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INTRODUGAO

O mercado para alimentos saudaveis, mais nutritivos e com propriedades funcionais
vem crescendo ano a ano. O género Passiflora conta com cerca de 150 a 200 espécies
brasileiras, das quais 70 produzem frutos que podem ser aproveitados direta ou
indiretamente como alimento (FALEIRO et. al. 2008). Além do grande numero de espécies
dentro do género, existe grande variabilidade intra-especifica. Esta variabilidade &
importante para os programas de melhoramento genético (FALEIRO et. al. 2008; COSTA,
2008).

As polpas das espécies silvestres e variedades comerciais apresentam substancias
importantes na prevengao de doengas como flavanodides, minerais, carotendides e vitamina
C (COSTA; TUPINAMBA, 2005, COSTA, 2008; WONDRACEK, 2009). Dentre elas se
destaca os maracujas doce Passiflora alata muito apreciada no consumo “in natura”. Esta
espécie apresenta antioxidantes importantes para a saude e também pode ser fonte de
minerais (COSTA, 2008, COSTA; TUPINAMBA, 2005).

Varios fatores podem interferir na qualidade da polpa, como por exemplo, a
variedade local de plantio, época de producdo dos frutos, maturagcdo dos frutos, e
armazenamento (COSTA, 2008, COHEN et al, 2008).

O trabalho teve por finalidade avaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas das
variedades P. alata N2, D e J da Embrapa Cerrados que tiveram desenvolvimento no
periodo seco, com foco no melhoramento genético para caracteristicas de interesse

funcional.

MATERIAL E METODOS

O cultivo da Passiflora alata foi realizado no campo experimental da Embrapa

Cerrados (CPAC), Planaltina DF. A cultura foi conduzida em espaldeira com quatro



repeticdbes e 10 plantas por bloco no delineamento blocos ao acaso. A adubagao foi
realizada de acordo com o procedimento operacional padrao da Embrapa Cerrados para a
maracuja. Os frutos maduros caidos ao chao foram coletados da ultima semana de julho a
segunda semana de agosto de 2010 (fecundagéo das flores e desenvolvimento dos frutos
no periodo seco). Foram determinados os dados fisicos e fisico-quimicos apresentados na
Tabela 1. As determinagdes fisico-quimicas de solidos soluveis totais (SST) foram
determinadas em refratbmetro e expressas em °Brix; o pH, por leitura direta em
potencidmetro; acidez titulavel (ATT), expresso em % acido citrico, Ratio (SST/ATT) e
matéria seca expressa em percentagem. O pH foi determinado, segundo metodologias
descritas pela AOAC (1997). Os dados fisicos, os percentuais de massa seca da casca
foram coletados por fruto, num total de 12 frutos por variedade. Os dados fisico-quimicos de
SST, pH, acidez titulavel (ATT) e relagdo SST/ ATT (ratio) foram provenientes de lotes
contendo 4 a 15 frutos por repetigdo. O processamento foi realizado de acordo com
procedimento operacional padrdao da Embrapa Cerrados. A analise estatistica foi realizada
com o auxilio do programa GENES (CRUZ, 2006).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises fisicas das variedades N2, D e J foram mostrados na
Tabela 1. As colegdes apresentaram diferencas significativas para a maioria das
caracteristicas fisicas analisadas, indicando variabilidade genética. Apenas a densidade da

polpa e o didmetro ndo variaram entre as variedades.

Tabela 1. Dados fisicos das variedades P. alata. MS
MF DL DT MPS MC MSC VPS MSP DP

(9) (em) | (em) | (9) (9) (%) | (mL) | (%)
N2 148,50° | 102,17 |66,65%| 43,36° | 103,04° | 52,54° | 45,00° | 24,72° | 0,96°

Variedade

D 199,537 | 110,61%° 72,387 | 62,727 | 134,43% | 53,99 | 64,67° | 22,44° 0,97°

J 191,14 | 114,717 [72,522| 46,95 | 142,94° | 61,15° | 48,25® | 22,55" 0,97°

* Médias seguidas pela mesma letra na linha n&do diferem entre si estatisticamente a 5% pelo teste
Tukey. MF— Massa Fruto; DL — didametro longitudinal; DT — Didmetro transversal; MPS — Massa da
polpa com semente; MC — Massa casca (Umida); MSC — Massa seca da casca; VPS — volume da
polpa com semente; MSP — massa seca da polpa (sem semente); DP — densidade da polpa.

Maior proximidade genética foi identificada entre a D e a J. Contudo, a variedade D
gerou frutos com tendéncia a maior MF, MPS e VPS, enquanto a variedade J apresentou
tendéncia para frutos com maior DL, MS, e MSC. A variedade N gerou frutos com maior
MSP. Todos os frutos apresentaram formato alongado com relagéo DL/DT de 1,52 a 1,58.



Os valores encontrados para tamanho de frutos estdo compativeis aos descritos por
Oliveira et. al. (1982) e Vasconcellos et al. (1993 e 2001). Quanto ao percentual de massa
fresca de casca, as variedades apresentaram valores de 69 a 75%, superiores aos descritos
por Oliveira et. al. (1982) (62,10%) e equivalente ao descrito por Vasconcellos et al. (2001).

Foi verificada variabilidade genética entre as colegbes também nas caracteristicas
fisico-quimicas estudadas (Tabela 2). A variedade N2 e D apresentaram valores maiores
teores de SST em relacdo a J. Contudo, a variedade D apresentou menor pH e maior ATT
na polpa, indicando maior concentragao de acidos organicos. A relagdo SST/ATT (ratio), que
indica o grau de equilibrio entre os teores de agucares e acidos orgéanicos do fruto, foi baixa
para a variedade D quando comparada as demais. O resultado sugere diferenca perceptivel
de sabor da variedade em relagado as outras duas. O ratio € um critério importante para a

selec¢do de “variedades de mesa”, ou seja, para o consumo “in natura” (COHEN et. al. 2008).

Os valores de SST das polpas foram semelhantes aos descritos por Cohen et. al.
(2008) periodo seco de maio/junho. Em relagdo a ATT, pH e ratio as variedades N2 e J
apresentaram menor acidez e maior ratio em relagado ao valores de pH de 3,51, ATT 1,42%
e 14 de ratio (COHEN et. al. 2008). Enquanto que a D apresentou valores de acidez maior e
menor dos que o descrito por Cohen et. al. 2008. Os resultados sugerem variagao genética
em relagao ao material estudado por Cohen et. al. 2008 e/ou influéncia da época de colheita

nas caracteristicas fisico-quimicas mesmo dentro do periodo seco.

Tabela 2. Determinagao das caracteristicas fisico-quimicas e teor de flavondides em polpa

de P. setacea processadas

Variedade (°§§|TX) pH %ATT ratio
N2 20,50° 3,532 1,27° 16,212
D 19,86 3,37° 1,55° 12,93°
J 19,58° 3,63° 1,30° 15,03°

SST — Sodlidos soluveis totais expresso em °Brix; ATT — Acidez titulavel em % &cido citrico; Ratio
(SST/ATT); Massa seca expresso em %; e flavondides expresso em mg/100 g matéria fresca. 'sQ-
processamento sem quebra de semente; 2 CQ - processamento com quebra de semente. Médias
seguidas pela mesma letra na linha nao diferem entre si estatisticamente a 5% pelo teste Tukey.

CONCLUSOES

- Existe variabilidade genética entre as variedades de P. alata N2, D e J para as
caracteristicas fisicas avaliadas exceto para didametro transversal e densidade de polpa.
- Existe variabilidade genética entre as variedades de P. alata N2, D e J para todas as

caracteristicas fisico-quimicas avaliadas.
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