importantes, como resisténcia
a doencas e pragas, longevidade, periodo de
florescimento ampliado e androgin6foro mais
reduzido que favorece a polinizacdo por insetos
pequenos e grandes aglomerados de componentes
guimicos (VIANA et al., 2019).

O maracuja do mato (Passiflora cincinnata
Maxwell.), a titulo de exemplo, pertencentes a uma
das espécies, cuja eventualidade € constante e
natural na regido semiarida do Nordeste brasileiro,
tolerantes a compridos tempos de seca, onde sua
exploracdo acontece fundamentalmente de maneira
extrativista (PITA, 2012).

O maracuja proporciona grande relevancia
social e econdmica no Brasil, que é um dos maiores
produtores e consumidores mundiais dessa fruta e
essa relevancia social esta associada a criacdo de
empregos no campo, no ambito de venda de
matérias-primas, nas agroinddstrias e nas cidades,
além de ser relevante alternativa de geracgéo de lucro,
especialmente para micros e pequenos produtores,
principalmente aqueles vinculados a agricultura
familiar (KARIA, 2016).

Batista et al. (2005) descrevem que €
bastante relevante a informacédo das propriedades
fisicas e quimicas dos frutos do maracujazeiro,
especialmente no que diz reveréncia a estudos feitos
ao melhoramento genético, pois estas informacdes
permitem analisar as caracteristicas organolépticas e
de sabor dos frutos, assegurando sua qualidade para
0 COmErcio in natura ou para a industria.

Além do maracujazeiro-azedo, outras
espécies do género Passiflora também sao
cultivadas, comercialmente, em diferentes lugares,
como Equador, Colémbia, Peru, Bolivia, Venezuela,
Africa do Sul e Austrélia. Hoje em dia, o Equador é o
grande exportador de suco concentrado (50° Brix) do
maracuja-azedo (FALEIRO; JUNQUEIRA; COSTA,
2016).

O maracuja-azedo tem sido muito
consumido, por causa do seu aroma e acidez
marcantes, seus altos teores de &cidos no suco
mostram uma propriedade relevante em relagdo ao
seu processamento, visto que € vantajoso que 0s
frutos tenham alta acidez, uma vez que isso
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minimizaria a adicdo de acidificantes no suco
(BARROS et al., 2018).

A caracterizacdo da composicdo centesimal
do fruto do maracujd do mato &, por conseguinte,
essencial para sua analise nutricional e ampliacédo de
novos produtos que desenvolvam as alternativas de
alimentacdo dos habitantes do meio &rido,
explorando e aproveitando a vegetacdo nativa do
bioma caatinga (ARAUJO et al., 2009).

Neste sentido, o objetivo foi determinar as
propriedades quimicas dos frutos do maracuja do
mato (Passiflora cincinnata Maxwell.), com a
finalidade de disseminar conhecimentos sobre o
potencial nutritivo desse fruto nativo da regido
semiarida do Nordeste brasileiro.

Material e Métodos

O trabalho foi desenvolvido no laboratorio de
Biologia da Universidade Estadual do Piaui, Campus
Professor Barros Araljo, localizado no Bairro
Altamira em Picos-PI. O experimento teve inicio com
a aquisicdo dos frutos obtidos do Povoado Atalho
localizado no municipio de Sao José do Piaui. O
territério do municipio estende-se por 364,9 kmz?,
estabelecida a 446 m de altitude, suas coordenadas
geograficas de latitude 6° 52’ 36” sul, e longitude de
41° 28 36" Oeste (CIDADE-BRASIL, 2019). O
municipio apresenta temperatura média de 25,3°C, é
classificado como BSh de acordo com o Kdppen e
Geiger e sua pluviosidade média anual é de 779 mm
(CLIMATE-DATA, 2021).

Os maracujas do mato foram escolhidos de
forma aleat6ria e posteriormente transportados para
o laboratério de Biologia da Universidade Estadual do
Piaui, onde foram lavados em agua corrente para a
remocdo das impurezas, seguidamente, imersos
numa solugdo de hipoclorito de sédio, no qual foram
submergidos por 15 minutos, e sucessivamente,
realizou-se a lavagem usando agua potavel e posta
em bancadas para secar naturalmente, sobre
temperatura ambiente 25 + 2 °C. Em seguida, cortou-
se manualmente os frutos com uma faca em sentido
longitudinal e depois peneirado para separar 0 suco
das sementes. Foi utlizado o delineamento
inteiramente  casualizado (DIC), onde foram
realizadas quatro analises nas polpas e utilizado dez
repeticdes para cada andlise.

Os sodlidos soluveis totais (SST) foi utilizado
o refratbmetro analégico com capacidade de 0-32
°Brix colocando-se uma gota do suco no prisma, e
posteriormente contrapondo o aparelho contra a luz
e realizando-se a leitura direta em °Brix, onde a cada
leitura, zerava-se o mesmo com agua destilada e
posteriormente limpava com papel toalha (BRASIL,
1986).

A acidez total titulavel (ATT) foi realizada pelo
método titulométrico que se fundamenta na reagéo
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de neutralizacdo dos é&cidos com solugéo
padronizada de élcali, até o ponto de equivaléncia,
cuja avaliacao foi realizada medindo 5 mL do suco da
polpa do maracuja do mato e transferidos para o
Erlenmeyer. Adicionou-se &agua destilada até o
volume final de 50 mL e acrescentou-se trés gotas de
fenolftaleina a 1%, onde sob agitacdo, a amostra foi
titulada com solucéo de hidréxido de sodio (NaOH)
0,1N até a mudanca de cor para o rosa (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).

O pH foi avaliado diretamente do suco da
polpa através de tira universal de pH, esse método
baseia-se num filtro de papel impregnado com um
indicador ou uma mistura de indicadores, que
determina a escala de pH — do &cido ao basico (0-14)
— por meio de uma diversidade de cores, bem como
emergido em um contetdo de pH desconhecido
modifica sua cor original para a cor que mostra o pH,
possuindo um valor mais correto quando comparado
a tabela (MARCONDES, 2021).

O acido ascoérbico (AA) ou Vitamina C foi
determinado pelo método titulométrico, que se baseia
na reducdo do 2,6-diclorofenolindofenol-sédio pelo
acido ascorbico. O 2,6- diclorofenolindofenol-sodio
em meio basico ou neutro é azul, em meio &cido é

rosa e sua forma reduzida é incolor, o ponto final da
titulacdo é detectado pela viragem da solucéo para
cor rosa com todo o &cido ascorbico ja& consumido
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Os dados foram analisados de forma
descritiva avaliando-se as dez repeticbes e o
coeficiente de variacdo entre o0s tratamentos
analisados com o auxilio do programa Sisvar 5.6
(FERREIRA, 2019).

Resultados e Discussao

Mediante o teste de sdlidos sollveis totais
(SST) do maracuja do mato apresentou média de
11,60 °Brix (Tabela 1). Segundo Pita (2012), o SST
do maracuja do mato é de 14,20, todavia o valor
minimo admissivel & de 11 °Brix conferindo com o
exposto no presente trabalho. Pereira et al. (2018)
encontraram 10,6 °Brix para maracujazeiro-azedo,
valor muito mais baixo do encontrado neste ensaio.
No entanto, de acordo com Farias et al. (2007), o teor
de solidos soluveis totais de 11,60 °Brix € um valor
muito pequeno para o maracuja amarelo, que fica em
torno de 13% de SST, uma vez que o aceitavel pela
industria varia de 13 a 14% e para 0 comércio in
natura, quanto maior esse teor melhor.

Tabela 1: Teores de SST, ATT, SST/ATT, pH e AA dos frutos do maracujid do mato, adquirido no municipio de S&o José

do Piaui-PI
Maracuja do mato Média C.V(%)
Sdélidos Soluveis Totais (°Brix) 11,60 14,76
Acidez Total Titulavel (g de &cido citrico/100mL) 4,91 24,07
Relacgao Solidos Soluveis Totais / Acidez Total Titulavel (SST/ATT) 2,43 19,42
pH 2,34 26,20
Acido Ascorbico (Mg/100g?) 81,92 20,55

Fonte: Dados da Pesquisa, 2022.

Diversos elementos podem intervir no teor de
STT, como por exemplo, o estagio de maturacao do
fruto, condi¢cdes edafoclimaticas na qual o fruto foi
produzido, condicdes de amadurecimento e
armazenamento, alcancando seu melhor teor de
sélidos solGveis totais quando chega ao fim do
estagio de maturacdo, conseguindo exceléncia e
gualidade do produto neste estagio (BARROS et al.,
2018).

Em relacdo a acidez total titulavel (ATT), a
média encontrada foi de 4,91 g de acido citrico 100
mL, onde resultados semelhantes foram encontrados
por Salazar et al. (2015) com valores que variam de
443 a 5,11 g de éacido citrico 100 mL?! para
maracujazeiro-amarelo. No entanto, Medeiros et al.
(2009) obtiveram resultados diferentes do mostrado
nesse trabalho, com acidez total titulavel para
progénie de maracuja-azedo com valor de 2,84% e
de maracuja-roxo 2,71% de &cido citrico.

Elevados teores de acidos no suco mostram
uma propriedade relevante no que diz referéncia ao
processamento, porque é importante que os frutos
tenham alta acidez, uma vez que isso reduziria o
acréscimo de acidificantes no suco (CAMILO et al.,
2014). Do ponto de vista industrial o alto teor de ATT
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reduz a necessidade de acréscimo de acidificantes e
proporciona  melhoria  nutricional, = seguranca
alimentar e qualidade organoléptica (ROCHA et al.,
2001).

A média da relagdo SST/ATT encontrada foi
de 2,43, mostrando que os frutos avaliados indicaram
baixos teores de agUcares. De acordo com Siqueira
(2013), a relagdo SST/ATT é ponderada como um
dos modos mais objetivos de avaliar-se o sabor dos
frutos, uma vez que a acidez é determinante nessa
guestao, visto que, estando alta, acarreta diminuicao
na relacao.

A média do pH para a polpa do maracuja do
mato foi 2,34, isso corrobora com a média encontrada
por Raimundo et al. (2009) que avaliaram a média de
2,54 a 2,58 para maracuja amarelo, Abreu et al.
(2009) com valor de 3,20, Chagas et al. (2016) com
2,45, Greco; Peixoto; Ferreira (2014) com valor de
2,73 para genétipos de maracujazeiro-azedo. Os
frutos com pH da polpa na faixa de 2,5 e 3,5 sédo mais
apropriados a fabricacdo de suco concentrado do
gue com destino ao consumo no formato de suco
natural (CAMPOS et al., 2013).

O teor de &cido ascorbico (AA) em frutos é
um indicativo do valor nutritivo. O maracuja é
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apresentado como 6tima fonte de acido ascérbico,
expde de 15 a 40 mg.100g! desse componente
(GODOQY et al., 2007).

A média de AA encontrado no maracuja do
mato foi de 81,92 mg 100g, indicando que os frutos
avaliados possuem grande teor de vitamina C,
porém, Silva et al. (2016) obtiveram resultados
inferiores do encontrado no presente trabalho com
média de 13,9 (dezembro); 31,5 (abril); 31,0 (Maio) e
27,6 mg 100 mL?! (agosto) para maracujazeiro
amarelo, avaliado em diferentes épocas do ano e
Alves et al. (2012) encontraram valores de 57,0 a
40,0 mg acido ascoérbico/100 g de suco no maracuja
doce.

Conclusdes

As propriedades quimicas analisadas na
polpa do maracuja do mato (Passiflora cincinnata
Maxwell.) indicaram possuir potencial nutritivo para
uso industrial e para o consumo in natura, sendo
capaz de instituir uma relevante fonte alimentar rica,
principalmente, em vitamina C.
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