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Introducéao

O fruto do maracuja pertence ao género Passiflora, distribuido
principalmente em regides tropicais e subtropicais do mundo. No Brasil, sdo
encontradas cerca de 150 espécies nativas de maracuja, das quais 60 produzem
frutos comestiveis. As espécies mais cultivadas no Brasil e no mundo séo
Passiflora edulis Sims f. flavicarpa Deg (maracuja amarelo ou azedo) e Passiflora
edulis f. edulis Sims (maracuja roxo) (Dhawan et al. 2004).

O Brasil é o principal produtor e consumidor mundial de maracuja e se
destaca entre os maiores produtores de seu suco concentrado. O maracuja
amarelo, cultivado em quase todo o territério nacional, é responsavel por mais
de 90% da producdo nacional. Os principais estados produtores sado Babhia,
Ceara, Espirito Santo, Minas Gerais, Pard e Sergipe. Outras espécies
apresentam caracteristicas sensoriais e nutricionais promissoras, podendo ser
mais exploradas para o consumo. Entre essas, destacam-se as espécies
silvestres do cerrado brasileiro, como Passiflora alata, P. setacea, P. nitida, P.
cincinnata e P. tenuifila (Braga et al. 2006).

P. alata, conhecida como maracuja-doce, € nativa da América do Sul,
especialmente do Brasil, encontrada também no Peru, Paraguai e Argentina.
Seu cultivo vem despertando interesse econémico dos produtores em funcéo do
apelo de saudabilidade e elevado preco alcancado pelos frutos. O maracuja doce
geralmente é destinado ao mercado de frutas in natura, devido a sua menor
acidez e maior teor de agucares. Apresenta sabor agridoce, delicado, com aroma
agradavel, 15 a 25 °Brix de soélidos sollveis e pH em torno de 3,0.

P. setacea, nativa dos cerrados brasileiros, apresenta grande potencial
para consumo in natura em virtude do aroma agradavel e adocicado dos frutos.
No uso popular, folhas e frutos desta planta apresentam também propriedades
sedativas. A polpa tem coloragdo amarelo-creme e solidos solaveis variando de
15 a 18° Brix. O rendimento da polpa € entorno de 35%.



P. tenuifila, conhecida também como maracuja-alho, est4d entre as
espécies menos conhecidas do género Passiflora. Possui caracteristicas
distintas, facilmente observadas, no formato, tamanho, cor da polpa, sabor e
aroma, e no numero de sementes, sendo pesquisada em virtude de suas
caracteristicas nutricionais e propriedades antioxidantes (Mamede et al. 2011),
nos poucos trabalhos cientificos reportados.

O objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil volatil de maracujas silvestres
do cerrado brasileiro (Passiflora setacea; Passiflora alata; Passiflora tenuifila)
como ferramenta auxiliar na caracterizagdo destas espécies.

Material e Métodos
Matérias-Primas

Foram avaliadas trés espécies de maracujids silvestres: Passiflora
setacea, provenientes do campo experimental da Embrapa Cerrados, DF. P.
alata e P. tenuifila, provenientes do campo experimental da Embrapa
Agrobiologia, RJ.

Analise de compostos volateis

A extracdo dos compostos volateis da polpa do maracuja foi realizada por
meio da técnica de Micro Extracdo em Fase Sdlida utilizando-se a fibra
DivinilBenzene/Carboxen/PoliDimetilSiloxano 50/30 um, da Supelco Inc.
(Mamede (2012). Apos a extracdo os compostos volateis foram analisados por
cromatografia gasosa (Agilent 6890) acoplada a espectrometria de massas
(Agilent 5973N), com coluna HP-5MS (30 m x 0,25 mm x 0,2 5u). A dessorcao
dos analitos ocorreu com temperatura do injetor de 250 °C por 3 min, em modo
splitless. O forno foi programado para temperatura de 40 °C, por 3 min, seguida
de aquecimento de 40 °C até 240 °C a 3 °C.min, e permanecendo a 240 °C por
10 mim. As andlises foram realizadas em triplicata. Os espectros de massa foram
obtidos por impacto de elétrons a 70 eV, no modo de varredura e faixa de massa
m/z de 35 a 350. A identificacdo dos volateis foi realizada pela comparacéo dos
espectros de massas obtidos com aqueles da biblioteca do equipamento (Wiley
6th edition) e confirmada com os indices de retencdo calculados (indice de
Kovatz) com valores da literatura (Adams 2007; Pherobase 2012).

Resultados e Discussao

Considerando as trés espécies de maracuja selecionadas, 98 compostos
volateis foram identificados, sendo ésteres 0s majoritarios, seguidos por
terpenos, alcoois, cetonas, acidos organicos, entre outros (Figura 1).
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Figura 1. Volateis identificados nas polpas dos maracujas silvestres: Passiflora
setacea, P. alata e P. tenuifila

Raros sé@o os estudos cientificos acerca do perfil volatil das espécies
selecionadas para este trabalho. Os compostos volateis dos maracujas amarelo
€ roxo, que sao as espécies mais comercializadas mundialmente, ja foram
reportados por varios autores (Jordan et al. 2002; Narain et al. 2004). Nesses
frutos, os principais compostos responsaveis pelo aroma pertencem a classe dos
ésteres, seguida pelos terpenos. Os ésteres de acidos de cadeias saturadas e
insaturadas C2-C6 sdo o0s principais responsaveis pelo aroma tipico do
maracuja, com destaque para o butanoato de etila e hexanoato de etila, que
apresentam aroma doce e frutado.

No caso das espécies P. setacea e P. alata, a principal classe de
compostos volateis foram os ésteres, incluindo o butanoato de etila e hexanoato
de etila. Estes ndo foram encontrados na P. tenuifila. Neste caso, os terpenos foi
a classe mais abundante, além de maior nimero de alcoois volateis que as
demais.

Para a espécie P. setacea, foi encontrado maior numero de compostos
volateis (57), sendo 28 ésteres, 17 derivados terpénicos, 3 alcoois, 5 cetonas, 1
acido organico, 1 aldeido, 2 hidrocarbonetos e 1 pirano. Os compostos mais
abundantes foram linalol L (13,7%), trans-B-ocimeno (9,2%), acetato de octila



(8,7%) e acetato de hexila (8,6%). Esta espécie foi a Unica que apresentou o
pirano, dihidroedulano Il. Os edulanos possuem forte aroma floral ja relatado
previamente por se tratar de um composto importante na composi¢ao do aroma
dos maracujas amarelo e roxo (Narain et al. 2010). Os compostos volateis mais
abundantes dessa espécie diferem dos ja relatados no maracuja amarelo e roxo.

No perfil aromatico de P. alata foram detectados 24 ésteres, 11 derivados
terpénicos, 6 alcoois, 3 cetonas, 1 acido organico, 1 hidrocarbonetos e 1 furano,
totalizando 47 compostos volateis. Os compostos mais abundantes foram: 2-
hexenoato de etila (21,5%), crotonato de etila (17,9%), crotonato de metila
(13,3%) e trans-B-ocimeno (7,93%). Com excecdo do trans-f-ocimeno, 0s
compostos majoritarios foram semelhantes aos obtidos por Mamede et al. (2017)
em genotipos diferentes de maracuja doce, provenientes da Bahia. Assim como
na amostra estudada, Mamede et al. (2017) ndo detectaram nenhum &lcool
terpénico, o que contribui para diferenciar esta espécie das amostras
mundialmente comercializadas, dado que estes compostos contribuem para o
aroma do maracuja amarelo e roxo (Narain et al. 2010).

Ja para P. tenuifila detectou-se um menor nimero de compostos volateis
(38), sendo os mais abundantes os derivados terpénicos (16), seguidos pelos
ésteres (10), alcoois (9), acido orgéanico (1), aldeido (1) e furano (1). O terpeno
trans-B-ocimeno foi responsavel por 60% do total de volateis determinados,
seguido pelos isdbmeros neo-allo-ocimeno (4,7%), allo-ocimeno (3,8%) e cis-
ocimeno (2,7%). Os resultados obtidos tornam essa espécie completamente
diferente das demais.

Conclusao

Os resultados obtidos indicaram que o perfil volatil pode ser uma
ferramenta auxiliar para identificacdo de espécies de maracujas. O cultivo das
espécies de maracuja silvestre é uma alternativa para o mercado de frutas
especiais destinadas para o consumo in natura e agroindustrializagcdo. Estudos
quimiométricos adicionais estao sendo avaliados para inferir as notas aromaticas
como uma ferramenta de genotipagem no género Passiflora.
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