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RESUMO — O maracuja-alho é de ocorréncia silvestre e tem sido referenciado com possivel uso
funcional, auxiliando na manutengdo do normal funcionamento do sistema nervoso, ndo havendo
conhecimento sobre possiveis efeitos de toxicidade relacionados ao seu consumo. Este trabalho teve
por objetivo determinar a composicdo e avaliar a toxicidade do maracuja alho desidratado com uso do
bioensaio Artemia salina. Foram efetuadas analises de umidade, lipidios, proteinas, cinzas, pH, acidez,
polifendis totais e atividade antioxidante total. O bioensaio de toxicidade foi efetuado com
concentracdes de 0,1 a 5 mg.mL™ de maracuja alho desidratado em solucdo salina 3%, sendo
adicionados nauplios de Artemia salina e avaliada a mortalidade apds 24h. Os valores de DLsp (dose
letal) determinados foram de 3,6 mg/mL e de 3,4 mg/mL, para material filtrado e dialisado,
respectivamente. Conclui-se que o maracuja alho desidratado ndo apresenta toxicidade aguda, com uso
de bioensaio com A. salina.

ABSTRACT - The garlic passion fruit has been referenced with possible functional use, helping in
normal function of nervous system, with no knowledge of possible toxic effects related to their
consumption. This study aimed to determine the dehydrated garlic passion fruit composition and
evaluate the toxicity with use of Artemia salina bioassay. Moisture, lipids, protein, ash, pH, acidity,
total polyphenols and total antioxidant activity analyzes were performed. The bioassay was performed
with dehydrated garlic passion fruit concentrations from 0.1 to 5 mg.mL™, in a 3% saline solution,
added with Artemia salina and mortality assessed after 24 hours. The LDs, values were 3.6 mg.mL™
and 3.4 mg.mL™, for filtered and dialyzed material, respectively. We conclude that dehydrated garlic
passion fruit has no acute toxicity, using A.salina bioassay.
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1. INTRODUCAO

O maracuja possui mais de 150 espécies originarias do Brasil e mais de 60 destas produzem
frutos que podem ser aproveitados direta ou indiretamente como alimentos (Braga et al., 2005).
Passiflora edulis é a principal espécie comercial, sendo consumida principalmente pela qualidade de
seus frutos. Ja o maracujé alho (Passiflora tenuifila Killip), apresentado na Figura 1, é uma espécie de
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maracuja ndo comercial e ainda silvestre no Brasil, e tem esse nome (maracuja alho) devido ao aroma
caracteristico de seus frutos.

Figura 1 - Maracuja alho (Passiflora tenuifila Killip) inteiro e em corte transversal, e coloracéo
apresentada nos 7 estadios de maturacéo.
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Foto: Karine Holanda (2015). Fonte: Lima (2010).

Diversos maracujas apresentam componentes como alcaloides, flavonoides, antocianinas e
compostos fendlicos e atividade antioxidante, sendo que em revisao efetuada por Zeraik et al. (2010),
muitos componentes séo relacionados com atividades funcionais ou benéficas a satde. As espécies de
maracuja apresentam uma acgdo benéfica sobre o sistema nervoso, podendo atuar no controle da
ansiedade, estresse e na prevencdo de tremores da idade (Costa; Tupinamba, 2005; Dhawan et al.,
2004). Segundo Madalena et al. (2013), o consumo de cha de frutos de P. tenuifila foram
recomendadas para palpitacdo, nervosismo e insdnia. Diante desses efeitos benéficos, faz-se
necessario também o estudo dos possiveis efeitos adversos, como a toxicidade.

Vetore Neto (2015), estudando atividade antitlcera de P. setacea e P. tenuifila e sua
toxicidade, utilizando doses de 100, 200 e 400 mg/kg, verificou que a espécie de P. tenuifila ndo
apresentou diferenca significativa na reducdo na area relativa ulcerada em rela¢do ao grupo controle
(Agua), portanto ndo seguiu com o experimento de toxicidade. Diante disso, o presente trabalho é
considerado inédito em relagdo ao quesito de toxicidade em P. tenuifila.

Entre os métodos de determinacgdo de toxicidade aguda, Meyer et al. (1982) estabeleceram
método alternativo com uso do microcustdceo Artemia salina, possibilitando testar solu¢bes ou
suspensGes de extratos em solucdo salina, sendo considerado como atéxicos 0s extratos com
concentracdo 1 mg/mL de solucdo salina, que apresentarem mortalidade inferior a 50%. A técnica de
bioensaio que utiliza a A. salina tem sido mais utilizada visando substituir as técnicas com ratos e
camundongos, pois é um método mais rapido, simples, sensivel e preciso (Rodriguez et al., 2009).

Existem poucos estudos na literatura contendo informagdes sobre a toxicidade de alimentos
apos o processo de digestdo do material. Porém, este tipo de informagéo é essencial uma vez que a
toxicidade de um alimento deve estar provavelmente superestimado quando comparado & fragdo
bioacessivel (ou fragdo dialisada). Segundo Lesniewicz et al. (2012), o teste de bioacessibilidade é a
quantidade de composto libertado da matriz durante a digestdo gastrointestinal que se torna disponivel
para absorcdo no intestino. Nesse método, a digestdo gastrintestinal é simulada empregando a pepsina
durante a fase gastrica e uma mistura de pancreatina e os sais biliares durante a fase intestinal.

O objetivo deste trabalho foi determinar a composicao e o potencial toxico do maracujé alho
desidratado, utilizando o método de bioensaio com uso do microcrustaceo A. salina, e de forma
indireta, concluir se existem compostos perigosos ou toxicos nesta fruta.

2. MATERIAL E METODOS

O maracuja alho foi produzido no Campo Experimental da Embrapa, em Paraipaba - CE, e apés
atingir grau de maturacgdo adequado, foi higienizado (solugdo de hipoclorito de so6dio 100 ppm por 15
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minutos), preparada uma massa base com adi¢do de dgua (proporcao de 1,5:1; agua, maracuja - polpa,
casca e semente) e depois liofilizado para obtencdo do maracuja alho desidratado.

2.1. Caracterizacdo do maracuja alho desidratado

Foram realizadas analises de composicdo centesimal de umidade e lipideos segundo
procedimento descrito por AL (2008) e cinzas e proteinas de acordo com AOAC (1995). Também foi
determinado a atividade de agua e pH de acordo com AOAC (1995) e a acidez total titulavel, segundo
IAL (2008).

O contetido de polifendis extraiveis totais foi determinado conforme Larrauri et al. (1997) e
atividade antioxidante total pelo ensaio ABTS®" (radical 2,2-azinobis (3-etilbenzotiazolina-6- acido
sulfénico) foi determinada de acordo com RE et al. (1999) adaptado por Rufino et al. (2007).

Os resultados apresentados neste estudo correspondem a média de trés repeti¢des (n=3) * desvio
padrdo da média. O coeficiente de correlacdo foi determinado entre o contetdo de polifendis totais e a
atividade antioxidante total, utilizando o programa Statistica, versdo 10.

2.2. Avaliacgao da toxicidade do maracuja alho

A avaliacdo do potencial toxico com uso de ovos do microcrustaceo A.salina foi realizada
levando-se a eclosdo dos ovos em solucdo salina (sal marinho a 3%), em ambiente com temperatura de
28 + 2°C, sob iluminacdo e aeracdo constante e observando-se a formacdo dos nauplios de A. salina
apos 24 h, de acordo com Meyer et al. (1982).

Para a avaliacdo de toxicidade do material foram preparadas suspensdes com concentracdo de
maracuja alho desidratado em solu¢do salina 3% (0,1 a 5 mg maracuja por mL), filtradas e colocadas
em placas de Petri (contendo 30 mL da solucdo) juntamente com 10 unidades eclodidas de
microcrustaceo e foi observado a motilidade dos nauplios ap6s 24 horas de contato com a solugo.
Unidades sem motilidade foram consideradas mortas, sendo calculada a sobrevivéncia em cada
concentracdo. Os testes foram feitos em triplicata, para cada concentracdo estudada, e também foi feita
uma amostra controle contendo somente solucéo salina 3%.

Também foi efetuada a avaliacdo de toxicidade do maracujd alho desidratado apds passar por
digestdo in vitro, sendo a digestdo gastrointestinal efetuada com pepsina durante a fase gastrica e
pancreatina e sais de bile durante a fase intestinal, seguindo método descrito por Luten et al. (1996).
Ao final do processo, o contedo da membrana chamado de dialisado, foi retirado e as amostras foram
armazenadas sob refrigeracdo até 0 momento das analises. Do material dialisado, foram preparadas
também as solugdes com concentragdo de 0,1 a 5 mg.L™ e avaliada a toxicidade do material, seguindo
0 mesmo procedimento da andlise realizada no maracuja alho desidratado, descrito anteriormente.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Caracterizacdo do maracujé alho desidratado

Os resultados obtidos nas analises de caracterizagdo do maracuja-alho desidratado estéo
apresentados na Tabela 1. Em relagcdo as analises fisico-quimicas e de composicdo centesimal, o
maracuja alho desidratado apresentou valores semelhantes para umidade e cinzas aos encontrados na
literatura para casca de maracuja azedo (P. edulis), porém os valores de lipidios e proteinas do
presente estudo foram bem superiores, isso pode ser devido a presenca das sementes no material
analisado. Cérdova et al. (2005) obteve valor médio de 1,50 g 100 g™ para proteinas e 0,80 g 100 g*
para lipidios em casca de maracuja (P. edulis) seca em estufa a vacuo a 70 °C por 3 horas. Cazarin et
al. (2014) encontrou valor médio de 0,43 para atividade de agua, 9,48 g 100 g™ para umidade e 6,88 g
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100 g* para cinzas em farinha da casca de maracuja (P. edulis). Souza et al. (2008) constatou um teor
de 6,09 g 100 g™ para umidade em farinha de casca de maracujé.

Tabela 1 - Caracterizagdo fisico-quimica, composicdo centesimal, teor de polifendis e atividade
antioxidante do maracuja alho (Passiflora tenuifila Killip) desidratado.

Analises Resultados

Composigéo:

- Umidade (g 100 g*) 4,987 + 0,053

- Cinzas (g 100 g™ 6,290 + 0,458

- Proteinas (g 100 g™) 8,773+ 0,204

- Lipidios (g 100 g™*) 10,926 + 0,047

- Carboidratos (g 100 g™) 69,193 + 0,562
pH 4,883 + 0,040
Atividade de agua 0,295 + 0,003
Acidez total titulavel (g &cido citrico 100 g™) 2,782+ 0,163
Polifen6is Extraiveis Totais (mg acido galico 100g™) 1151,335 + 14,463
Atividade Antioxidante Total (UM Trolox g™) 109,712 + 3,018

Valores expressos por média + desvio-padrao (n = 3). Trolox: 6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethyl-chroman-2-carboxylic acid.

O baixo teor de umidade e atividade de agua da maracuja alho é coerente com o processo de
secagem ao qual foi submetido, encontrando-se em conformidade com o recomendado pela Legislacdo
Brasileira vigente, que estabelece um valor maximo de 15 % para farinhas de espécies de frutos
(Brasil, 2005).

A correlacdo entre a média dos valores de polifendis totais e a média dos valores de atividade
antioxidante total do maracuja alho desidratado foi de 0,554, indicando uma correlacdo positiva entre
essas variaveis. Diante disso, verifica-se que os compostos fendlicos possuem importante contribuicdo
na atividade antioxidante.

3.2. Avaliacgéo da toxicidade do maracuja alho

O efeito de toxicidade do maracuja alho desidratado sobre os nauplios de Artemia salina sdo
apresentados na Tabela 2, e também na forma grafica, na Figura 2, tanto para material filtrado quanto
para o dialisado. Considerando-se o gréfico, pode-se observar que a DLs, foi de 3,6 mg mL™ para a
solucéo de maracuja alho filtrado, e de 3,4 mg mL™ para o material dialisado.

Tabela 2 - Valores médios dos nauplios de A. salina sobreviventes apos 24 h de exposic¢ao a solugédo
salina contendo diferentes concentragdes de maracuja alho filtrado e dialisado.

Concentrag&o de maracuja alho (mg mL™) Maracuja alho filtrado Maracujéa alho dialisado
Média* %> Média* %**
0 10 £ 0,00 100 10 £ 0,00 100
0,1 10 £ 0,00 100 10 £ 0,00 100
1 10 £ 0,00 100 9,3+0,58 93,3
2 10 £ 0,00 100 - -
3 10 £ 0,00 100 - -
3,25 10 £ 0,00 100 - -
3,5 8,7+ 0,58 86,7 4,3+4,16 43,3
3,75 2,0+173 20,0 - -
4 1,3+1,53 13,3 30+173 30,0
5 0+0,00 0 1,3+1,15 13,3

Valores expressos por média + desvio-padrdo (n = 3). *NUmero de nauplios sobreviventes. **Percentual de nauplios
sobreviventes.
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Como o maracuja alho é preparado por trituracdo da polpa, cascas e sementes e 0 primeiro
teste de toxicidade teve removido por filtracdo os materiais insollveis ou particulados, esperava-se
menor toxicidade, o que foi confirmado pelo resultado. Ja o material submetido a digestdo in vitro, que
expBe maior quantidade de compostos, apresentou menor valor de DLs,.

Os valores de DLsy do maracujd alho desidratado indicam maior toxicidade que os
apresentados por Fonseca et al. (2013), que avaliaram a toxicidade de extratos de sementes de frutas
do Cerrado, pelo bioensaio com A. salina, obtendo valores de DLs, de 11,7 mg.mL™ (extrato de
semente de araticum), de 24,07 mg.mL™ (extrato de semente de mangaba), de 57,0 mg.mL™ (extrato
de semente de cagaita), e 47,67 mg.mL™ (extrato de semente de tucuma).

Resultados com DLsg, proximos aos do maracuja alho foram obtidos por Rodrigues et al.
(2009) ao avaliar polpa de batata in natura (DLs, de 3,45 mg.mL™), batata frita (DLs, de 6,4 mg.mL™)
e casca de batata (DLs; de 0,11 mg.mL™).

Figura 2 - Graficos de sobrevivéncia de nauplios de A. salina apés 24 de exposicao a solucdo salina
contendo concentracfes de maracuja alho filtrado (A) e dialisado (B).
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De acordo com Meyer et al. (1982), sdo considerados atoxicos os produtos que apresentam
DLs, maior que a concentracdo de 1 mg.mL™, e desta forma, o maracuja alho desidratado pode ser
considerado como néo toxico.

4, CONCLUSAO

Os resultados obtidos no presente trabalho permitem concluir que o maracuja alho desidratado
ndo apresenta toxicidade, tanto para o material filtrado quanto dialisado, pelo bioensaio com Artemia
salina. Em relacdo aos parametros fisico-quimicos, composicdo centesimal e compostos bioativos,
apresentou uma alta qualidade nutricional, com maior énfase no contetdo de polifendis totais e
antioxidantes, apresentando potencial para ser utilizada como matéria-prima no processamento de
diversos produtos alimenticios.
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