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RESUMO

O género Passiflora possui um grande numero de espécies que tem uso popular
associado a beneficios a saude, sendo que somente no Brasil sdo mais de 150 espécies.
Entretanto, apesar de tanta riqueza de diversidade e beneficios, apenas 0 maracuja-
amarelo ou azedo (Passiflora edulis Sims.)) é cultivada em escala comercial,
representando mais de 95% dos pomares, devido & qualidade dos seus frutos, vigor,
produtividade e rendimento em suco. Dentre as espécies pouco conhecidas, destaca-se 0
maracuja-sururuca ou maracuja-do-sono (Passiflora setacea DC). Uma espécie silvestre
pouco estudada, especialmente em relacdo a propagacdo, germinacdo e condigdes de
armazenamento, porém, possui potencial para o mercado de fruta in natura e/ou para
processamento na forma de sucos ou outro tipo de alimento. Diante do exposto,
objetivou-se com este trabalho avaliar a qualidade quimica e as propriedades
antioxidantes de P. setacea sob diferentes doses de adubagdo potéssica. A variedade de
P. setacea utilizada no estudo foi a BRS Pérola do Cerrado. O ensaio foi conduzido em
vasos de 50 L de volume contendo amostra de solo tipico de cerrado. A adubacdo
potassica foi realizada utilizando-se cloreto de potassio, como fonte tradicional de
potéssio, e duas rochas fontes de potassio. As rochas utilizadas foram biotita xisto, com
3,5% de K,O e fonolito, com 8,0% de K,O. Na adubacdo com cloreto de potéssio,
foram adotadas as seguintes doses: 50, 100, 150 e 200 mg de K dm™. Na adubacio com
as rochas fontes de potassio foram testadas doses equivalentes a 50 e 100 mg de K dm™.
No tratamento controle ndo foi realizada adubacéo potéssica. Na avaliagdo da qualidade
de P. setacea analisaram-se a polpa dos frutos e as folhas. Na avaliacdo da polpa dos
frutos foram determinados solidos solUveis totais, pH, acidez titulavel, relacdo entre
solidos soluveis totais e acidez titulavel, coloracdo, teor de potassio, teor de
carotenoides totais, teor de acido ascérbico, teor de compostos fendlicos, atividade
antioxidante in vitro por DPPH e FRAP. Na avalia¢do das folhas foram determinados a
concentracdo de compostos fenolicos e o atividade antioxidante in vitro por DPPH e
FRAP. Avaliou-se o teor de potassio no solo antes da coleta dos frutos e das folhas de
tal forma o obter possivel correlacdo com as diferentes variaveis qualitativas analisadas.
Adotou-se Delineamento em Blocos Casualizados, sendo 9 tratamento, com quatros
blocos. Os resultados foram submetidos a analise de variancia e posteriormente ao Teste
de Tukey para comparagdo das médias entre os tratamentos. Realizou-se andlise de

correlacdo entre o teor de potassio no solo antes da colheita e as variaveis qualitativas
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da polpa e das folhas. A qualidade quimica da polpa e as propriedades antioxidantes de
P. setacea ndo foram influenciadas significativamente pela adubacéo potassica, exceto
pelas variaveis diferenca de cor e atividade antioxidante in vitro por FRAP. Com
relacdo as propriedades antioxidantes nas folhas, houve diferenca significativa no
atividade antioxidante in vitro por FRAP. Quando se analisou possivel correlagdo entre
o0 teor de potassio no solo antes da colheita e as variaveis relacionadas a qualidade de
polpa e das folhas ndo foram obtidos coeficientes significativos, exceto para a variavel
teor de acido ascérbico na polpa e atividade antioxidante in vitro por FRAP nas folhas.
A partir dos resultados obtidos, nas condi¢Bes adotadas no trabalho, é possivel concluir
que, a adubacdo potéssica ndo afeta as variaveis relacionadas a qualidade quimica e
propriedades antioxidantes da polpa e das folhas de P. setacea. Além disso, as folhas de
P. setacea se destacam por apresentar elevado teor de compostos fendlicos totais e
potencial antioxidante, podendo ser consideradas importantes alternativas para a
indUstria quimica e indUstria farmacéutica.

Palavras-chave: Passiflora setacea. Adubacdo Potassica. Qualidade quimica.

Potencial antioxidante.
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ABSTRACT

The genus Passiflora has a large number of species that are associated with health
benefits, and in Brazil are more than 150 species. However, despite its large diversity
and benefits, only the yellow passion fruit (Passiflora edulis Sims.) is cultivated on a
commercial scale, representing more than 95% of the orchards due to the quality of its
fruit, productivity and the yield of its juice. Among the lesser-known species, there is
the sururuca passion fruit or (Passiflora setacea DC). A wild species that is poorly
studied, specially in relation to spread, germination and storage conditions, but has
potential for fresh fruit market and/or juice processin or a large amount of other type of
food. Given the above, the objective of this study was to evaluate chemical and
antioxidant properties of P. setacea under different doses of potassium fertilizer. The
variety of P. setacea used in the study was the BRS Pérola do Cerrado. The test was
conducted in 50L plant vases containing typical Cerrado soil. K fertilization was carried
out using potassium chloride as traditional potassium source, and two rocks as
potassium sources. The two rocks used were biotite schist with 3.5% of K,O and
phonolite with 8.0% K,O. In the fertilization with potassium chloride, the following
doses were adopted: 50, 100, 150 and 200 mg of K dm™. In the fertilization with the
two rocks equivalent doses were tested at 50 and 100 mg of K dm™. In the control
treatment, the potassium fertilization was not performed. To evaluate the quality of P.
setacea, the pulp of the fruit and the leaves were analyzed. For the pulp, soluble solids,
pH, titratable acidity, ratio of total soluble solids and titratable acidity, color, potassium
content, total carotenoid content, ascorbic acid content, content of phenolic compounds,
antioxidant potential in vitro by DPPH and FRAP were determined. And, for the leaves,
the concentration of phenolics and antioxidant activity in vitro by DPPH and FRAP
were determined. The potassium content of the soil was evaluated before the harvest of
the fruits and leaves so the most possible correlation with the different qualitative
variables was obtained. It was adopted the experimental delineation in randomized
blocks with 9 treatment and four blocks. The results were submitted to ANOVA and
subsequently Tukey test for comparison of means between treatments. It carried out
correlation analysis between the content of potassium in the soil before harvest and
qualitative variables of the pulp and the leaves. The chemical pulp quality and
antioxidant properties of P. setacea were not significantly influenced by potassium

fertilization, except for the color and antioxidant potential in vitro by FRAP. Regarding



the antioxidant properties in the leaves, there was significant difference in vitro
antioxidant capacity by FRAP. When the correlation between the potassium before
harvest and the variables related to quality of the pulp and the leaves were analysed, no
significant coefficients were not obtained, except for the variable ascorbic acid content
in the pulp and antioxidant potential in vitro by FRAP in the leaves. From the results
obtained, is possible to conclude that, in general, the potassium fertilization does not
affect the variables related to chemical quality and antioxidant properties of the pulp
and the leaves of the P. setacea. In addition to that, the leaves of P. setacea stand out by
a high content of phenolic compounds and antioxidant potential and may be considered
an important alternative for the chemical industry and pharmaceutical industry.

Keywords: Passiflora setacea. Potassium fertilization. Chemical Quality. Antioxidant

Properties.
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1 INTRODUCAO

O género Passiflora possui um grande nimero de espécies que tem uso popular
associado a beneficios a saide. Somente no Brasil sdo mais de 150 espécies, sendo que
metade apresenta frutos comestiveis (CUNHA et al., 2002), podendo ser encontrados
predominante nas regides central e norte (OLIVEIRA et al., 1994).

A cadeia produtiva do maracujd vem apresentando importancia crescente na
economia brasileira, criando empregos no meio rural e urbano e gerando divisas por
meio da exportacdo de sucos (MELETTI, 2011). Os mercados de suco e de fruta “in
natura”, dois segmentos diferenciados, tém crescido substancialmente nos ultimos anos,
apresentando, por consequéncia, uma evolucdo da &rea cultivada com elevacdo da
producdo, quando comparada com as décadas anteriores. No Brasil a producéo da fruta
é estimada em 823 mil toneladas, produzidas em torno de 57 mil hectares (IBGE, 2015).

Nas regides interioranas é comum o consumo doméstico de frutos, cascas, chas e
polpa para controlar a ansiedade, evitar a insonia, tremores, diabetes e obesidade entre
outras indicagdes (DHAWAN et. al., 2004; COSTA e TUPINAMBA, 2005; ZERAIK et
al.,2010). Para fins cosméticos e medicinais, além da P. edulis, também sdo utilizadas
folhas de P. alata e P. incarnata.

Entretanto, apesar de tanta riqueza de diversidade e beneficios, apenas o
maracuja-amarelo ou azedo (Passiflora edulis Sims.) é cultivada em escala comercial,
representando mais de 95% dos pomares, devido a qualidade dos seus frutos, vigor,
produtividade e rendimento em suco (MELETTI; BRUCKNER, 2001). Segundo
(Meletti et al., 2010) sua participacdo no mercado de hortifrutigranjeiros é garantida,
adequando-se perfeitamente a este segmento que valoriza produtos de alto valor
agregado.

A espécie Passiflora setacea, encontrada em varias regiées do Brasil, conhecida
popularmente como maracujazeiro-sururuca, maracujazeiro-do-sono, € uma espécie
silvestre que apresenta grande potencial para o mercado de fruta in natura, seja pelas
propriedades medicinais e/ou para processamento na forma de sucos,doces,sorvetes ou
outro tipo de alimento (FALEIRO et al., 2005; ATAIDE et al., 2012).

Segundo alguns estudos essa espécie possui tolerdncia a algumas doencgas e
pragas, como, por exemplo, resisténcia a morte precoce e a fusariose, e de patdgenos de
doencgas da parte aérea, como a antracnose (JUNQUEIRA et al., 2005; FISCHER et al.
2005; BRAGA et al., 2006). Dentre esses aspectos pode se afirmar que a P. setacea é



uma excelente fonte de resisténcia genética a fitopatégenos que acometem a cultura do
maracujazeiro.

Neste contexto, O programa de melhoramento genético realizado pela Embrapa
Cerrados selecionou a partir do cruzamento selecdo a variedade BRS PC (BRS Pérola
do, com o objetivo de disponibilizar material genético superior que viabilizasse a
producdo comercial.

Sabe-se que o maracujazeiro € uma planta muito exigente especialmente em
agua, nitrogénio e potassio. Sendo assim, o potassio possui papel fundamental na
translocacdo de assimilados das folhas para as diversas partes das plantas,
principalmente para os frutos. A deficiéncia de potassio no maracujazeiro pode provocar
atraso na floracdo, reducdo no tamanho dos frutos e da area foliar, que por sua vez, afeta
a fotossintese e o conteddo de solidos solGveis nos frutos (MANICA, 1981;
BAUMGARTNER, 1987; RUGIERRO et al., 1996).

Sob o ponto de vista nutricional, pesquisas demonstram que o consumo de
substancias antioxidantes na dieta diaria pode produzir uma acdo protetora efetiva
contra processos oxidativos que ocorrem no organismo, prevenindo o surgimento de
tumores e doencas do sistema cardiovascular, distrbios neuroldgicos entre outros
beneficios a saide (COSTA e TUPINAMBA, 2005).

A RDC n° 2/2002 (ANVISA, 2002) se aplica as diretrizes a serem adotadas para
a avaliacdo de seguranca, registro e comercializacdo de substancias bioativas e
probidticos isolados com alegacdo de propriedades funcional e, ou, de salde,
apresentadas como formas farmacéuticas (capsulas, comprimidos, tabletes, pos,
granulados, pastilhas, suspensdes e solucdes). Os produtos sdo classificados em:
carotenoides, fitoesterois, flavondides, fosfolipideos, organossulfurados, polifendis e
probioticos. Para apresentarem alegacdes de propriedade funcional e, ou, de saude, tanto
os alimentos como as substancias bioativas e probidticos isolados devem ser,
obrigatoriamente, registrados junto ao 6érgdo competente.

O monitoramento destas analises em folhas e frutos de passifloras sob diferentes
condicBes de niveis de potéssio e a avaliacdo destas caracteristicas quimicas e atividade
antioxidante contribuirdo para que novas espécies da biodiversidade adentrem o
mercado de alimentos funcional/medicinal das Passifloras silvestres, permitindo que a
sociedade usufrua de alimentos promotores de salde, obtidos de forma socialmente

justa, ambientalmente correta e economicamente viavel.



2 OBJETIVOS
2.1 Geral
Avaliar a qualidade quimica, fisica e as propriedades antioxidantes de polpa e

folhas de Passiflora setacea sob diferentes doses de adubacgéo potéssica.

2.2 Especificos

- Avaliar a qualidade quimica e fisica de frutos de Passiflora setacea em fungéo
de adubacdo com diferentes doses de potassio;

- Quantificar os compostos bioativos carotenoides totais, acido ascorbico,
compostos fendlicos totais e avaliar o atividade antioxidante em funcdo de adubacéo
com diferentes doses de potéassio.

- Determinar a influéncia da adubacdo potassica nas propriedades, quimicas e

fisica da polpa.

3 REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1 GENERO PASSIFLORA

Estima-se que existam no género Passiflora aproximadamente entre 450 e 600
espécies de maracujazeiros, sendo que mais de 150 originarias do Brasil (FERREIRA
2005, FALEIRO et al., 2008). Entre as espécies de Passifloras e seus hibridos naturais
existe grande diferenca morfoldgica em relacdo as folhas, flores e frutos. No que se
refere aos frutos, também se observa grande variacdo de tamanho, cor, aroma e sabor.
Além desta grande diversidade, dentro de cada espécie existe uma ampla variabilidade
genética, resultado de cruzamento e selecdo dentro dos diversos ambientes (FALEIRO
et al., 2008). Entretanto, a respeito desta grande variabilidade, todos os integrantes do

género no Brasil, recebem o nome popular de “maracuja”.

Das espécies brasileiras acredita-se que existam pelo menos 70 com frutos
comestiveis (CUNHA et al., 2002). Muitas delas utilizadas popularmente pelas
propriedades sedativas, diuréticas, analgésicas, vermifugas, anti-tumorais, além de
serem recomendados no tratamento de dependéncia quimica, obesidade, para controlar
tremores e disturbios nervosos diversos (DHAWAN et al, 2004; COSTA E
TUPINAMBA, 2005; ZERAIK et al., 2010). A investigacio do perfil de utilizacio de
plantas medicinais pela populagéo brasileira evidenciou que as Passifloras estdo entre as
mais utilizadas (MARLIERE et al., 2008; SILVA et al., 2006; RIBEIRO et al., 2005).



A espécie Passiflora setacea (maracuja-sururuca ou maracujd-do-sono) foi
descrita em 1828 por De Candolle. O nome da espécie surgiu do termo em latim
“setacea” pelo fato das plantas dessa espécie apresentam estipulas setaceas, ou seja, em
forma de seta (CERVI, 1997). E uma espécie silvestre, ainda ndo apresenta expressao
comercial, mas produz frutos que sdo muito apreciados nas regides interioranas do

Distrito Federal, Goias e Minas Gerais.

A disseminacdo natural da espécie P. setacea ocorre nos biomas Cerrado e
Caatinga e em areas de transicdo como o Semi-arido norte-mineiro (OLIVEIRA et al.,
2005). E bastante comum nas florestas primarias bem como em capoeiras, capoeirdes e
restinga litornea e também em ambientes com alta incidéncia solar. Floresce e frutifica
de setembro a maio (CERVI, 1997). No Distrito Federal em cultivo irrigado floresce e
frutifica no periodo de dias curtos do ano e a colheita concentra-se de agosto a outubro,
época de entressafra do maracujazeiro comercial (OLIVEIRA et al., 2005; BRAGA et
al., 2006).

A literatura descreve os frutos de P. setacea DC como ovoides e globosos com
aproximadamente 4-5 cm de comprimento por 4-3 cm de didametro (CERVI, 1997;
VIEIRA et al., 2008). Santos (2006) relatou que frutos com massa de 47,26 ¢
dimensGes aproximadas de 5,5cm de comprimento por 4,5 cm de didmetro apresentaram
em média 205 sementes.

As folhas medem de 5-8 x 6-10 cm, trilobadas (I6bulos oblongos ou oblongo-
lanceolados, de 1,5-3,5 cm de largura, agudos e aristulados no apice), serreadas ou
subinteiras nos bordos, cordadas na base, trinervadas, membranéceas a subcoriaceas,
normalmente pilosas em ambas as superficies; tricomas suaves e macios ao tato;
raramente glabras em uma das superficies (CERVI, 1997).

As caracteristicas botanicas podem ser alteradas em fungdo do ambiente de
desenvolvimento da planta, que podem ter respostas diferentes frente a disponibilidade
de nutrientes no solo, luz, agua, suscetibilidade a pragas e outros fatores ambientais
(RAVEN, 1996).

A propagacdo da P. setacea é normalmente executada via sementes
(FERREIRA, 2005; COSTA JC et al., 2010), visto a dificuldade de obtencdo de mudas
por estacas (RONCATTO et al., 2005; PAULA et al., 2005). No entanto, a espécie

apresenta germinagao bastante irregular, variando de 10 dias a 3 meses, que se associa a



ndo uniformidade no grau de maturacdo das sementes (MELETTI et al., 2002; VIEIRA
etal., 2008; COSTA et al., 2010).
3.1.1 Variedade BRS Pérola do Cerrado

A BRS Pérola do Cerrado é a primeira cultivar de maracujazeiro silvestre
registrada (RNC N° 21714) e protegida (SNPC Certificado N° 20120197) no Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). A cultivar foi obtida na Embrapa
Cerrados, através do programa de melhoramento genético e é resultante de um processo
de selecdo massal, obtida por policruzamento através de uma populacdo de acessos
silvestres de Passiflora setacea de diferentes origens visando, principalmente, ao
aumento de produtividade e aumento do tamanho do fruto, além de resisténcia as
principais doengas (EMBRAPA, 2013).

Em 1994, foi realizado o primeiro ciclo de selecdo e apds quase 20 anos de
pesquisa, a Embrapa Cerrados estd disponibilizando esta cultivar para a sociedade
(EMBRAPA, 2013).
T «

Figura 1 - Cultivar BRS Pérola do Cerrado durante o experimento, Embrapa Cerrados — Planaltina-DF,
2015 - flor(A) e fruto(B).

Segundo Costa et al. (2009), conforme estudo dos descritores morfoldgicos a P.
setacea BRS Pérola do Cerrado apresenta dimensdes de fruto, folhas, pétalas e peciolo,
diferentes dos relatados na literatura. As caracteristicas largura do limbo, e do I6bulo

terminal da folha, o comprimento e a largura da pétala, o comprimento da sépala e o



diametro longitudinal, espessura e massa da semente foram afetadas pelas variagOes
ambientais do periodo chuvoso e seco da safra.

Os frutos, quando maduros, tém coloracdo verde-claro o amarelo-claro com seis
listras longitudinais verde-escuras. O peso do fruto varia de 50 a 120 gramas. A polpa
tem coloracdo amarelo-creme e sélidos solUveis variando de 15 a 18 °Brix. O
rendimento da polpa é em torno de 35% (EMBRAPA, 2013).

O maracuja pérola € bastante produtivo e, em sistemas bem manejados, o
florescimento se inicia aos seis meses apos o plantio e frutifica nas condicbes de
outono-inverno no Brasil Central.

A BRS pérola do Cerrado é uma alternativa para o mercado de frutas especiais e
de alto valor agregado, destinadas a industrias de sucos, sorvetes, doces e para consumo
in natura. Suas belas flores brancas e sua ramificacdo densa evidenciam seu potencial
ornamental para paisagismos de grandes areas. Por ser altamente vigorosa e por ndo
terem sido verificados, nas condi¢des de avaliagdo, problemas importantes com relagéo
a doencas e pragas, apresenta grande potencial para cultivo em sistemas organicos e
agroecoldgicos. Outro ponto relevante da cultivar € o grande potencial produtivo
(superior a 25 ton/ha/ano) e a qualidade fisico-quimica e funcional da polpa
(EMBRAPA,2013).

3.2 ADUBACAO POTASSICA

Estudos sobre a nutrigdo mineral do maracujazeiro sdo fundamentais para
garantir a eficiéncia na producdo dessa cultura. O sucesso na formacdo do pomar
depende da qualidade da muda e de seu adequado estado nutricional, sendo que a
auséncia desses nutrientes podem apresentar reflexos na precocidade de producdo do
pomar. Assim, 0 nitrogénio e o potassio estdo entre os nutrientes mais requeridos pelas
culturas e, frequentemente, a resposta das plantas a adubacdo é mais dependente da
interacdo entre esses elementos que do nutriente isolado (MALAVOLTA et al., 1997).

O potassio participa em diversas fases do metabolismo, como na reacdo de
fosforilagdo, sintese de carboidratos e proteinas, respiracdo e regulacdo da abertura e
fechamento de estbmatos (KOETZ, 2006). Ele € importante no desenvolvimento das
raizes e essencial na frutificacdo e maturacdo dos frutos, pois é responsavel pela
conversdo do amido em agucares (FERRI, 1979).

Lima et al., (2007) verificaram que particularidades do substrato influenciam

diretamente o processo germinativo, a emergéncia e o desenvolvimento de P. setacea
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pelo fornecimento de suporte, 4gua e nutrientes. Por se tratar de uma cultura de
crescimento rapido, as plantas dessa espécie podem rapidamente expressar reducdo na
taxa de crescimento por deficiéncias nutricionais ou apresentar sintomas da falta de
nutrientes. Nesse contexto, a utilizacdo de pd de rocha junto com substratos
comercialmente utilizados poderia suprir rapidamente as demandas da cultura
(CASTRO NETO et al., 2010).

As rochas possuem normalmente quantidades variaveis de diversos elementos
quimicos, sendo que muitos atuam como nutrientes no desenvolvimento das plantas. E
sabido que a aplicacdo de determinados tipos de rochas moidas pode estimular o
crescimento e a produtividade das culturas (RESENDE et al., 2006). Porém, o efeito
fertilizante dessas rochas depende de uma série de fatores associados a sua natureza
mineraldgica, composicdo quimica e grau de moagem e também a sua interacdo com 0s
componentes do solo, elementos que interferem no processo de liberagdo dos nutrientes
(solubilizacdo). CARVALHO et al., (2010) ressaltam ainda a corre¢do do pH, aumento
da CTC, efeito residual prolongado e minimizacdo de perdas por lixiviagdo como
beneficios da utilizacdo de pd de rocha, aspectos relevantes para a producdo,
especialmente em &areas comerciais para diversas culturas. Estudos com rochas para
utilizacdo como fonte de potassio (K) e outros nutrientes para uso agricola destacaram a
biotita xisto, devido a significativa liberacdo de potassio em testes com cultivos
controlados (casa de vegetacdo), efeito alcalinizante e condicionador de solo (SILVA et
al., 2010).

Estudos com aplicacdo de p6 de rocha conduzidos por Castro Neto e Silva
(2010) demonstraram aumento da produtividade e biomassa seca no maracujazeiro
amarelo (Passiflora edulis Sims.), além da reducdo de doencas e pragas em tratamentos
que receberam quantidades superiores a 10% de rocha. Por se tratar de um género
altamente exigente em K para a producdo e qualidade de frutos, a aplicacdo de pé de
rocha em plantas passifloraceas pode ainda constituir-se uma alternativa para o
suprimento do nutriente as plantas e consequentemente aumento de produtividade e
qualidade dos frutos.

A cultivar BRS Perola do Cerrado (P. setacea) desenvolvida pela Rede de
Melhoramento Genético liderada pela Embrapa Cerrados vem mostrando
resisténcia/tolerancia as principais doengas dos maracujas comerciais como a Vviroses e
antracnose das folhas (JUNQUEIRA et al., 2005) e bacteriose causada por
Xanthomonas campestris pv. Passiflorae (SAO JOSE et al., 1997). Entretanto, sio
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poucas as informagOes sistematizadas sobre sistema de producdo de P. setacea

disponiveis na literatura.

3.3 COMPOSICAO QUIMICA

Segundo Silva et al. (2005) e Campos et al. (2005), a composi¢do quimica dos
frutos de maracuja, além de variar com a espécie estudada, também pode variar com
outros fatores tais como praticas agricolas, época e tipo de colheita, grau de maturacéo e

condicdo de armazenamento.

Diante do cenario da perspectiva de mercado, conhecer as caracteristicas
quimicas da Passiflora setacea, variedade BRS pérola do Cerrado sdo de grande
importancia para 0 melhoramento genético dessa frutifera, pois permitem agregar
melhor desempenho na area agronémica, no sentido de garantir sua qualidade para o
mercado “in natura” ou para a industria. Dentre essas perspectivas, atualmente, existem
pesquisas em andamento na Embrapa Cerrados (projeto Rede Passitec -
desenvolvimento tecnoldgico para uso funcional das passifloras silvestres) com a
finalidade de selecionar genotipos entre Passiflora edulis Sims e Passiflora setacea
mais produtivos e mais resistentes a doencas para compor esse modelo ideal,
constituindo, assim, o P. setacea em excelente fonte de resisténcia genética a
fitopatdgenos que acometem a cultura do maracujazeiro. Em vista do exposto, uma das
alternativas é a hibridacdo interespecifica, ou seja, cruzamentos convencionais de
selecdo ou cultivares comerciais com as espécies silvestres. Segundo Junqueira et al.
(2005), a melhoria genética possibilita a producdo de mais sementes por planta o que se
torna economicamente viavel. Dessa forma, torna-se essencial conhecer as
caracteristicas agronémicas, fisicas e quimicas das espécies nativas utilizadas nos
cruzamentos.

Campos, 2010 avaliou a composicdo fisico-quimica de duas colecbes de
Passiflora setacea em épocas de colheita diferentes e concluiu que houve diferenca nas
médias para a maioria dos parametros estudados (pH, acidez titulavel, sélidos sollveis
totais), atribuindo tal caracterizacéo aos fatores edafocliméticas das épocas de producao.
Entretanto é importante ressaltar que tais variacdes podem ser influenciadas pela idade
da cultura, produces intensas e variagdes genéticas entre plantas (FIGUEIREDO et al.,
1998).



Sandi et al., (2003) estabeleceram correlagdes entre caracteristicas fisico e
quimicas e sensoriais de suco de maracuja-amarelo durante 0 armazenamento com o
intuito de utilizar esses parametros para substituir as avaliacfes sensoriais. Os autores
concluiram que a diminuigdo da sacarose reduz o valor dos atributos desejaveis, assim
como o aumento dos agucares redutores (por inversdo da sacarose e consequente
diminuicdo da concentracdo da mesma) ocasionam uma queda da qualidade sensorial do
suco.

3.4 COMPOSTOS BIOATIVOS

Na literatura, é expressiva a quantidade de artigos que sdo publicados apontando
que as dietas ricas em frutas e hortalicas diminuem o risco de doengas cronicas, tais
como o cancer e doencgas cardiovasculares. Esses beneficios sdo, parcialmente,
mediados por compostos bioativos encontrados nesses alimentos (GASPER; MITHEN,
2008).

Alguns autores definem que os compostos fenolicos sdo constituintes
extranutricionais, que ocorrem, tipicamente, em pequena quantidade, em alimentos de
origem vegetal, com atividades bioldgicas ditas promotoras da salde, tais como
atividades antioxidantes, anti-inflamatoria e hipocolesterolémica (KRIS-ETHERTON et
al., 2002; PINTO, 2008; Pineli,2009;)

A Figura abaixo mostra a subdivisdo das principais categorias de compostos bioativos
presentes em alimentos de origem vegetal (HORST & LAJOLO, 2007).
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Figura 2 Subdivisdo dos compostos bioativos presentes em alimentos de origem vegetal
(HORST & LAJOLO, 2007), modificado de acordo com a legislacéo.



Em geral, os bioativos que promovem alegacfes de salde pertencem a
categoria dos antioxidantes, fibras ou acidos graxos. Assim, um alimento pode receber
a alegacdo funcional se contiver em sua composicdo alguns destes compostos em
quantidade suficiente para a manutencdo da saude (BRASIL, 1999). Os compostos
bioativos sdo, em sua maioria, metabolitos secundarios. Geralmente, estdo
relacionados com os sistemas de defesa das plantas contra a radiagéo ultravioleta ou as
agressoes de insetos ou patdgenos (MANACH et al.,2004). A categoria dos polifenois
¢ a mais diversificada entre todas, compreendendo uma ampla variedade de fontes
alimentares de origem vegetal (PINELI, 2009).

Os compostos fenolicos ou polifenois sdo definidos como substancias que
possuem um anel aromatico com um ou mais substituintes hidroxilicos, incluindo
seus grupos funcionais, possibilitando aos compostos fenolicos eliminar e estabilizar
radicais livres, reduzir o oxigénio singlete, atuar nas reagdes de oxidacdo lipidica,
assim como na quelacdo de metais (BIANCHI; ANTUNES, 1999; MALACRIDA,
MOTTA, 2006. A classe dos compostos fendlicos compreende uma diversidade de
compostos, dentre eles: flavonoides, flavondis, acidos fenolicos, cumarinas, taninos e
lignina. Esses compostos sdo metabolitos secundarios e como potencial antioxidante
encontrados naturalmente em todas as plantas, e frequentemente em altas
concentracdes em frutas e legumes (YOU et al., 2011).

Os alimentos, principalmente as frutas, verduras e legumes, contém agentes
antioxidantes, como as vitaminas C, E e A, a clorofilina, os flavonoides, carotenoides,
curcumina e outros, capazes de restringir a propagacao das reagdes em cadeia e as
lesBes induzidas pelos radicais livres (BOULTON, R., 2001; STAVRIC, 1994;
POOL-ZOBEL et al., 1997). Segundo Halliwel, (2003) um antioxidante pode ser
definido como uma substadncia que, em baixa concentracdo em relagdo a um
determinado substrato, retarda ou previne a oxidacao do substrato oxidavel.

Alguns autores relatam que os frutos e folhas de espécies de maracujas s@o
ricos em compostos fendlicos, vitamina C, minerais e apresentam valores
intermediarios de carotenoides (TUPINAMBA et al., 2007;:CAMPOS, et. al. 2007 ;
COHEN et al., 2007; PAES et al., 2007; MARECK et al. 1991, SUNTORNSUK et
al., 2002; BOMTEMPO, 2011; RODRIGUES, 2012).

Segundo alguns autores as aminas bioativas sdo bases organicas alifaticas, de
baixo peso molecular que participam de processos metabdlicos normais de animais,
plantas e microrganismos (HALASZ et al., 1994; BARDOCZ, 1995; SILLA-SANTOS,
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1996,FARIA,2011). De acordo com Barddcz, 1995 o termo aminas bioativas possuem
esta nomenclatura devido a vérias funcbes que exercem nas células). Sdo escassos 0s
estudos investigando os tipos e teores de aminas bioativas no género Passiflora.
Bomtempo (2011) realizou um estudo com objetivo de determinar o perfil e os teores de
aminas bioativas em polpa de Passiflora alata, Passiflora edulis Sims., Passiflora
nitida, Passiflora setacea, Passiflora tenuifila, produzidas no Cerrado e verificar a
influéncia de fatores como diferentes espécies, caracteristicas climaticas, tempo de
armazenamento, e diferentes estadios de maturac&o.

Um aspecto importante a ser considerado no mercado de alimentos funcionais é
a influéncia do processamento e armazenamento na disponibilidade dos nutrientes e
bioativos. Assim, conforme o tipo de tecnologia empregado pode haver mudangas
significativas nos teores dos compostos bioativos estudados (CAMPOS et al., 2007).

SILVA et al., (1999) afirma que a vitamina C é susceptivel de sofrer influéncia
desfavoravel pelo armazenamento e aplicacdo do frio. Andrade et al., (2006)
correlacionaram os maiores teores de ferro 111 com o decaimento de vitamina C na polpa
armazenada, portanto variagbes na concentracdo do elemento podem ocasionar
variacdes no decaimento.

O reconhecimento da importancia dos antioxidantes para a saude levou a
formacdo de um importante mercado consumidor que busca nos alimentos qualidades
benéfica a salde. Este mercado é altamente competitivo e a formulacdo de novos
produtos ricos em antioxidantes e fibras € um desafio para a indudstria de alimentos.

No decorrer desse estudo, observou-se que comercializacdo de frutos nativos nas
grandes cidades é dificultada por diversos fatores, dentre eles a falta de escala de
producdo. Em geral, a disponibilidade provém do excedente do extrativismo de
subsisténcia ou de coleta por oportunidade, situacdo onde alguns compradores garantem
a aquisicdo de todo o montante obtido da natureza. Este tipo de coleta normalmente
estimula o extrativismo predatdrio, devido a inexisténcia de praticas sustentaveis para a
maioria das espécies da biodiversidade brasileira 0 que possibilita a extincdo de

variedades em determinados lugares do Brasil.

3.5 METODOS DA AVALIACAO DO POTENCIAL ANTIOXIDANTE EM
ALIMENTOS
Segundo a literatura, antioxidantes sdo substancias capazes de inibir a oxidacéo,

diminuindo a concentracdo dos radicais livres no organismo e/ou quelando ions
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metélicos, prevenindo a peroxidagdo lipidica. Entre os antioxidantes ndo-enzimaticos
que tém recebido maior atengdo por sua possivel acdo benéfica ao organismo, estdo a
vitamina C (&cido ascorbico) e E (tocoferol), os carotendides e os flavondides
(BARREIROS et al., 2006).

O potencial antioxidante de frutas e hortalicas pode ser medido in vitro por
diversos métodos. Segundo Vedana, et al. 2008 ndo hd um método que consiga avaliar
satisfatoriamente a atividade antioxidante total de uma amostra, j& que existem
diversos mecanismos antioxidantes. Devido aos diferentes tipos de radicais livres e as
suas diferentes formas de atuacdo nos organismos vivos, dificilmente existira um
método simples e universal pelo qual a atividade antioxidante possa ser medida precisa
e quantitativamente (CLAYTON et al.,2010). Assim, a busca por testes mais rapidos e
eficientes tem gerado um grande numero de métodos para avaliar a atividade de
antioxidantes naturais pelo uso de uma grande variedade de sistemas geradores de
radicais livres. H& dificuldades na comparagdo dos métodos, por causa da
complexidade e principios diferentes das reacdes. Alguns métodos antioxidantes
produzem resultados diferentes ou mesmo contraditérios, tornando-se impossivel
qualquer comparacdo entre eles (VEDANA, 2008; ALONSO et al., 2002). Ao se
analisar o potencial antioxidante in vitro de um alimento, recomenda-se a aplicacao de
mais de um método (CAPOCASA et al., 2008; ARUOMA, 2003).

3.5.1 Atividade antioxidante in vitro por DPPH (2,2difenil-1-picrilhidrazil)

Existem varios métodos utilizados para determinar a atividade antioxidante em
extratos e substancias isoladas e de acordo com os estudos um dos mais utilizados, é o
DPPH, esse método consiste em avaliar a atividade sequestradora do radical livre 2,2-
difenil-1-picril-hidrazida.

O método do DPPH (BRAND-WILLIAMS et al., 1995) é baseado na captura
do radical DPPH (2,2-difenil-1- picril-hidrazil) por antioxidantes, produzindo um
decréscimo da absorbancia a 515 nm. Segundo Vedana, (2008), avaliando a
capacidade antioxidante da uva, 0 método provou ser bastante Gtil em uma série de
investigacOes, tais como a determinacdo das propriedades antioxidantes de aminas,
fendis, vitaminas, extratos vegetais, medicamentos e para inibir reacbes hemoliticas.

DUARTE-ALMEIDA, et al.,2006, avaliou a atividade antioxidante utilizando

sistema [3-caroteno/acido linoleico e método de sequestro de radicais DPPH e
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concluiram que os dois métodos possuem a mesma eficiéncia quando correlacionadas
aos padrdes estabelecidos na pesquisa. Portanto, isso evidencia que o0 método DPPH é o
mais utilizado nos estudos para esse fim.

Na Figura 3, representa-se o radical livre (DPPH) que pode ser obtido

diretamente por dissolugdo do reagente em meio organico.

@ ON <\ p. Hozm
N—N~4©7NO?+R—P N—N \_f NO,
O o ) o

cor: violeta-escura cor: violeta-clara

liustracio: Edy Sousa de Bhto

Figura 2 - Estabilizacdo do radical livre DPPH pelo antioxidante R (RUFINO et al.,2007)

Segundo Brand-Willians et al. (1995), a atividade anti-radical € definida como
a quantidade de antioxidante necessaria para reduzir a concentracdo inicial de DPPH
em 50% (Efficient Concentration = EC50, (mol/L antioxidante) / (mol/L DPPH).

3.5.2 Atividade antioxidante total in vitro por frap (ferric-reducing antioxidant
power)

Pulido et al. (2000), citados por Pineli (2009) descreveram o método FRAP
como uma alternativa desenvolvida para determinar a reducdo do ferro em fluidos
bioldgicos, solugdes aquosas de compostos puros e extratos de alimentos. O método
testa a forca antioxidante do extrato, por meio da avaliacdo da redugdo do complexo
ferritripiridiltriazina a ferroso-tripiridiltriazina por redutores em baixo pH baixo. Esse

2

método baseia-se no fato de que a habilidade de um composto em produzir Fe T a partir

de Fe3+ define sua forga antioxidante que pode ser acompanhado pela mudanca de cor

(VASCONCELOS et al., 2007). O complexo Fe.3*- TPTZ tem uma cor azul intensa e
pode ser monitorado a 583nm, em espectrofotémetro.

Thaipong et al. (2006) estimaram a atividade antioxidante total de extratos
obtidos de frutos de goiaba, pelos métodos ABTS, DPPH, FRAP e ORAC, e
verificaram que FRAP foi a técnica mais reprodutivel e aquela que apresentou uma

elevada correlacdo com os teores de acido ascorbico e de grupos fendlicos.
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De acordo com Benzie e Strain (1996) e Pulido et al. (2000), a limitacdo do

método reside no fato de que nem todo redutor que é habil para reduzir Fe2taFel® ¢

antioxidante.

Na figura abaixo, mostra a estrutura quimica da reducdo do complexo TPTZ

(2,4,6-tri(2-piridil)-1,3,5-triazina) com Fe.3*

N 7 %
SR m N E\” B (/ N /l
(AT @ 'T/Y s

N
N.__N - NF N

z

+ antioxidante | un

AN 5 e A Q

llustragdo: Edy Sousa de Brito

~NF NF k
[Fe(!ll)(TPTZ)2]3' [Fe(II)(TPTZ)2]3’
cor: azul-clara cor: azul-escura

Figura 3 - Reducéo do complexo TPTZ (2,4,6-tri(2-piridil)-1,3,5-triazina) com Fe3+(RUFINO
et al.2006).

4 MATERIAL E METODOS

4.1 LOCALIZACAO DO EXPERIMENTO

A variedade de P. setacea utilizada no estudo foi a BRS Pérola do Cerrado. Os
frutos utilizados para esse experimento foram coletados durante a producéo das plantas
no periodo de janeiro a abril na unidade de cultivo da Embrapa Cerrados em Planaltina,
Brasilia- DF a qual esta localizada na “Lat: 15° 35” 30” S e long. 47° 42” 30” W”; com
altitude de 1007 m, em janeiro de 2015.

4.1.1 Instalacdo do experimento e adubacgéo potassica

O ensaio foi conduzido em vasos de 50 L de volume contendo amostra de solo
tipico de cerrado. O solo foi coletado na profundidade de 0-20 cm e foi analisado para
caracterizacdo quimica e fisica (Figura 3). Com base nos resultados, foi realizado
calagem para elevar a saturacdo por bases para 60% e o solo foi incubado por 30 dias.
Posteriormente, as amostras de solo receberam adubacdo de plantio para fornecer P,

parte do N e micronutrientes.
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Figura 4 - Coleta de amostras para analise de solo, durante o experimento, Embrapa Cerrados —
Planaltina - DF, 2015.

A adubacéo potassica foi realizada utilizando-se um cloreto de potéssio, como
fonte tradicional de potassio, e duas rochas fontes de potassio. As rochas utilizadas
foram biotita xisto, com 3,5% de K,O e fonolito, com 8,0% de K,O, ambas finalmente
moidas na textura de talco. Na adubacdo com cloreto de potassio, foram adotadas as
seguintes doses: 50, 100, 150 e 200 mg de K dm™. Na adubacéo com as rochas fontes
de potassio foram testadas doses equivalentes a 50 e 100 mg de K dm™. No tratamento
controle ndo foi realizada adubacdo potassica. A adubacdo inicial foi realizada em
janeiro de 2014, sendo efetuada a correcdo, baseada em analise prévia de solo, em
dezembro de 2014.

Mudas de P. setacea foram produzidas e transplantadas para os vasos apés a
aplicacdo dos tratamentos e foram conduzidas em sistema de condugdo em espaldeira,
com dois fios de arame.

A irrigacéo foi efetuada por meio de sistema de gotejamento, com 1 gotejador de
vazédo de 4,0 L/h por vaso. Foi realizadas 4 adubagbes em cobertura visando fornecer
dose total de 90 g de N/vaso. As épocas e as doses a ser aplicadas em cada adubacéo
foram as seguintes: aos 20 dias (10 g N/vaso), 50 dias (20 g N/vaso), 80 (30 g N/vaso) e
110 dias (30 g N/vaso).
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O desenvolvimento das plantas no campo (Figuras 4 e 5) foi acompanhado por
12 meses, sendo que a colheita dos frutos ocorreu no més de janeiro a maio de 2015 e

das folhas nos meses abril e maio de 2015.

Figura 5 - Cultivo de P. setacea BRS perola do Cerrado, Embrapa Cerrados — Planaltina - DF
(agosto, 2014).

Figura 6 - Cultivo de P. setacea BRS Perola do Cerrado Embrapa Cerrados — Planaltina - DF
(janeiro, 2015).
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4.1.2 PROCEDIMENTO ESTATISTICO

Adotou-se Delineamento em Blocos Casualizados, sendo 9 tratamento, com
quatros blocos. Os tratamentos foram controle (sem adubacéo potéssica), adubacdo com
cloreto de potéssio (5, 100, 150 e 200 mg dm™), adubagdo com biotita xisto (50 e 100
mg dm™) e com fonolito (50 e 100 mg dm™). Os resultados foram submetidos & analise
de variancia (0<0,05) e posteriormente ao Teste de Tukey para comparacdo das médias
entre os tratamentos. Realizou-se analise de correlacdo entre o teor de potassio no solo
antes da colheita e as varidveis qualitativas da polpa e das folhas de P. setacea. Nas
analises estatisticas, utilizou-se o software Assistat 7.7 Beta. No anexo 1, encontra-se o

croqui do experimento.

4.2 OBTENCAO DOS FRUTOS

Os frutos foram coletados maduros caidos ao chdo (estagio de maturacao
fisiologica), higienizados e posteriormente armazenados em freezer -20 °C. O
processamento das polpas foi realizado no Laboratério de Alimentos da Embrapa
Cerrados, em Planaltina-DF. Os frutos foram descongelados, sanitizados e
processados de acordo com POP CPAC - 2012, (Figura 6). As amostras processada

foram armazenadas em ultrafreezer a -80 °C.

Figura 7 - Frutos P. setacea BRS Perola do Cerrado a serem processadas. Embrapa Cerrados —
Planaltina-DF (maio, 2015).

17



4.3 OBTENCAO DAS FOLHAS

As folhas foram coletadas, desidratadas e trituradas no Laboratorio de Alimentos
da Embrapa Cerrados, em Planaltina-DF e armazenadas em freezer na temperatura de -
20 °C, em abril de 2015.

5. ANALISES DO POTASSIO NO SOLO

Avaliou-se o teor de potassio no solo antes da coleta dos frutos e das folhas de
tal forma o obter possivel correlacdo com as diferentes variaveis qualitativas analisadas.
Na determinacdo do teor de potassio, utilizou-se o extrator Mehlich-1 e a leitura foi
realizada por espectrofotometria de chama (EMBRAPA, 1997).

5.1. Avaliacdo qualitativa de Passiflora setacea em fun¢do de adubacéo potassica

Na avaliacdo da qualidade de P. setacea em funcdo de adubacdo potéssica
analisou-se a polpa dos frutos e as folhas. Na avaliagdo da polpa dos frutos foram
determinados solidos sollveis totais, pH, acidez titulavel, relacdo entre sélidos soltveis
totais e acidez titulavel, coloracdo, teor de potassio, teor de carotenoides totais, teor de
acido ascorbico, teor de compostos fenolicos, potencial antioxidante in vitro por DPPH
e FRAP. A coloracédo da polpa dos frutos foi avaliada a partir das varidveis saturacdo de
cor, tonalidade de cor, diferenca de cor. Na avaliacdo das folhas de P. setacea, foram
determinados concentracdo de compostos fendlicos e potencial antioxidante in vitro por
DPPH e FRAP.

As variaveis, teor de potassio, teor de compostos fendlicos, teor de acido
ascorbico, teor de &cido ascérbico, potencial antioxidante in vitro por DPPH e por
FRAP foram avaliadas a partir de polpas liofilizadas e os resultados foram expressos em
base seca. As demais varidveis foram avaliadas em amostras in natura e os resultados
foram expressos em base umida. As folhas inicialmente foram submetidas a secagem

em temperatura ambiente. Posteriormente foram trituradas para anélise.
5.2 SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS

Os sdlidos soluveis foram determinados no refratdmetro digital Atago (Modelo
1T). Os resultados foram expressos em °Brix (AOAC, 2002).
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5.3 pH

O pH da polpa in natura foi determinado com o potencidmetro Digimed Mod.
DM21. Utilizou-se aproximadamente 10 g de amostra triturada e homogeneizada,
diluida em 100 mL de agua destilada, de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (BRASIL,
2005).
5.4 ACIDEZ TITULAVEL

A andlise de acidez titulavel foi determinada conforme método descrito pelo
Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). Utilizou-se 10 g de amostra e homogeneiou-se
em 100 mL de agua destilada. Na titulacdo foi utilizada solugdo padronizada de
hidréxido de s6dio (NaOH) a 0,1 N, até atingir pH proximo 8,2. Os resultados foram

expressos em percentual de &cido citrico.

5.5 RELAGAO ENTRE SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS E ACIDEZ TITULAVEL
(SST/AT)
A partir dos valores obtidos referentes a Solidos Soluveis Totais e Acidez

Titulavel foi possivel a obtencdo da relacdo SST/AT.

5.6 COLORACAO

A coloracdo da polpa dos frutos foi avaliada usando um colorimetro (Minolta
CR 400, Minolta Corporation, Osaka, Japdo). O equipamento foi devidamente
calibrado, realizando-se trés leituras de cada amostra obtendo-se os valores de L, ae b.

Com os valores das coordenadas L, a e b foi possivel obter as variaveis saturacao
da cor ou croma (C), Equacdo 1, a tonalidade da cor (h), Equacéo 2, e diferenca de cor
(AE), Equagdo 3 (LITTLE, 1975, FRANCIS, 1975, MCLELLAN et al., 1995,
MASKAN, 2001).

c=J@%+b?) (1)
h = arctang(b/a) (2)
AE =[(L—Lo)* + [(a—ag)? + [(b—b)?] (3)
em que:

h = tonalidade da cor;
C = saturacdo da cor ou croma;

a = mensuravel em termos de intensidade de vermelho e verde; e
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b = mensuravel em termos de intensidade de amarelo e azul.

Lo, ag € by sdo os valores obtidos no tratamento controle.

5.7 TEOR DE POTASSIO

A metodologia utilizada foi proposta por Araujo e Souza (2005). Pesou-se 0,100
gramas da amostra de polpa liofilizada, em balanca analitica da marca OHAUS — TP
200, e depositada no frasco de PTFE do microondas. O preparo da solugédo digestora foi
feito com a mistura de Acido Nitrico (marca Sigma), Agua Milli — Q e Perdxido de
Hidrogénio (marca Merck), na propor¢édo 5:4:1, respectivamente.

A digestdo das amostras foi realizada em equipamento Microondas da marca
ANTON PAAR - Multiwave 3000, utilizou-se dez mililitros (10 mL) da solugéo
digestora para cada tubo contendo a amostra, a uma temperatura de cento e oitenta graus
centigrados (180° C), que foi atingida apds quinze minutos (15 min) e permaneceu por
mais vinte minutos (20 min). Apds esta etapa, resfriou-se por cerca de quinze minutos
(15 min). A leitura foi realizada por Espectrometria de Emissdo Optica com Plasma de
Argbnio Indutivamente Acoplado (ICP PLASMA — Spectrometer), marca THERMO
SCIENTIFIC — ICAP 6000.

Foi utilizada uma curva de calibracdo de 4 pontos: Branco, 5, 50, 100 e 200
ppm de Potassio. A leitura obtida no ICP Plasma foi multiplicada pela diluicdo (que é
de 100 vezes: 0,1 grama da amostra em 10 mL da solucdo extratora). O software do

equipamento fez o calculo para grama por quilo.

5.8 TEOR DE CAROTENOIDES TOTAIS

A extracdo de carotenoides foi conduzida segundo Rodriguez-Amaya (2001),
sendo todas as etapas desenvolvidas em ambiente com temperatura controlada,
luminosidade reduzida. Pesou-se aproximadamente 2 g da amostra que foi macerada em
almofariz, usando no total 50 mL de acetona gelada (10°C) e homogeneizou por um
minuto. O extrato foi filtrado a vacuo através de um funil de Biichner com papel de
filtro, recolhendo o filtrado em um kitasato de 500 mL. A extracdo foi repetida até o
residuo ficar branco. No final lavou-se o almofariz, o residuo e o funil com acetona,
recolhendo tudo no kitassato. Em um funil de separacdo de 500 mL foi colocado
aproximadamente 40 mL de éter de petroleo e transferiu —se o extrato cuidadosamente
para o funil, lavando-se o kitasato com acetona e transferindo para o funil. Foi

acrescentado cuidadosamente pelas paredes do funil para ndo formar emulsédo 300 mL
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de &gua destilada. Apos a separacdo das fases, descartou-se a fase aquosa inferior.
Repetiu-se a lavagem mais 3 vezes com 300 mL de &gua destilada para remover toda a
acetona. Na ultima lavagem, descartou-se a fase inferior completamente, tomando o
cuidado para ndo perder parte da fase superior. Para que pequenas quantidades de agua
ndo se misture a fase etérea, a saida do funil foi seco com papel toalha. A fase etérea foi
entdo, coletada em um baldo volumétrico de 50 mL recoberto com papel aluminio,
passando a solucdo por um funil de vidro contendo 15 g de sulfato de sédio anidro para
remocao da agua residual (usou no funil & de vidro para segurar o sulfato de sodio). O
funil foi lavado com éter de petrdleo, coletando no baldo volumétrico. Completou-se o
volume com éter de petrdleo e leu-se a absorbancia a 450 nm (B-caroteno). Para o
calculo do teor de carotenoides foi utilizado a Equagéo 4.
(4)

Ct(ug/g) =AxVx10*

E% cm X M
Em que,
A = absorbancia no pico maximo de absor¢édo
V = volume final da amostra (mL)
m = massa da amostra (g)
E™,.m = coeficiente de extincdo (B-caroteno = 2592 em éter de petréleo, segundo Isler
et al., 1956).

5.9 TEOR DE ACIDO ASCORBICO

A metodologia de extracdo de é&cido ascorbico foi realizada conforme
F.M.Campos et al., (2009). Preparou-se 100 ml de solucdo extratora com &cido
metafosférico (3%), acido acético (8%) e EDTA 1 mM avolumados com 100 mL de
agua ultrapura. 1g de amostra foram dissolvidos em 15 mL de mistura extratora por 5
min. Em seguida, a mistura foi filtrada a vacuo com papel filtro. O papel filtro foi
lavado com 5 mL de agua ultrapura. O filtrado foi diluido em agua até o volume de 25
mL em baldo volumétrico. O extrato foi centrifugado por 15 minutos a 0,402 Xxg
(4000rpm). O sobrenadante foi separado e armazenado a 5 °C até 0 momento da anélise
cromatografica.

No preparo de curva padréo, a solucdo padrdo estoque de AA (1 mg/mL) foi

preparada em agua ultrapura e solugdes de diversas concentra¢Bes. Para construgdo da
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curva padrdo de AA utilizou-se a injecdo de volumes crescentes de uma solugdo padréo
a 50 pg/mL. A concentracdo real da solugdo foi verificada por espectrofotometria e
corrigida adequadamente. A equacdo e coeficientes usados para o célculo de
concentragdo foram: C (ug/mL) = ABS X 104 / E1%1lcm, onde C ¢ a concentracao real,
ABS ¢é a absorvancia méxima (lida a 245 nm), em solucdo tampéo fosfato pH 2,0 e
E1%21cm é o coeficiente de absortividade molar (560) (Ball, 1994).

A solucéo tampéo fosfato foi preparada da seguinte forma: 2,57 g de NaH,PO,4
serdo diluidos em agua até volume final de 100 mL. Em seguida, 1,5 mL de H3PO4
froam diluidos em agua até volume final de 100 mL. Misturaram-se partes iguais das
duas solugdes obtidas. O pH foi medido em pHmetro digital.

Na quantificacdo do &cido ascorbico foi adotada metodologia descrita por
FRANKE et al., (2004), com alteracbes. A fase movel foi composta por: 1 nM de
NaH,PO, (0,0120 g para cada 100 mL) e 1 mM EDTA (0,0294 g para cada 100 mL),
pH ajustado para 3.0 com H3PO,4. O fluxo foi ajustado para ImM /mim, em eluicdo
isocratica. A deteccdo foi realizada a 245 nm. A separacdo foi feita em coluna
Lichospher 100 RP18, 250 mm x 4 mm, 5 um (Merck, Alemanha). A identificagdao do
acido ascorbico nas amostras foi realizada por comparagdo dos tempos de retencdo nas
amostras com os obtidos para o padrdo de acido ascérbico analisados, sob as mesmas
condicdes, bem como a comparacdo dos espectros de absorcdo. Nessa etapa empregou-

se odetector de arranjos de diodos.

5.10 TEOR DE COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS

Para a obtencdo do extrato pesou-se em torno de 1,5 g da amostra liofilizada,
adicionou-se 20 mL de metanol 50% (metanol:dgua destilada, 50:50, v/v),
homogeneizar e deixar em repouso por 60 minutos, a temperatura ambiente e ao abrigo
da luz. O extrato foi centrifugado a 15.000 rpm durante 20 minutos, o sobrenadante
recolhido em baldo volumétrico de 100 mL. A partir do residuo da primeira extracao,
foram adicionados 20 mL de acetona 70% (Acetona:agua destilada, 70:30, v/v), e
repetido o processo anterior, ou seja, homogeneizagao e o extrato deixado em repouso
por 60 minutos, a temperatura ambiente e ao abrigo da luz. Em seguida, foi centrifugado
novamente a 15.000 rpm durante 20 minutos, o sobrenadante 2 foi recolhido, juntado ao
sobrenadante 1 no baldo volumétrico e o volume completado para 100 mL com agua
destilada (LARRAURI et al., 1997).

Em tubos de ensaio foi adicionado 1 mL do extrato obtido, 1 mL do Folin
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Ciocalteau (1 folin:3 &gua destilada), 2 mL do carbonato de s6dio (20%), 2 mL de &gua
destilada e a mistura homogeneizada. As leituras, em espectrofotometro a 700 nm,
deverdo ser realizadas aos 30 minutos ap6s a adi¢do dos reagentes. Os ensaios deverdo
ser realizados em triplicata e em ambiente escuro (OBANDA et al., 1997). O branco da
leitura foi 1 mL de &gua destilada acrescentado de todos o0s reagentes citados

anteriormente. O espectrofotdmetro foi zerado com o branco.

5.11 ANALISE DOPOTENCIAL ANTIOXIDANTE IN VITRO POR DPPH
Para esta andlise 0 mesmo extrato obtido para determinacdo do teor de
fendlicos totais foi utilizado. O potencial de atividade antioxidante por DPPH foi
realizado de acordo com Brand-Williams et al. (1995). Foi preparada curva padrédo de
DPPH, utilizando-se 0 metanol como branco; A partir do extrato de cada amostra,
preparou-se em tubos de ensaio trés diluicOes diferentes em triplicata; Em ambiente
escuro, transferir uma aliquota de 0,1 mL de cada diluicdo do extrato para tubos de
ensaio com 3,9 mL de solucdo de DPPH (0,06mM) e homogeneizar em agitador de
tubos em ambiente protegido de luz, em temperatura ambiente. A absorbancia foi
mensurada a 517 nm até absorbancia constante. A atividade antioxidante total foi

expressa em trolox equivalente g™ de peso seco (umol TE g™ PS).

5.12 ANALISE DE ATIVIDADE ANTIOXIDANTE TOTAL POR FRAP

O teste de atividade antioxidante por FRAP foi realizado de acordo com Benzie
e Strain (1996) e modificacdes propostas por Pulido et al. (2000). Para esta analise foi
utilizado o0 mesmo extrato obtido para determinacédo do teor de fendlicos totais.

Foram preparadas trés diluicBes diferentes de 90 uL de extrato a partir de cada
extrato. Em seguida, foram adicionados a 270 pL de &gua destilada e 2.7 mL do
reagente FRAP. A reacdo foi homogeneizada e mantida em banho-maria a 37 °C por 30
minutos. A absorbancia foi mensurada a 595 nm, calibrando-a com um branco de

reagente FRAP. Os resultados foram expressos em umol TE g™,

6 RESULTADOS E DISCUSSAO
Apresentam-se, na Tabela 1, os valores médios referentes as variaveis fisico e
quimicas da polpa de frutos de P. setacea obtidos em diferentes condi¢bes de adubacéo

potassica. A qualidade da polpa de P. setacea nédo foi influenciada significativamente
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(p>0,05) pela adubacgdo potéassica, de acordo com a andlise de variancia. Somente foi
verificada diferenca significativa (p<0,05) quando se analisou a variavel diferenca de
cor (DC). Ressalta-se que ndo foi possivel a obtencdo de dados referentes a dose
equivalente a 50 mg dm™ de potassio (fonolito), pois ndo houve producéo suficiente de
frutos nesse tratamento em nenhuma das parcelas.

Aular et al. (2014) afirmaram que o potassio € um dos maiores responsaveis pela
qualidade dos frutos, sendo encontrados na literatura trabalhos que indicam efeito
significativo desse micronutriente. Contudo, alguns autores ressaltam ter encontrados
valores que divergem dos encontrados nesses estudo . Esses resultados mostram certa
contradicdo devido a ampla variedade dos resultados, que pode ser atribuido, por
exemplo, a fatores edafoclimaticos.

Entretanto, Fortaleza et al.(2005) avaliaram o efeito da adubacdo potassica na
qualidade de frutos de maracujazeiro azedo (P. edulis) e verificaram decréscimo linear
na relacdo ente sélidos solUveis totais e acidez titulavel (SST/AT) a medida que se
elevou a dose de potassio.

Kondo e Higuchi (2013) avaliaram a acidez titulavel em polpa de frutos de
maracujazeiro azedo. Esses autores verificaram que a acidez titulavel reduz com
menores doses de potassio. Tais tendéncias ndo foram observadas na polpa de frutos de
P. setacea, assim como observado por Lucas (2002) em polpa de frutos de P. edulis
Sims. Esse autor ndo observou variacdo significativa de SST, pH e AT em decorréncia
de diferentes niveis de potéssio.

Assim, os valores médios de soélidos sollveis totais (SST) permaneceram na
faixa entre 11,64 e 13,34 °Brix (Tabela 1). Esses valores sdo inferiores aos apresentados
por Faleiro et. al., 2005. De acordo com esses autores, € possivel encontrar SST em
polpa de P. setacea na faixa entre 16,0 e 18,0 °Brix. Ressalta-se que os valores de SST
obtidos nesse trabalho também foram inferiores aos encontrados por Lucas (2002) em
polpa de frutos de P. edulis Sims. obtidos a partir de diferentes niveis de adubagéo
potassica. Esse autor obteve valores médios entre 14,38 e 16,33 °Brix.

No que se refere ao pH e acidez titulavel (AT), obteve-se valores médios entre
2,43 a2,60 e 2,24 a 2,59 %. Teores semelhantes do pH e acidez titulavel (AT) em torno
de 2,83 a 3,09 e 1,72 a 1,93 foram encontrados por Ribeiro,( 2014), que avaliou
Biologia reprodutiva e as caracteristicas fisico-quimicas dos frutos de Passiflora

setacea D. C em diferentes periodos de florescimento .
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Em relag&o aos valores médios referentes a relagdo entre Solidos Sollveis Totais
e Acidez Titulavel (SST/AT) variaram entre 5,02 e em 5,50. Campos (2010) avaliaram a
qualidade quimica de polpa de frutos de P. setacea. Os valores médios encontrados por
esse autor para pH, AT e relacdo SST/AT foram entre 3,13 e 3,17; 2,53 e 2,80%; e 5,84
e 6,77, respectivamente.

Ressalta-se que a relacdo SST/ATT (ratio) indica o grau de equilibrio entre os
aclcares e os acidos organicos do fruto (VIEGAS, 1991), estando diretamente
relacionada a qualidade quanto ao atributo sabor, sendo, portanto, uma importante
caracteristica a ser considerado na avaliacdo de polpa dos frutos. Esse indice é um
dos mais utilizados para determinar a maturacdo e a palatabilidade dos frutos
(CAMPOS, 2010).

Com relacdo a coloracdo da polpa dos frutos, a saturacdo de cor (C) variou
entre 17,98 ° e 21,53 ° A saturacdo de cor expressa a intensidade da cor, de tal forma
que valores préximos a zero para cores neutras (cinza) e ao redor de 60° para cores
vividas, (JOROMI et al., 2003). A tonalidade de cor (h) permaneceu na faixa entre
97,90° e 102,92°. Tem-se que valores de tonalidade de cor (h°) mais préximos de
zero indicam frutos mais vermelhos, ao passo que valores mais proximos de 90°
indicam frutos com predominancia de cor amarela, como na polpa de maracuja. A
polpa dos frutos obtidos quando se aplicaram as doses de potassio equivalentes a
100, 150, 200 mg dm™ (cloreto de potéassio) e 50 mg dm™ (biotita xisto) diferiram
significativamente do tratamento controle (p<0,05). Nesse sentido, a aplicacdo do
potassio provocou alteracdo, de tal forma que ocorreu distanciamento da coloracdo
padrdo, que nesse caso refere-se aos frutos do tratamento controle.

O teor de potassio na polpa dos frutos ndao foi influenciado pela adubacgédo
potassica (p>0,05). Os valores médios variaram entre 16,52 e 19,09 g kg™, na polpa

liofilizada.
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Tabela 1. Valores Médios de Sélidos Solaveis Totais (SST), pH, Acidez Titulavel (AT), Relacdo entre Sélidos Sollveis Totais e Acidez Titulavel (SST/AT),
Saturacdo de Cor (C), Tonalidade de Cor (h), Diferenca de Cor (DC) e concentragdo de potassio em polpa de frutos de maracuja (passiflora setacea, cultivar

BRS Pérola do Cerrado) produzidos no campo experimental da Embrapa Cerrados (Planaltina — DF), sob diferentes condi¢des de adubagéo potéssica.

Tratamento SST (°Brix) ** pH** AT* (%) SST/IAT** Cr* hx* DC** Potassio (g/kg) ***
Controle 13,12+1,27 243+041 225+0,29 5,22+0,40 19,27+1,72 102,92+1,24 0,00+0,00b 17,47+ 1,16
CP - 50 mg dm™ 1164+2,00 260+0,08 228+045 5,13+ 0,67 2153+2,13 9830+392 292+128ab 17,99+ 1,55
CP —100 mg dm 12,15+0,33 253%+0,14 244+£0,25 5,02+055 1798277 10155%+4,12 589+1,48a 17,17 £ 2,04
CP-150mgdm™ 12,88+0,04 2,53+ 0,09 224+003 550+042 1846+100 101,35+1,04 434+189a 16,76 + 0,94
CP—-200 mg dm® 13,4+043 254+0,04 253+030 534+054 1805+273 100,14+254 507+286a 16,66 + 0,69
R1-50 mg dm™ 1288+180 244+009 242+0,19 536+095 1934+ 195 10058x1,54 4,46+3,27a 16,52 £ 1,47
R1-100 mg dm® 1255+0,39 256 +0,09 2,50 +0,28 5,19+0,49 19,09+0,90 100,92+1,97 3,86+ 1,33ab 19,09 £ 1,69
R2 — 100 mg dm® 1334+0,75 259+0,13 259+0,29 520+ 0,72 2021+0,86 97,90+270 3,74+148ab 17,93 £ 1,65

CP — Cloreto de Potassio; R1 - biotita xisto; R2 — fonolito.
*Expressado em % de &cido citrico.
Médias seguidas de mesma letra na coluna nao diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
**Expresso em base Umida.
***EXpresso em base seca.
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Na Tabela 2 sdo apresentados os valores médios referentes aos teores de
carotenoides totais, de &cido ascdrbico, de compostos fendlicos, potencial
antioxidante in vitro por DPPH e potencial antioxidante in vitro por FRAP em
polpa de frutos de P. setacea obtidos em diferentes condi¢Ges de adubacdo potassica.
Em geral ndo foi observada diferenca significativa nas variaveis avaliadas, exceto para o
potencial antioxidante in vitro por FRAP (p<0,05).

O teor de carotenoides totais na polpa de P. setacea variou entre 7,27 e 12,92 ug
g™ (Tabela 2). Os carotenoides sdo pigmentos de cor amarela, laranja ou vermelho,
predominantes em frutas e hortalicas e sdo precursores da vitamina A. A intensidade de
cor do fruto é dependente da quantidade e do tipo de pigmento presente (CHITARRA e
CHITARRA, 2005). Wondracek et al., (2009) determinaram o perfil de carotenoides de
maracuja silvestre das espécies P. edulis, P. setacea e P. cincinnata. Foram encontrados
sete tipos carotenoides nos acessos de maracuja de P. setacea. Os autores observaram
ainda maior teor de carotenoides na espécie P. edulis que em P. setacea. Greco (2014)
avaliou carotenoides totais de 32 gendtipos de Passiflora edulis Smis,os teores
encontrados variaram entre de 13,6 g g™ a 49,8 g g™'de polpa fresca e se assemelham aos
encontrados neste estudo.

No que refere ao teor de compostos fendlicos totais na polpa de P. setacea,
obteve-se valores entre 20,94 e 30,05 mg 100g™. De acordo com Ignat et al. (2011) e
Alves et al. (2013), os compostos fendlicos sdo essenciais para o0 crescimento e a
reproducdo dos vegetais, além de serem responsaveis pela pigmentacdo e pela protecédo
contra raios ultravioleta, microrganismos e insetos. Esses autores afirmar que quando os
vegetais sdo submetidas a condi¢cdes de estresse, como por exemplo, a ataques de
patdgenos, as rotas de sintese dos metabdlitos secundarios sdo ativadas, ocorrendo a
sintese de compostos fendlicos dos compostos fendlicos. Na satide humana, tem-se que
0s compostos fendlicos podem atuar na eliminacdo de radicais livres e na protecdo de
antioxidantes, tais como vitamina E (MARTINS et al. 2011). Nesse sentido, informacéo
referente ao teor de compostos fendlicos totais em P. setacea é de suma importancia
tanto para a industria alimenticia, quimica e farmacéutica.

O teor de acido ascorbico encontrados nas polpas liofilizadas de P. setacea
ficaram na faixa de 102,92 e 124,28 mg 100g™. Estes resultados apresentaram valores
superiores aos encontrados por Mamede (2012), que avaliou a vitamina ¢ em trés

gendtipos de maracuja amarelo, seus teores ficaram entre 13,6 e 13,4 mg 100g™
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Silva e Naves (2001) mencionaram que ha discrepancia nos dados referentes a
concentracdo de &cido ascérbicos nos frutos, sendo que t& tendéncia pode ser atribuida
ao grau de maturacdo dos frutos, além da metodologia utilizada para quantificacéo.
Vinci et al., (1995), quantificou vitamina C em maracuja amarelo fresco, por CLAE.
Esses autores obtiveram valores superiores a 64,78 mg 100g™. Zeraik et al. (2010)
consideraram o maracuja como uma fonte adicional de vitamina C na dieta.

Nas Figuras 4 e 5 sdo apresentados os cromatogramas de acido ascérbico
referentes as polpas de frutos de P. setacea produzidos quando se adotaram as doses de
50 mg dm™ (biotita xisto) e 100 mg dm™ (fonolito). Destaca-se que, segundo Lee e
Kader (2000), a vitamina C, termo genérico de todos 0s compostos que possuem
atividade bioldgica de acido L-ascorbico, é a mais importante vitamina em frutas e
hortalicas. Tem-se ainda que o acido ascérbico de grande importancia para a saude
humana, atuando, por exemplo, na prevencédo de escorbuto.

Foi detectado potencial antioxidante in vitro por DPPH e atividade antioxidante
in vitro por FRAP em polpas liofilizadas obtidas de frutos de P. setacea produzidos sob
diferentes doses de adubacdo potéssica. Os valores médios referentes ao potencial
antioxidante in vitro por DPPH variaram entre 13.962,24 e 18.332,79 uM/g TE g™,
enquanto que os valores médios de potencial antioxidante in vitro por FRAP
permaneceram na faixa entre 33,18 e 41,54 umol TE g™. Verificou-se que potencial
antioxidante in vitro por FRAP menor na polpa liofilizada obtida de frutos produzidos
quando submetidos a adubacdo potassica de 50 mg dm™ que naquela equivalente a
adubacéo potéssica de 100 mg dm™. Em ambos os casos, foi utilizada como fonte de

potassio a rocha biotita xisto.

Melo et al. (2008) avaliaram a atividade antioxidante DPPH de polpas
congeladas de abacaxi, acerola, caja, caju, seriguela, goiaba, graviola, manga, maracuja,
pitanga, tangerina e uva. Os autores concluiram que a polpa de acerola que exibiu a
mais capacidade de sequestro do radical DPPH, enquanto que os extratos das polpas de
maracuja apresentaram fraca acao antioxidante.

Sousa et al. (2007) afirmaram que a atividade antioxidante de certa substancia
corresponde a quantidade de DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) consumida por esta
substancia, durante determinado tempo. A quantidade de antioxidante necessaria para

decrescer a concentragdo inicial de DPPH em 50% é denominada concentracao eficiente
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(ECsp), também chamada de concentracao inibitdria (Clsp). Quanto maior o consumo de
DPPH por uma amostra, menor serd a sua ECs, e maior a atividade antioxidante.

Quanto a potencial antioxidante in vitro por FRAP na polpa de frutos de P.
setacea, 0s valores médios foram proximos aos encontrados por Infante et al. (2013).
Esses autores avaliaram atividade antioxidante de residuos agroindustriais de maracuja
(casca e semente) e obtiveram valor médio equivalente a 34,91 pmol TE g™ de matéria

Seca.
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Tabela 2. Valores Médios de teor de carotenoides totais, teor de acido ascérbico, de teor de compostos fendlicos, de potencial antioxidante in
vitro por DPPH e de potencial antioxidante in vitro por FRAP em polpa de frutos de maracuja (Passiflora setacea, cultivar BRS Pérola do

Cerrado), em base seca, produzidos no campo experimental da Embrapa Cerrados localizada em Planaltina — DF.

Carotenoides totais Acido ascorbico Compostos DPPH FRAP
Tratamento
(Mg g™ (mg 100g™) Fenolicos (mg g™) (uM/g TE gV (umol TE g)
Controle 7,27 £ 0,98 122,96 + 5,63 29,75+ 4,76 18.332,79 £ 950,56 40,16 £ 1,47 ab
CP - 50 mg dm™ 12,40 £ 0,35 118,37 £ 16,12 22,45 + 4,29 17.600,32 £+ 6088,19 38,53+ 3,14 ab
CP —100 mg dm™ 10,35 + 5,03 110,66 + 3,08 20,94 + 4,48 14.140,85 + 6556,71 37,61 +3,85ab
CP — 150 mg dm™ 8,83+1,18 121,54 + 14,11 25,01 + 3,97 18.385,64 + 3182,46 40,95 £ 3,67 ab
CP — 200 mg dm™ 9,75+ 2,17 124,28 £ 10,74 27,00 £ 6,97 13.962,24 + 3153,66 36,45+ 1,67 ab
R1-50 mg dm™ 9,01 +2,27 102,92 + 14,79 21,45+5,76 16.520,64 + 3829,82 33,18+6,33b
R1-100 mg dm® 9,57 + 0,87 114,29 + 7,57 22,71 + 8,79 17.100,70 £ 2825,83 4154+233a
R2 - 100 mg dm 12,92 + 5,46 122,64 + 15,36 30,05+ 0,57 15.977,70 £ 7616,87 41,21 +3,37ab

CP — Cloreto de Potassio; R1 - biotita xisto; R2 — fonolito.
Médias seguidas de mesma letra na coluna nao diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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Figura 8 - Cromatograma de &cido ascorbico em polpa de frutos de P. setacea produzidos com
50 mg dm-3 de potéssio (biotita xisto).
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Figura 9 - Cromatograma de &cido ascorbico em polpa de frutos de P. setacea produzidos com
100 mg dm-3 de potéssio (fonolito).

Encontram-se, na Tabela 3, os valores médios referentes ao teor de compostos
fendlicos, potencial antioxidante in vitro por DPPH e potencial antioxidante in
vitro por FRAP em folhas de P. setacea obtidos em diferentes condi¢bes de adubacéo
potassica. N&o houve diferenca significativa nas variaveis teor de compostos fendlicos e
potencial antioxidante in vitro por DPPH em decorréncia da adubacdo potassica

(p>0,05). Todavia, verificou-se diferenca significativa (p<0,05) no potencial
antioxidante in vitro por FRAP.
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Os valores médios de teor de compostos fenolicos nas folhas de P. setacea
variaram entre 186,75 e 261,14 mg 100g™ (Tabela 3). Esses valores médios de teor de
compostos fendlicos em folhas de P. setacea foram superiores aos encontrados por
Fogagca et al. (2013) em folhas de Terminalia catappa L., conhecida como amendoeira-
da-praia e encontraram teor médio de compostos fenélicos equivalente a 15,16 mg g™
Melo e Faria (2014) avaliaram compostos fendlicos em folhas e talos de cenoura,
rabanete, brdcolis e beterraba. Em todos os vegetais foram quantificados teores de
compostos fendlicos inferiores aos em folhas de P. setacea. O maior valor médio foi
obtido em talos e folhas de brécolis, sendo equivalente a 11,08 mg g™*. Salienta-se que
os valores médios de teor de compostos fenolicos em P. setacea em todos o0s
tratamentos foram superiores aos obtidos na polpa (Tabela 2).

No que tange ao potencial antioxidante in vitro por DPPH nas folhas de P.
setacea, sob as diferentes condi¢des de adubacdo potéssica, os valores médios
permaneceram na faixa entre 30.374,21 e 42.824,05 pmol TE g™. Tais valores s&o
superiores aos observados aos obtidos na polpa (Tabela 2). O valor maximo obtido na
polpa de P setacea foi de 19,62 umol TE g™.

Com relagéo ao potencial antioxidante in vitro por FRAP, observou-se tendéncia
de reducdo nos tratamentos em que se adotou adubacao potassica em comparagdo com o
controle (sem adubacdo potassica). Entretanto, somente houve diferenca significativa
(p<0,05) quando se comparou a média referente a dose de 100 mg dm™ de adubacéo
potéssica (fonolito) com a do tratamento controle (Tabela 3). Independentemente do
tratamento, os valores médios de potencial antioxidante in vitro por FRAP foram
superiores aos encontrados por Rabeta e Nur Faraniza (2013) e Sowndhararajan e Kang
(2013). O potencial antioxidante in vitro por FRAP em folhas de Garcinia atrovirdis
determinado por Rabeta e Nur Faraniza (2013) foi de 325,85 umol TE g™ peso seco.
Sowndhararajan e Kang (2013) avaliaram folhas de Bauhinia vahlii e obtiveram
potencial antioxidante equivalente a 3.257,8 pmol TE g™ peso seco.

Pineli et al (2014) avaliaram os extratos a base de folhas de P. setacea. Os teores
de compostos fendlicos permaneceram na faixa entre 27,78 pmol g™. Para a atividade
antioxidante in vitro por DPPH, os valores medios permaneceram em torno de 1.121,80
umol g™ e atividade antioxidante in vitro por FRAP em torno de 207,54 pmol g™
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Tabela 3. Valores Médios de teor de compostos fendlicos, de potencial antioxidante in
vitro por DPPH e de potencial antioxidante in vitro por FRAP em folhas de
maracuja Passiflora setacea cultivar BRS Pérola do Cerrado), expressos em base seca,
produzidos no campo experimental da Embrapa Cerrados localizada em Planaltina —
DF

Compostos fenolicos DPPH FRAP
Tratamento
(mgg™?) (MM/g TE g™) (Hmol TE g™)
Controle 256,70 £ 27,01 42.824,05+3092,82 159,86 + 15,27 a
CP - 50 mg dm™ 260,41 + 35,26 39.028,38+ 3209,71 124,28 +5,53 ab

CP —100 mg dm™ 225,78 + 69,13 33.286,87+ 4174,36 114,91 + 16,32 ab
CP —150 mg dm™ 261,14 + 20,52 41.597,88+ 7242,71 125,45+ 29,77 ab
CP — 200 mg dm™® 251,65+ 47,81 37.567,74+8598,23 117,36 £ 5,64 ab
R1-50 mg dm® 248,73 + 43,64 40.007,84+5415,98 115,94 + 15,58 ab
R1—100 mg dm™ 231,38 £12,26 30.374,21+ 4400,04 121,44 + 15,04 ab

R2 — 100 mg dm 186,75 + 41,72 30.000,60+ 5063,97 103,53+ 14,41b

CP — Cloreto de Potéassio; R1 - biotita xisto; R2 — fonolito.
Médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Quando se analisou possivel correlacdo entre o teor de potassio no solo antes da
colheita e as varidveis relacionadas a qualidade de polpa e das folhas ndo foram obtidos
coeficientes significativos (p<0,05), exceto para a variavel teor de acido ascorbico na
polpa e potencial antioxidante in vitro por FRAP nas folhas de P. setacea. De acordo
com os resultados obtidos, ha correlagdo negativa (r = -0,5063) entre teor de potassio no
solo e teor de acido ascorbico na polpa. Diversos fatores pré-colheita podem influenciar
o teor de &cido ascorbico em vegetais, dentre 0s quais as praticas culturais como a
adubacdo com nitrogénio e potassio, assim como a irrigagdo. Esse comportamento
obtido no presente trabalho difere de Nagy (1980). Esse autor afirmou que ocorre
acréscimo no teor de acido ascorbico a medida que eleva a dose de potassio no solo.
Todavia, estd de acordo com os resultados obtidos por Hamouz et a. (2009), que
avaliaram o efeito da adubacéo potéssica no teor de acido ascorbico em tomate e ndo
observaram efeito significativo. No que se refere a correlacdo entre o teor de potassio no

33



solo e o potencial antioxidante in vitro por FRAP, obteve-se coeficiente de correlacdo
(r) igual a -0.3692.

7 CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos, nas condi¢des adotadas no trabalho, é possivel
concluir que:
- A adubacdo potassica afeta a variavel DC (diferenca de cor) da polpa de P. setacea.
- A adubacdo potassica provoca reducdo da atividade antioxidante in vitro por FRAP.
- O teor de compostos fendlicos e a atividade antioxidante sdo maiores nas folhas que na
polpa de P. setacea.
- Em razéo do teor de compostos fenolicos e da expressiva atividade antioxidante, as
folhas de P. setacea podem ser consideradas importante alternativa para a industria

quimica e industria farmacéutica
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AREA FRUTICULTURA - GPS:

REUNIAO: 19/03/14

ANEXO 1

EXPERIMENTO ADUBAGAO - P. SETACEA BRS Pérola do Cerrado - VASO

ENTRE PLANTAS - 3 ENTRE PLANTAS

ENTRE LINHAS : 4m

Quatro blocos: 10 tratamentos
Tamanho das linhas: 72 m
Entre estacas na linha:6 m

Ndmero de estacas por linha 13

Ndmero de plantas na linha 22

Ndmero de repeticdes de tratamento por bloco:

Ndmero de blocos: 4
Total de vasos: 88
Total de plantas: 82

CROQUI EXPERIMENTO

Bananeiras

ooo

Estacas

Controle (Zero potassio sem planta)
Controle (com planta) zero potéssio
Rocha 1 - Potdssio 50 mg/Kg
Rocha 1 - Potassio 100 mg/Kg

Potéssio 50 mg/Kg

Rocha 1 - Potassio 50 mg/Kg
Rocha 1 — Potdssio 100 mg/Kg
Potassio 50 mg/Kg

Potéssio 100 mg/Kg

Potéssio 150 mg/Kg

Potéssio 200 mg/Kg

Rocha 2 — Potdssio 50 mg/Kg
Rocha 2 — Potassio 100 mg/Kg

W Potéssio 100 mg/Kg
B Potassio 150 mg/Kg

= Potdssio 200 mg/Kg
# Rocha 2 — Potassio 50 mg/Kg
B Rocha 2 - Potéssio 100 mg/Kg

Sem planta

Preencher a planilha abaixo com os dados j& coletados e me enviar.
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