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INTRODUCAO

A cultura do maracuja ¢ amplamente explorada pela industria de suco no Brasil. Além desse uso,
diversas espécies do género Passiflora apresentam propriedades funcionais que abastecem segmentos
cosméticos, farmacéuticos e nutricionais. A casca e as sementes dos frutos de Passiflora sdo ricas em
vitaminas, fibras e acidos graxos, correspondendo a cerca de 70% do peso do fruto, contudo esses
componentes sdo comumente descartados por industrias e consumidores. Assim, entender maneiras de
aproveitar esses componentes ¢ de interesse econdmico e tecnologico (LOPES, 2009; KABORI e
JORGE, 2015; ANDRADE NETO et al., 2015).

Segundo dados da FAO (Food and Agriculture Organization), 54% do desperdicio de
alimentos ocorre nas etapas de produgdo (manipulacdo, pos-colheita e armazenagem), os 46%
restantes se associam a perdas no processamento, distribui¢do e consumo (EMBRAPA, 2018). As
industrias de alimentos do Brasil produzem residuos que poderiam ser utilizados de forma benéfica
tanto para o ser humano quanto para o ambiente. O uso de subprodutos do processamento de frutos
pode ser uma alternativa para amenizar o desperdicio de alimentos (KABORI e JORGE, 2015).

A casca do maracuja ¢é rica em pectina, vitamina B3, ferro, célcio e fosforo. Diversas espécies do
género Passiflora apresentam substancias que podem ser utilizadas pela industria alimentar, cosmética e
medicinal/fitoterapica, ja que apresentam compostos fenodlicos e nutrientes importantes nesses
segmentos industriais (FALEIRO e JUNQUEIRA, 2016).

Assim, trabalhos que visem o entendimento de como aproveitar esses subprodutos
descartados, sdo importantes para a industria alimentar e também para diferentes nichos de mercado
da agricultura nacional. O presente trabalho teve como objetivo a verificagdo da existéncia de
variabilidade genética para caracteristicas nutricionais da farinha da casca de doze gendtipos de

maracuja-azedo e silvestre, por meio da utilizagdo da correlagdo de Pearson.
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MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido em campo na Fazenda Agua Limpa (FAL/UnB), (15°56°S e
47°55°W, 1,100 m), utilizando delincamento de blocos casualizados, com 4 tratamentos, 4
repeticdes, 6 plantas/parcela. As plantas foram conduzidas em espaldeira vertical, mourdes
distanciados em 6,0 m, 2 fios de arame liso (n°12) a 1,60 m ¢ 2,20 m em relagdo ao solo ¢
espagamento de 3 m entre linhas e 2 m entre plantas. A semeadura ocorreu em bandejas de
poliestireno (128 células ¢ 120 mL celula™) ¢ o transplante para o campo ocorreu apds 90 dias,
quando as mudas tinham aproximadamente 40 cm de comprimento.

Dentre os gendtipos, sete sdo cruzamentos oriundos do campo experimental de
melhoramento genético de maracujazeiro da Universidade de Brasilia/lUnB (MAR20#44 R4 x
ECL7 P2 R4; MAR20#100 R2 x MAR20#21 R2; MAR20#24 X ECL7 P1 R4; MAR20#19 ROXO
R4 x ECRAM P3 R3; MAR20#24 P1 R4 X Rosa Claro P2 R4; MAR20#21 P2 x FB200 P1 R2;
MAR20#100 R2 x MAR20#21 R1), quatro sdo cultivares (BRS Mel do Cerrado, BRS Sertdo Forte,
BRS Pérola do Cerrado, BRS Gigante Tropical Amarelo) ¢ um acesso oriundo do Banco de
Germoplasma da Embrapa Cerrados (CPAC MJ-02-17).

Foram colhidos apenas os frutos que se encontravam no ponto de maturagéo fisioldgico, ou
seja, haviam sofrido abscisdo e se encontravam no solo. Foram selecionados frutos com diferentes
tamanhos ¢ auséncia de sintomas de doengas, utilizando a margem de representacio de 6 frutos por
parcela. Apds a colheita, os frutos foram lavados e pesados. Em seguida a polpa foi retirada, as cascas
frescas foram pesadas (PCF) e secas em estufa de ar for¢ado por 20h com temperatura em torno de 60°C
para posterior pesagem das cascas secas. As cascas secas foram processadas em liquidificador para
obtencdo da farinha da casca do maracuja, durante tempo médio de dez minutos. A farinha da casca do
maracuja foi acondicionada em recipientes plasticos para a realizagdo das analises. Todas as analises
foram feitas em triplicata.

As seguintes caracteristicas agrondmicas e nutricionais foram mensuradas: peso de fruto
(PF), peso da casca fresca (PCF), peso da casca seca (PCS), umidade da casca (%UC), cinzas da
casca (%CC), proteina bruta da casca (%PBC) e lipideos da casca (%LC).

Os dados obtidos foram submetidos a andlise de varincia utilizando o teste de F ao nivel de
5% de probabilidade e correlagdo de Pearson utilizando o software GENES (CRUZ, 2013). As
analises de correlagdo linear entre todas as variaveis estudadas foram realizadas baseando-se na
significancia de seus coeficientes. Na classificacdo de intensidade da correlagdo para 0,05 < p >
0,01, esta foi considerada muito forte (r + 0,91 a = 1,00), forte (r = 0,71 a + 0,90), média (r + 0,51 a
+0,70) e fraca (r + 0,31 a + 0,50), de acordo com (CARVALHO et al., 2004).

RESULTADOS E DISCUSSAO
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A partir da analise de dados, foi possivel verificar valores de correlagdo de Pearson positivos
e negativos significativos a 1% e 5% de probabilidade. Valores de correlacdo positivos e muito
fortes (CARVALHO et al., 2004) foram encontrados entre as variaveis PF ¢ PCF (r = 0,93), PF ¢
PCS (r = 0,95), indicando que quanto maior for o peso do fruto fresco maior sera o peso fresco da
casca ¢ 0 peso seco da casca.

Valor de correlagdo positivo e forte foi observado para a caracteristica de PCF e PCS (r =
0,89), indicando que quanto maior for o peso fresco da casca, maior serd o peso seco da casca, 0
que representa incremento na produgdo de casca seca e, apOs processado, maior rendimento de
farinha de casca do maracuja, sendo importante para nichos de mercado na atualidade.

As caracteristicas de %CC e %PBC (r = 0,78), %UC ¢ %PBC (r = 0,71), também
apresentaram valores de correlagdo de Pearson positivos e fortes.

Destaca-se correlacdo negativa e muito forte entre %UC e %CC (r = -0,93), ¢ forte entre
%UC e %LC (r = -0,72), indicando que altos teores de umidade da casca influenciam
negativamente na quantidade de cinzas e lipideos da casca de maracuja. O processo de secagem da
casca influencia na qualidade final da farinha da casca do maracuja, j& que pode interferir na
quantidade de lipideos do produto final. Além disso, aliado com a questdo de qualidade da casca
seca ¢ farinha da casca, correlagdo positiva, mas mediana foi observada entre as caracteristicas de
%PBC ¢ %LC (r=0,61), indicando que quanto maior for a quantidade de lipideos da casca, maior
sera a quantidade de proteina bruta da casca, caracteristica importante na questdo nutricional e
funcional (FALETIRO & JUNQUEIRA, 2016).

Esses resultados podem ser utilizados em programas de melhoramento genético para a
melhoria de caracteristicas fisicas, quimicas, nutricionais e funcionais na cultura do maracuja.
Assim, possibilita a utilizagdo da farinha na elaborag¢@o de alimentos, auxiliando na sustentabilidade
ambiental, reaproveitando produtos nfo utilizados na industria de alimentos, além de favorecer a

prevengdo de doengas e manutengfo da saide (KABORI e JORGE, 2015).

CONCLUSAO

Os valores observados permitem concluir que ha variabilidade genética dentre gendtipos de
maracuja-azedo e silvestre avaliados quanto as caracteristicas nutricionais da farinha da casca, em
condi¢bes de campo, no Distrito Federal.

A industria de sucos usa majoritariamente frutos de Passiflora edulis Sims, dessa forma ha um
grande potencial de utilizagcdo de descartes para a fabricagao de enriquecedores de alimentos.

A utilizacao de subprodutos da inddstria do maracuja apresenta elevado potencial de exploragéo,
principalmente para abastecer mercados de produtos com alto valor agregado, como o de alimentos

funcionais e 6leos essenciais, porém carece de mais estudos.
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