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RESUMO

Considerando o status do Brasil como principal produtor mundial de maracuja, a
relevancia econdémica dessa cultura para o pais é evidente, este trabalho teve
como foco o estudo do maracuja-do-mato, uma espécie nativa com grande
potencial nutricional e funcional. Foram avaliadas as caracteristicas
fisicoquimicas de frutos “in natura”, incluindo peso, pH, solidos soluveis totais,
acidez titulavel e umidade. Além disso, foi determinada a composicdo de
compostos bioativos, como carotenoides, substéncias com reconhecida acao
antioxidante e benéfica para a saude. As analises foram realizadas em triplicata
no Laboratério de quimica do IFPlI campus Picos, visando garantir a
confiabilidade dos resultados e permitir uma comparagdo precisa entre as
amostras. Os dados obtidos neste estudo contribuem para o conhecimento
cientifico sobre o maracuja-do-mato e podem subsidiar o desenvolvimento de
novos produtos e aplicagdes, explorando o seu potencial na industria alimenticia

e farmacaéutica.

Palavras-chave: pH; solidos soluveis totais; acidez titulavel; carotenoides.



ABSTRACT

Elemento Given Brazil's status as the world's leading producer of passion fruit,
the economic significance of this crop to the country is evident. This study
focused on the wild passion fruit, a native species with great nutritional and
functional potential. Physicochemical characteristics of fresh fruits were
evaluated, including weight, pH, total soluble solids, titratable acidity, and
moisture content. Additionally, the composition of bioactive compounds, such as
carotenoids, substances with recognized antioxidant and health-promoting
properties, was determined. Analyses were performed in triplicate at the IFPI
Picos campus laboratory, aiming to ensure the reliability of the results and allow
for precise comparisons between samples. The data obtained in this study
contribute to the scientific knowledge about wild passion fruit and can support the
development of new products and applications, exploring its potential in the food

and pharmaceutical industries.

Keywords: pH; total soluble solids; titratable acidity; carotenoids.
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2 INTRODUGAO

Um presente das Américas para o mundo, o maracuja do género
Passiflora é cultivado em larga escala no Brasil, lider mundial em sua producgéo.
Com sua casca resistente e polpa suculenta, de sabor inconfundivel, essa fruta
tropical € um verdadeiro tesouro. Além de ser uma delicia para o paladar, o
maracuja possui propriedades medicinais € um rico significado cultural, sendo
apreciado por geragdes (Lopes et al., 2024). Abundante em vitaminas Ae C, o
maracuja € apreciado pela populagdo em diferentes formas, como sucos, geleias
e cosmeéticos (Santos et al.,, 2024). A categoria Passiflora inclui 465 tipos
distintos, sendo que aproximadamente 150 a 200 tém sua origem no Brasil,
dentre essas, cerca de 70 variedades sdo reconhecidas por gerar frutas

comestiveis (Nascimento, 2016).

Sob uma perspectiva econémica para o Brasil, a relevancia do
cultivo dessa espécie tem experimentado um notavel incremento
(Sena, 2012), sendo uma planta de facil adaptacdao aos biomas
brasileiros, encoraja os agricultores a cultivarem o plantio,
consequentemente comercializando os frutos em feiras livres e
estabelecimentos comerciais. A propagagdo do consumo de frutas in
natura nas areas urbanas, aliada a expansdo das industrias de
extragao de sucos, conferiu ao maracuja uma importancia econdmica
significativa em nivel nacional (Sena, 2012).

Segundo o Ministério da Fazenda (2023), a arrecadagao de maracuja no
Brasil atingiu a cifra de 2,318 trilhdes de reais, distribuidos entre 34.674
estabelecimentos, resultando em uma renda per capita equivalente a 56,88 mil
reais. No Piaui foram produzidas mais de 300 toneladas de maracuja em 54
estabelecimentos (IBGE, 2022).

A exportacdo de maracuja do Brasil ainda é incipiente, ocorrendo em
pequena escala, com destaque para frutas frescas e suco concentrado, os paises
europeus sao os principais destinos, mas a participagdo da fruta fresca nas
exportacoes totais € limitada a 1,5%, devido a alta demanda interna seus sucos
concentrados representam a maior parcela das exportacbes, sendo mais
intensamente comercializados com Holanda, Estados Unidos, Porto Rico, Japao
e Alemanha, que importam 76% do suco concentrado produzido no Brasil
(Melleti, 2011).
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Além disso, do ponto de vista farmacoldgico, as espécies do género Passiflora séo
frequentemente empregadas como agentes "calmantes"”, indutores do sono,
sedativos e ansioliticos (Gazola, 2014). O maracuja, cujo nome cientifico é
Passiflora edulis e que € comumente referido como maracuja azedo ou amarelo, é
a variedade mais prevalente e amplamente comercializada, apesar de ter sua
origem no territorio brasileiro, o cultivo dessa planta se expandiu globalmente, com
o Brasil sendo reconhecido como seu principal produtor em escala mundial
(Cazarin, et al., 2014).

O maracujazeiro € uma planta dicotiledénea que produz diversas espécies
de maracuja como frutos. Entre as principais variedades, destaca-se o Passiflora
edulis: essa espécie € a mais cultivada e de maior interesse comercial na
industria, ndo apenas na alimentagdo, mas em diversos setores no Brasil, outra
variedade significativa € o Passiflora cincinata: reconhecido como maracuja do
mato, adequado para consumo como fruto fresco na regiao do cerrado (Nachbar,
2013).

Nos ultimos anos, a identificacdo de compostos bioativos em espécies
vegetais tem sido explorada devido a crescente popularidade dos medicamentos
fitoterapicos (Nachbar, 2013). Os consumidores buscam cada vez mais
alimentos com propriedades bioativas para promover saude e bem-estar, essas
fito moléculas, com caracteristicas quimicas diversas e complexidade,
geralmente nao interferem nas funcgdes vitais das plantas, ao contrario do
metabolismo primario, onde os constituintes quimicos sao essenciais para a

atividade celular em todos os seres vivos (Nachbar, 2013).

Diante o exposto as numerosas espécies de Passiflora nativas do Brasil,
€ de suma importancia estudar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas,
compostos bioativos e atividade antioxidante do Maracuja, sendo essencial
devido a sua importancia no desenvolvimento da agricultura de frutos tropicais
no Nordeste brasileiro (Da Silveira, et al, 2018). Além de atender a demanda para
consumo in natura, o maracuja desempenha um papel vital na agroindustria,
gerando produtos derivados de relevancia econdmica, nutricional, farmacolégica,

funcional e na industria de cosméticos (Da Silveira et al., 2018).
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3 REFERENCIAL TEORICO

O aumento do interesse global por frutas nativas do Brasil tem
impulsionado a condugao de pesquisas na Caatinga, um bioma exclusivamente
brasileiro o ecossistema, sujeito a secas intensas e estiagens prolongadas do
clima semiarido, apresenta vegetacdo e fauna adaptadas a essa condigdo. A
vegetacdo desenvolve mecanismos de sobrevivéncia diante da escassez de
agua, enquanto a fauna demonstra diversidade e realiza migragdes durante os

periodos de estiagem (Rodrigues et al., 2019).

Assim como o bioma exclusivo chamado Caatinga, a regido do nordeste
também se destaca por abrigar uma planta sinbnima e botanica conhecida como
Maracuja do mato (Passiflora cincinnata) da familia Passifloraceae, que
demonstra uma notavel capacidade de prosperar em condicbes de extrema
escassez hidrica, gracas a sua morfologia e metabolismo distintivos, e também
0 maracuja amarelo (Passiflora Edulis) pertencente a espécie Passiflora. Ambos
os frutos, maracuja do mato e maracuja amarelo sdo empregados tanto no
consumo in natura quanto na produgdo de sucos, doces, polpas, geleias e

medicamentos (Araujo et al., 2019).

A familia Passiflora corresponde a mais de 600 espécies distintas, dentre
elas mais de 150 sdo nativos do brasil, muito conhecido por seus efeitos
calmante e seu sabor azedo, esses frutos sdo comumente comercializados em
feiras livres, quitandas e vendedores ambulantes. Seu consumo em grande
quantidade ocorre no verao em forma do suco da fruta, época em que seu preco

aumenta devido a grande procura pela populacéao (Souza, 2006).

O Passiflora cincinnata € uma espécie que se refere a caracteristica
cristalografica de uma substancia comumente conhecida como polimorfos. Seus
frutos chegam ha tamanhos distintos, com alguns atingindo 80 g e outros
variando entre 40 e 50 g. Além disso, ha variagbes na coloragao das flores, bem
como na cor e no sabor do suco. De acordo com a Figura 1, o maracuja do mato
nasce na caatinga como uma planta trepadeira no cerrado, as flores exibem

tonalidade azulada deslumbrante quando submetidas a irrigagcédo, as plantas
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apresentam floragdo ao longo de todo o ano. Ha casos em que o cultivo é
realizado em areas separadas, seguindo principios da agricultura sustentavel
(De Oliveira, 2005).

Figura 1 Aspectos morfologicos das plantas P. Cincinnata

Fonte: foto do site Maracuja-da-caatinga

Figura 2- Aspectos morfolégicos dos frutos P. Cincinnata (a) e (b)

Fonte: (Araujo et al, 2018) Fonte: (Araujo et al, 2018)
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Os frutos possuem formato ovoide, medindo 5,0 cm de comprimento por
3,0 cm de largura como mostra na Figura 2a. As sementes sdo ovais, com
dimensdes de 0,5 a 0,6 cm de comprimento e 0,4 cm de largura, sua carne
branca como é mostrada na figura 2 B se difere das outras espécies de Passiflora
sua cor verde que permanece por longas etapas de maturagao é algo também
diferencial pois mesmo no estado maduro do fruto ele permanece com sua casca
esverdeada (De Oliveira, 2005).

Apos o seu plantio em condi¢gdes propicias de agua e nutrientes, o
maracuja-da-caatinga inicia o processo de floracdo em cerca de 120 a 150 dias.
Na Regiao de Picos no Piaui, o processo de frutificagdo ocorre no més de outubro
e pode levar até o més de abril, com picos de floracdo em fevereiro e marco.
Com base nos dados do IBGE de 2022, no Piaui, a produgao alcangou um valor
de 866 mil reais, com 301 toneladas produzidas em uma area colhida de 25
hectares. Além disso, foi registrado um total de 54 estabelecimentos e 36 mil

unidades de pés no ano de 2017.

Ao avaliar o grafico da Figura 3, observa-se um pico de 500 reais em 2018,
seguido por um aumento expressivo para um intervalo entre 1000 e 1500 em
2019. Em 2020, houve uma redugao para 500, enquanto de 2021 a 2022, o valor

permaneceu proximo a 1000.

Figura 3- Grafico do valor do Maracuja no Piaui

Série histérica - Maracuja - Valor da producgdo

2018 2019 2020 2021
- Valor da producdo (Mil Reais)

Fonte: (IBGE, Censo Agropecuario, 2022)
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3.1 Bioativos

Os compostos bioativos possuem propriedades vantajosas para a saude,
contribuindo para a promocédo e preservacdo do bem-estar. Isso engloba a
diminuicdo do risco de manifestagcdo de doengas crénicas degenerativas, tais
como diabetes tipo Il, cancer, osteoporose, doencas cardiovasculares e

inflamacodes (Figueiredo et al., 2015).

3.1.1 Carotenoides

Entre os compostos bioativos ja identificados, incluem-se os carotenoides
gue sao pigmentos soluveis em lipidios, com tonalidades alaranjadas, amarelas
e vermelhas, sendo predominantemente encontrados em frutas e vegetais tendo
popularmente o beta-caroteno que é um grande percursor da vitamina A
(Nachbar, 2013). Além de outros como licopeno, luteina e zeaxantina, possuem
propriedades antioxidantes. Esses compostos atuam como neutralizadores de
radicais livres e outras espécies reativas de oxigénio, como o oxigénio singlete,

gracas as suas estruturas de duplas ligagdes conjugadas (Rao, 2007).

Os carotenoides podem ser classificados em duas categorias: carotenos
e xantofilas. Os carotenos sdo compostos por cadeias de carbono e hidrogénio,
que podem ser lineares ou apresentar anéis em suas extremidades Figura 5. As
xantofilas Figura 5, por sua vez, sdo derivados dos carotenos, contendo oxigénio

em sua estrutura molecular(Mesquita et al., 2017).

Figura 4- Estrutura do B-Caroteno

A S5 T Y W U P Nl

Fonte: (Autoria prépria).
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Figura 5- Estrutura da Xantina
H

|
N N 0
(1 X
N
N ~
/ H
H 0
Fonte: (Autoria propria).

Quimicamente, os carotenoides sao tetraterpenoides Cao, constituidos por
hidrocarbonetos naturais e seus derivados. Originam-se da combinagao de oito
unidades isoprenoides Cs, resultando em uma cadeia carbdnica de quarenta
atomos de carbono, exceto no caso da crocetina e bixina, que apresentam menos
de quarenta atomos de carbono na cadeia. As moléculas contém uma estrutura
de ligacao dupla que forma o cromoforo, o qual é responsavel pela coloragao que
confere aos alimentos, podendo ser identificado pelo método de absorgao
apresentando absor¢cdo maxima de luz na faixa de comprimentos de onda entre
410 nm e 510 nm (Morais, 2006).

Uma das maiores vantagens dos carotendides € sua capacidade de
combater os efeitos do envelhecimento. Eles atuam como antioxidantes,
protegendo nossas células dos danos causados pelos radicais livres, que estao
associados ao envelhecimento precoce e a diversas doengas crénicas, 0s
carotendides sdo poderosos compostos presentes em muitos alimentos coloridos
que desempenham um papel crucial em nossa saude. Eles fortalecem nosso
sistema imunoldgico, auxiliando nosso corpo a combater infecgdes e doencgas.
Além disso, esses pigmentos naturais ajudam as células do nosso corpo a se
comunicarem de forma eficiente, o que é fundamental para o funcionamento

adequado de todos os nossos 6rgaos (Uenojo, 2007).

No valor nutricional humano, desempenhando um papel crucial na
promog¢ao da saude. Parte deles é convertida em vitamina A, essencial para a

visdo, funcdo imunoldgica e saude da pele. Além disso, acredita-se que os
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carotenoides oferecem vantagens a saude cardiovascular e podem auxiliar na

prevencao de algumas doencas crénicas (Morais, 2006).

3.2 Propriedades fisicas
3.2.1 Analise do PH

Os métodos de avaliagao do pH sao classificados como colorimétricos ou
eletrométricos. No primeiro grupo, indicadores que mudam de cor em resposta a
concentragdes especificas de ions de hidrogénio sao utilizados. Contudo, esses
meétodos sdo aproximados e inadequados para solugdes intensamente coloridas,
turvas ou coloidais, onde o indicador pode ser absorvido, afetando os resultados
(Instituto Adolf Lutz, 2008).

O pHmetro, fundamental na analise instrumental, fornece medidas
precisas da concentracdo de ions H* em solugbes aquosas. Ao converter
automaticamente o potencial do eletrodo em unidades de pH, a precisdo do
equipamento é garantida quando a temperatura da amostra corresponde a

calibracao realizada, reduzindo possiveis erros (Osborn, 2013).

3.2.2 Acidez

Acidez, derivada do termo latino "acetum" ou azedo, representa um dos
cinco sabores fundamentais que o nosso paladar pode discernir. Os demais
incluem o amargo, salgado, doce e umami, este ultimo referindo-se a um "gosto
saboroso e agradavel". A acidez das frutas esta ligada a presenga de acidos
organicos, com o acido citrico sendo 0 mais comum e usado como referéncia.
Frutas maduras tém pH mais alto, sendo menos azedas e mais agradaveis. A
diversidade de acidos, como o citrico em frutas citricas, é influenciada pelos
anions, proporcionando sensagdes além do azedo (Moreno, 2015).

As medigbes de acidez titulavel abordam a concentragao total de acido
em alimentos, enquanto o pH avalia a acidez em termos de ions H +. O medidor

de pH quantifica essa acidez pela diferenca de potencial entre eletrodos,
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refletindo a acidez ativa. Alimentos e bebidas variam amplamente em valores de
pH, indicando sua acidez ou alcalinidade. Exemplos incluem carne e vinagre

como acidos, e vegetais e frutas como alcalinos (Mettler-Toledo, 2023).

A analise da acidez € crucial para avaliar o estado de conservagao de um
produto alimenticio. Processos de decomposigao, como hidrolise, oxidagao ou
fermentacao, geralmente alteram a concentragao de ions de hidrogénio. Existem
dois principais métodos para determinar a acidez: a avaliacdo da acidez titulavel,
que envolve a titulacdo com solugdes padrao de alcali para medir a acidez do
produto ou de suas solugbes aquosas ou alcodlicas, e a avaliagdo da
concentracao de ions de hidrogénio livres por meio do pH. A acidez titulavel pode
ser expressa em mL de solugdo molar por cento ou em gramas do componente
acido principal (Instituto Adolf Lutz, 2008)

3.2.3 Solidos soluveis totais

O Brix, que representa a quantidade de agucares e outros sélidos soluveis
presentes em uma amostra, € um indicador fundamental para a industria
alimenticia. Ele permite avaliar a qualidade das matérias-primas, como frutas, e
garantir a padronizacdo dos produtos finais. Ao controlar o Brix, as empresas
podem otimizar a adicdo de outros ingredientes, como agua e aditivos,
assegurando a consisténcia e o sabor desejados em produtos como sucos,

geleias, doces e sorvetes (Costa, et al., 2004).
3.2.4 Umidade

O teor de umidade, frequentemente determinado em analises de rotina, é
um parametro crucial na avaliagdo da composi¢ao de alimentos. Ele influencia
diretamente a estabilidade dos produtos, sendo um indicador de qualidade e um
fator determinante na vida util e nas caracteristicas sensoriais dos alimentos
(Rachem et al., 2014).
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4 OBJETIVOS
Objetivo geral

Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e o teor de carotenoides do
maracuja Passiflora cincinnata, visando comprovar seu potencial como

ingrediente funcional em produtos alimenticios.
Objetivos especificos

» Determinar os valores de pH, acidez titulavel e sélidos soluveis totais do
maracuja cincinnata.

* Quantificar o teor de beta-caroteno presente na polpa do maracuja
cincinnata através da espectrofotometria.

» Comparar os resultados obtidos com os dados disponiveis na literatura
para a especie.

» Avaliar o potencial do maracuja cincinnata como fonte de beta-caroteno e

outros compostos bioativos.
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5 MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi realizada no laboratério de Quimica e Pesquisa do Instituto
Federal do Piaui (IFPI).

Foram utilizadas 25 amostras do fruto do maracuja do mato das
microrregides de Picos sendo elas Monsenhor Hipdlito e Campo Grande, no

Piaui, seguida por uma minuciosa higienizagao utilizando agua em abundancia.

Posteriormente foi selecionado 5 maracujas para analisar 5 gramas de sua
polpa. Apds a descasca manual dos frutos, a polpa foi extraida e submetida a
trituragdo em um liquidificador. Os maracujas foram armazenados a -20°C, sob
refrigeracao, até a realizagao das analise. Todas as analises foram realizadas em

mais de ftriplicatas.

5.1 Propriedades Fisico-Quimicas
5.1.1 Acidez Titulavel

Seguindo as regras do (Instituto Adolf Lutz, 2008) para realizagdo da
determinacao da acidez titulavel, um elemento essencial para verificar o estado
de conservagao de um alimento, foi necessario dispor de uma proveta de 50 mL,
5 erlenmeyers de 125 mL, dois béqueres de 100 mL, bureta de 25 mL, balanca
analitica, espatula metalica, pisseta contendo agua destilada, pipeta volumétrica
de 25 mL, suporte universal com duas garras metalicas. Além disso, foi utilizada
uma solugdo de fenolftaleina a 1% e uma solugdo padronizada de NaOH
(hidroxido de sdédio) 0,1 M. Para iniciar o procedimento, foi necessario tarar o
béquer na balanga, pesando aproximadamente de 5 g da polpa da amostra e

registrando sua massa.

Em seguida, adicionou-se 50 mL de agua a um segundo beéquer.
Transferiu-se 25 mL de agua para um erlenmeyer, repetiu-se o procedimento e
adicionaram-se 3 gotas de fenolftaleina. A bureta foi preparada com solugao de
NaOH 0,1 M e a titulacao foi realizada até o aparecimento de coloragao rosea.
O volume gasto foi anotado e o procedimento repetido como demonstra a Figura

6, e posteriormente foram calculados seus valores de acordo com a equagao 1.
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Figura 6- Técnica analitica volumétrica para determinar a acidez titulavel

Tomeira —_ -~

Fonte: (Harris, 2012).

Equacgao 1-

VXNXfXFx1000
Acidez titulavel (%) =

Pa

Onde: V é o volume gasto da base; f é o fator de correcdo da NaOH; F é
o fator do acido predominante (acido citrico); Pa é o peso da amostra e N € a

normalidade da solucdo de NaOH.

5.1.2 pH

Para determinar o pH, utilizaram-se quatro béqueres de 50 e 150 mL,
proveta de 100 mL, pHmetro, balanga analitica, espatula de metal e agua
destilada. Como reagentes, empregou-se solugao-tampéo de pH 4,7 e 10
(Instituto Adolf Lutz, 2008).

Em seguida, pesou-se 5 gramas da polpa do maracuja em um recipiente

e diluiu-se com 100 mL de agua. A mistura foi agitada até que as particulas, se
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presentes, estivessem uniformemente suspensas. Utilizou-se um pHmetro como
mostra na Figura 7, previamente calibrado e seguiu-se as instru¢ées do manual

do fabricante para determinar o pH. (Instituto Adolf Lutz, 2008).

Figura 7- Analise de pH

Fonte: (autoria prépria )

5.1.3 Solidos soluveis totais

Primeiramente, calibrou-se o refratdmetro, limpando e gotejando agua
destilada sobre o prisma. Em seguida, filtrou-se uma pequena quantidade de
polpa e gotejou-se sobre o prisma. Realizou-se a leitura, e o prisma foi limpo e
seco. E importante ressaltar que a polpa estava em temperatura ambiente (26
°C), e o aparelho foi calibrado de acordo com as instrugdes do fabricante
(Silveira, 2018). O resultado, expresso em °Brix, representou a medida indireta

do conteudo de agucares (85-90%).
5.1.4 Umidade

Inicialmente, cinco cadinhos foram separados e higienizados
abundantemente com agua e sabdo. Em seguida, foram levados a estufa por 24
horas para secagem. No dia seguinte, pesou-se, em média, 5 gramas de polpa
de maracuja em cada cadinho previamente tarado em balanga analitica. Os
cadinhos contendo as amostras foram transferidos para a estufa a 105°C por
mais 24 horas. Apos o resfriamento em dessecador, as cinzas obtidas foram

pesadas e anotadas.

A determinacao da porcentagem de cinzas em cada amostra foi realizada
empregando a equacgao 2. Os resultados obtidos para o teor de cinzas foram
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submetidos a analise estatistica, sendo calculados o desvio padrdo e a média

através de uma planilha eletrénica Excel.

Equacéo 2-

Peso da amostra — Peso seco

Umidade(%) =
Peso da amostra x 100

5.2 Teor carotenoides totais

O teor de carotenoides presentes nas amostras foi quantificado por

espectrofotometria UV-Vis de acordo com o esquema mostrado na Figura 8.

Figura 8- Mecanismo de obtencao dos carotenoides

fruto —| trituragdo | pesagem

\ [

Acetona - i 5
—>| maceracio > filtracdo a
hexano vacuo

Fonte:(autoria propria)

Previamente a analise, os carotenoides foram extraidos das amostras
utilizando uma metodologia analitica padrao baseada em solventes organicos. A
absorbancia especifica do B-caroteno foi medida em 450 nanémetros (Nellis, et
al., 2017).

Apos 2 horas de descongelamento, o fruto foi higienizado e submetido a
trituragdo. Pesou-se uma aliquota de 2 g da polpa e transferiu-a para um cadinho.
Em seguida, foram adicionados 3 mL de acetona e 3 mL de hexano a amostra e
macerou-se a solu¢ao. A mistura resultante foi filtrada a vacuo utilizando um funil
de Buchner, com auxilio de uma bomba de vacuo. O filtrado foi coletado em um
kitassato e, posteriormente, transferido para um recipiente de vidro. Utilizando

uma pipeta Pasteur, uma porcao do filtrado foi transferida para uma cubeta e

\
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analisada em um espectofotdmetro Figura 8, varrendo a faixa espectral de 400 a

700 nanbmetros.

Equacgéo 3-

AXV x1.000.000
Teor de carotenoides =

A1 x100

Onde: A é a absorbancia da solugdo medida em 470 nm para o licopeno
e 450 nm para o betacaroteno; V é o volume final da solugéo; A1 é o coeficiente

de absortividade especifica.
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas
realizadas no fruto Passiflora cincinnata, comparando os valores obtidos em
nosso estudo com dados da literatura para outras espécies de Passiflora. As
propriedades fisico-quimicas avaliadas foram pH, acidez titulavel (ATT), sélidos
soluveis totais (SST) e umidade. Esses parametros sao de grande importancia
para a caracterizagao do fruto e podem influenciar diretamente na qualidade e

processamento de produtos alimenticios derivados.

Tabela-1 Resultado das analises fisico-quimicas do Passiflora cincinnata.

Nosso estudo Referéncias
pH 2,30 £ 0,01 (Nascimento et al.,
2,96 + 0,05 2003)

Passiflora edulis

sims

ATT 3,74 £ 0,04 (Nachbar et al.,
3,74 £ 0,05 2013)
Passiflora alata
dryand

SST 12,4 (Alvarenga et al.,

12,7 2017)

Polpa de maracuja

Umidade 23,94 + 0,41 (Meletti et al., 2007)

213

Passiflora edulis
sims
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6.1 Propriedades Fisicas
6.1.1 pH

A andlise do pH do Passiflora cincinnata revela que essa fruta é
naturalmente acida e que essa acidez € bastante consistente entre diferentes
amostras. Essa informacao é util para entender melhor as caracteristicas do
maracuja e como ele pode ser utilizado na produgdo de alimentos e na nossa

alimentacgao.

A tabela apresenta os resultados de uma analise que mediu o pH em
cinco amostras diferentes de maracuja da variedade Passiflora cincinnata. O pH
€ uma medida que indica o nivel de acidez ou alcalinidade de uma substancia.
No caso do maracuja, os valores de pH encontrados foram consistentemente
abaixo de 7, indicando que essa fruta é acida. A pequena média da variacdo nos
valores de pH entre as amostras foi de 2,30 com desvio padrao de 0,01 valor

semelhante a estudos ja encontrados (Nascimento et al., 2003).
6.1.2 Acidez titulavel

Os resultados da acidez titulavel (ATT) do acido citrico obtidos em nosso
estudo para o Passiflora cincinnata sao consistentes com os valores encontrados
na literatura para outras espécies de Passiflora. Isso indica que a acidez do
Passiflora cincinnata esta dentro do esperado para frutas desse género tendo o
valor 3,74 com desvio padrao de 0,04 valor semelhante ao Passiflora alata

Dryand que foi de 3,74 com desvio padrao 0,05 (Nachbar et al., 2013).
6.1.3 Sélidos soluveis totais (SST)

A analise demonstrou que a amostra de maracuja apresenta um teor de

SST de 12,4 °Brix, resultado que se alinha com os valores ja encontrados pelo
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autor Alvarenga, et al, 2017. A concentragao de agucares, expressa pelo SST, é
um parametro crucial para a industria de processamento de frutas, pois influencia
diretamente a qualidade do produto. O valor obtido neste estudo indica um
potencial para a produ¢do de sucos de maracuja com alto teor de solidos
soluveis, atendendo as demandas do mercado que € de no minimo 10,5 °Brix
(Alvarenga et al., 2017).

6.1.4 Umidade

A Tabela 1 apresenta dados quantitativos sobre a composi¢cdo de cinco
amostras, fornecendo informagdes valiosas sobre o teor de umidade. Esses
dados podem ser utilizados em diversas areas para fins de controle de qualidade,

pesquisa e desenvolvimento.

Os resultados indicaram que cada amostra possui um teor de umidade e cinzas
especifico. A umidade representa a quantidade de agua presente na amostra,
enquanto as cinzas representam a quantidade de material inorganico que nao se
volatiliza em altas temperaturas. Ao comparar o peso inicial da amostra com o
peso obtido apds a secagem em estufa a 105°C por 24 horas é possivel
determinar a perda de massa devido a evaporagao de agua e outros compostos
volateis, foi obtido nesse estudo 23% de umidade com desvio padrao de 0,41
valor um pouco superior ao maracuja Passiflora serrato-digitata que resultou em
21% (Meletti et al., 2007).

6.2 Teor dos carotenoides

O pico mais pronunciado na Figura 9 em torno de 448 nm, indica que os
compostos presentes no extrato de maracuja absorvem fortemente a luz nessa
regido do espectro. Essa absorgdo, geralmente, é atribuida a presenga de
pigmentos nas amostras. No caso do maracuja, € provavel que a principal
substancia responsavel por essa absor¢do seja a xantofila, um pigmento

carotenoide que confere amarela a muitos frutos (Candelas-Cadillo et al., 2005).

Segundo o autor Wondracek, et al, 2012 em Passiflora cincinnata, a
violaxantina encontra-se predominantemente na forma livre, enquanto em

Passiflora setacea ela esta ligada a outras moléculas. Essa diferenga na forma
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dos carotenoides indica que a composi¢cao quimica da polpa varia entre as
especies.

Figura 9-Espectro de absorg¢ao no ultravioleta-visivel (350-600 nm) obtidos dos
extratos do Passiflora cincinnata.
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O espectro de absorgdo na regido de 448 nm, atribuido aos carotenoides,
apresentou um pico bem definido nos extratos com hexano, corroborando os
resultados obtidos por Nellis, et al, 2017 em estudos anteriores. O teor de
carotenoides total encontrado neste trabalho (1,76) esta em concordancia com a
média de 1,88 relatada por Silva, et al, 2005 indicando a eficiéncia do hexano na

extracdo desses compostos.
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7 CONSIDERAGOES FINAIS

A avaliacgéo fisico-quimica e a determinacao do teor de carotenoides totais
da espécie Passiflora cincinnata revelaram insights importantes sobre a
qualidade e o valor nutricional deste fruto. A analise demonstrou que Passiflora
cincinnata possui um perfil fisico-quimico promissor, com caracteristicas que
indicam um alto potencial para aplicagbes alimenticias. Os resultados mostraram
uma concentragao significativa de carotenoides totais, destacando o potencial

antioxidante e os beneficios para a saude associados a esses compostos.

A metodologia empregada revelou uma boa precisao e reprodutibilidade
nos resultados, fornecendo uma base soélida para futuras pesquisas sobre os

beneficios nutricionais de Passiflora cincinnata.

Em sintese, Passiflora cincinnata demonstra-se como uma fonte valiosa
de carotenoides com potencial para enriquecer a dieta e promover a saude. A
continuidade da pesquisa nesta area € essencial para explorar e maximizar os
beneficios nutricionais e terapéuticos desta espécie, além de contribuir para o

desenvolvimento de novos produtos alimenticios e suplementos.
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APENDICE

ILUSTRAGOES DA PREPARAGAO DE SOLUGOES DE TITULAGAO

Figura 10- Padronizagdo de NaOH através de uma titulagao

Fonte: (autoria prépria)

ILUSTRAGOES DA PREPARAGAO DE pH
Figura 11- Homogeneizagao do maracuja com agua Figura 12 --
medicédo do pHMedic¢ao do pH
destildaracujé com agua
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Fonte: (autoria prépria) Fonte: (autoria prépria)
ILUSTRAGOES DA UMIDADE

Figura 13- Secagem das amostras na estufa

Fonte: (autoria prépria)

ILUSTRAGOES DA OBTENGAO DO
TEOR DOS CAROTENOIDES

desidratacdo Pipetacgéo para
Figura 14




Fonte: (autoria prépria)

Fonte: (autoria prépria)

38



