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RESUMO

O maracuja-do-mato (Passiflora cincinnata Mast.) € uma espécie nativa da Caatinga
e pode ser encontrado em varios estados do Nordeste brasileiro. Embora tenha uma
importancia comercial menor, 0 maracuja-do-mato assim como o0 maracuja comum
(Passiflora edulis) e também outras espécies do género Passiflora, costuma ser
consumido pela populacdo na forma de sucos, doces, além de ser bastante utilizado
na medicina popular por ser um calmante natural e ansiolitico. Por outro lado, a
Caatinga apresenta uma grande biodiversidade vegetal com espécies pouco
exploradas o que torna relevante conhecer seus principais nutrientes e a importancia
para o corpo humano. Desta forma, objetivou-se determinar os nutrientes Na, K, Fe e
Zn em maracuja-do-mato, fruta tipica da Caatinga, do Nordeste brasileiro. O maracuja
comum também foi estudado a fim de comparar os resultados obtidos das duas
espécies. As frutas foram obtidas no comércio local e levadas para o Laboratorio de
Quimica do campus Serra da Capivara da UNIVASF, onde foram avaliados os
aspectos fisicos como a medida do diametro, cor da casca e sementes, e quimicos
como a medida do pH a partir do suco in natura. As polpas foram utilizadas para
avaliacdo do teor de agua por meio da secagem em estufa com circulacdo de ar.
Posteriormente, foi realizada extracdo com agua para o estudo dos nutrientes minerais
e utilizou-se as técnicas Fotometria de Emissdo Atdmica de Chama para determinar
Na e K e Espectrometria de Absorcdo Atdbmica com Chama para Fe e Zn. Os
nutrientes estudados foram encontrados em ambas as espécies considerando a
ordem descrescente de concentragdo K, Na, Zn e Fe. As concentracdes em
mg/100g foram de 221; 36,77;0,134 e 0,079 para o maracuja-do- mato e 194, 6,29;
0,182; 0,152 para o maracuja comum. Os teores de Na e K encontrados foram um
pouco mais elevados no maracuja-do-mato, enquanto que as quantidades de Fe e
Zn foram ligeiramente maiores no maracuja comum. Os dois frutos podem ser
considerados ricos em K, que é um eletrolito importante para a manutencdo da
saude. Além disso, os micronutrientes presentes nas duas espécies de maracuja séo
fundamentais na dieta humana, pois contribuem para estilos de vidasaudaveis. De
modo geral, este estudo apresenta dados inéditos, pois ndo sdo encontrados
trabalhos voltados para a determinacao de nutrientes minerais emmaracuja-do-mato,
fruta tipica da Caatinga, 0 que torna esta pesquisa relevante para a populacéo
regional e local.

Palavras-chave: Passiflora cincinnata Mast.; Passiflora edulis; Nutrientes minerais.



ABSTRACT

The wild passion fruit (Passiflora cincinnata Mast.) is a species native to the Caatinga
and can be found in several states in Northeast Brazil. Although it has smaller
commercial importance, wild passion fruit, as well as common passion fruit (Passiflora
edulis) and also other species of the genus Passiflora, is usually consumed by the
population in the form of juices, sweets, in addition to being widely used in folk
medicine for being a natural tranquilizer and anxiolytic. On the other hand, the
Caatinga region has a large plant biodiversity with little explored species, which makes
it relevant to know the taxonomy of these plants, as well as their main nutrients and
their importance for the human body. Thus, the aim was to determine the nutrients Na,
K, Fe, and Zn in wild passion fruit, a typical fruit of the Caatinga region of Northeastern
Brazil. The common passion fruit was also studied in order to compare the results
obtained from the two species. The fruits were obtained from local shops and taken to
the Chemistry Laboratory at the Serra da Capivara campus of UNIVASF, where
physical aspects such as diameter measurement, peel and seed color, and chemical
aspects such as pH measurement from the juice were evaluated. The pulps were used
to evaluate the water content by drying them in an oven with air circulation.
Subsequently, extraction with water was performed to study mineral nutrients and
Flame Atomic Emission Spectrometry technique were used to determine Na and K and
Flame Atomic Absorption Spectrometry for Fe and Zn. Thus, the nutrients foundin
both species were K, Na, Zn, and Fe, in that order, with concentrations in mg/100g of
221; 36.77; 0.134, and 0.079 for wild passion fruit and 194; 6.29; 0.182; 0.152 for
common passion fruit. The Na and K content was slightly higher in wild passion fruit,
while the amount of Fe and Zn was slightly higher in common passion fruit.
Furthermore, both fruits were considered rich in K, which is an important electrolyte for
maintaining health. In addition, the micronutrients present in the two passion fruit
species are fundamental in the human diet, as they provide healthy lifestyles. In
general, this study is important, as there are no works focused on the determination of
mineral nutrients in wild passion fruit, a typical Caatinga fruit, which makes this
research relevant for the regional and local population.

Keywords: Passiflora cincinnata Mast.; Passiflora edulis; mineral nutrients.
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1 INTRODUCAO

O semiarido brasileiro € uma regido caracterizada por altas temperaturas, baixo
indice de umidade e de precipitacdo. Compreende varios estados do Nordeste, tais
como Maranhdo, Piaui, Ceara, Rio Grande do Norte, Paraiba, Pernambuco, Alagoas,
Sergipe, Bahia, como também parte do estado de Minas Gerais, no Sudeste do pais.
Por apresentar uma grande biodiversidade, torna-se necessério conhecer e preservar
0S recursos naturais desta regidao tdo abrangente (INSTITUTO BRASILEIRO DE
GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2021).

No semiarido do Piaui predomina o bioma da Caatinga. Mesmo abrangendo
cerca de 18,3% do territorio brasileiro, a Caatinga representa um bioma que é fonte
de muitos recursos naturais pouco explorados. Os solos desse bioma sao cobertos
por uma vegetacao baixa, com plantas de pequeno porte e muito resistentes a seca
(SILVA; ALVES, 2009). Muitas espécies de plantas presentes na Caatinga séo
amplamente utilizadas na alimentagdo humana e animal, assim como na medicina
popular local.

Uma das espécies nativas da Caatinga € o maracuja-do-mato (Passiflora
cincinnata Mast.). A familia Passifloraceae engloba 17 géneros e mais de 600
espécies. No Brasil, os géneros encontrados séo Dilkea, Mitostemma e Passiflora, os
guais podem ser consumidos diretamente, utilizados na produc¢éo de doces e geleias,
na ornamentacao e na industria farmacéutica (CARMO et al., 2017).

A espécie mais comum de maracuja € o Passiflora edulis. Por outro lado,
embora seja pouco conhecido nacionalmente, o maracuja-do-mato € encontrado
facilmente na regido Nordeste, especialmente no Piaui, em Pernambuco e na Bahia.
Apesar de ter uma relevancia comercial menor que 0 maracuja comum, 0 maracuja-
do-mato é comercializado em feiras e pequenos mercados, podendo até mesmo ser
colhido no meio da mata nativa, dai o seu nome. Dessa forma, o maracuja-do-mato é
uma opc¢dao de consumo acessivel a populagéo, assim como uma fonte de renda para
0S pequenos agricultores, uma vez que, essa espécie apresenta boa resposta ao
estresse hidrico e esta adaptada as condicGes locais de cultivo, por ser nativa na
regido (CARMO et al., 2017; SANTOS et al., 2017).

Assim como as demais espécies do género Passiflora, o maracuja-do-mato é

utilizado pela populacdo por ser um calmante natural, sedativo e ansiolitico. Além da
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ingestao da polpa sob a forma de suco ou doces, o cha das folhas também é usado
tradicionalmente como analgésico e antitérmico (SIEBRA et al., 2014).

As espécies de maracuja possuem ha sua COmposi¢ado VAarios nutrientes
minerais importantes para a saude humana. Entdo, devido a importancia do
maracuja-do-mato para a cultura local, torna-se relevante conhecer a sua
composicao quimica, a fim de identificar alguns de seus nutrientes, tais como Na, K,
Fe e Zn.

O Na e o K séo classificados como eletrdlitos muito importantes no corpo
humano (PINHEIRO, PORTO; MENESES, 2005). O sodio € um elemento que
contribui para a manutencéo da pressdo osmatica e ajuda na conducao de impulsos
nervosos. Dificilmente ocorre sua falta no organismo, tendo em vista a grande
guantidade de sodio presente em diversos produtos alimenticios encontrados em
supermercados. O potassio combinado com o sodio, ajuda a manter o equilibrio
osmoético e hidrico, além do equilibrio acido-base. A caréncia no organismo pode
causar, além de fadiga muscular, problemas cardiacos (TOGNON, 2012).

Para a determinagéo do Na e do K a técnica fotometria de emisséo atdmica em
chama (FAES) é utilizada. Esta é uma técnica analitica, na qual a amostra contendo
cations metalicos, apos ser previamente tratada, é inserida em uma chama de gas
liquefeito de petroleo e analisada. Tal analise esta relacionada a absor¢géo e emisséao
de energia pelos a&tomos (OKUMURA; CAVALHEIRO; NOBREGA, 2004).

Ja o Fe e 0 Zn sdo microminerais, presentes em pequenas quantidades nos
alimentos, mas essenciais para o funcionamento do corpo humano (PINHEIRO,
PORTO; MENESES, 2005). O ferro € importante na formacao das células vermelhas,
e sua deficiencia no organismo, pode causar anemia severa. O zinco atua no
crescimento e replicacdo molecular, e desempenha papéis importantes nas células
cerebrais. Sua insuficiéncia no organismo pode causar retardamento no crescimento,
além de levar um maior tempo na cura de ferimentos no corpo (TOGNON, 2012).

A determinacdo de metais como Fe e Zn, em amostras de origem vegetal, pode
ser realizada utilizando diversas técnicas analiticas, como a espectrometria de
absorcdo atdmica com chama (F AAS). Esta técnica analitica se destaca por ser
largamente difundida e utilizada nos laboratérios de pesquisa e de controle de
gualidade, devido aos baixos custos operacionais e por apresentar facil operacao,
além de ser uma técnica especifica, rapida e confiavel (MIMURA; FERREIRA; SILVA,
2017).
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Para analise de amostras soélidas, normalmente € necessario o preparo antes
da andlise. No entanto, no estudo de frutas existe a possibilidade de realizar a analise
de forma direta a partir do suco obtido da polpa. Assim, no caso de frutas com polpas
suculentas, como o maracuja, a analise pode ser feita diretamente a partir do suco.

Nesse contexto, as diferentes espécies de maracuja se apresentam como
frutas nutritivas, ou seja, se relacionam com a obtencédo de nutrientes pelos seres
humanos por meio do consumo alimentar. Além disso, embora o Brasil tenha uma
grande biodiversidade vegetal, muitas espécies ainda sao pouco exploradas, sendo
relevante o levantamento de dados sobre estas, seus principais nutrientes e a
importancia desses para o corpo humano.

Dessa forma, investigar espécies tipicas do semiérido brasileiro, como o
maracuja-do-mato, € importante para o desenvolvimento regional, a partir da
realizacdo de pesquisas que sejam sensiveis a sociedade e que possam contribuir
para o crescimento e a interiorizacdo do saber cientifico no territério brasileiro.
Também, pode-se compreender a cultura regional, realizando a aproximacao do

conhecimento cientifico as tradicdes da populagéo local.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

O objetivo geral deste trabalho é determinar os nutrientes Na, K, Fe e Zn em
maracuja-do-mato (Passiflora cincinnata Mast.), fruta tipica do semiarido do Nordeste

brasileiro.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar pesquisa bibliogréafica referente ao maracuja comum e o maracuja-do-
mato;

e Aplicar uma metodologia adequada para o preparo de amostras de maracuja;

e Determinar os nutrientes Na, K, Fe e Zn em amostras de maracuja através das
técnicas FAES e F AAS;

e Avaliar a influéncia dos nutrientes estudados na alimentagcdo humana;

e Comparar os dados obtidos sobre o maracuja comum e o maracuja-do-mato;

e Realizar a interpretacao dos resultados.
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3 REFERENCIAL TEORICO

A avaliacdo dos aspectos fisico-quimicos e nutricionais de frutas € muito
relevante. Araujo et al. (2019) estudaram a semente do maracuja-do-mato e avaliaram
0 potencial nutricional a partir da sua composicao fisico-quimica e do perfil lipidico do
residuo, a fim de verificar seu potencial tecnolégico para a industria de alimentos. Na
caracterizacéo fisico-quimica, foi estudado o teor de umidade, de cinzas, de proteinas,
de lipideos, a acidez total titulavel e o teor de acido citrico. Os valores foram
comparados a estudos realizados com as sementes do maracuja amarelo. Por meio
de analise por cromatografia gasosa, pdde-se observar trés picos que estavam
relacionados a quantidades relevantes de acidos graxos, tais como acido linoleico,
oleico e palmitico. Os resultados mostraram gue as sementes do maracuja-do-mato
podem ser utilizadas na obtencao de 6leos vegetais. Por apresentarem quantidades
expressivas de lipideos, proteinas e também potencial nutricional e tecnoldgico, os
residuos desse fruto podem contribuir para a economia semiarida do Brasil.

O &cido ascorbico (vitamina C) pode ser encontrado no maracuja, além de estar
presente comumente em frutas citricas e vegetais. No corpo humano, proporciona
protecdo contra o estresse oxidativo, ou seja, funciona como um removedor de
radicais livres. A sintetizacdo da vitamina C né&o é realizada pelo organismo do ser
humano, sendo essencial a ingestdo dietética, principalmente, por meio de frutas,
legumes e verduras (GRANGEIRO et al., 2013). As espécies do género Passiflora
possuem dentre varios constituintes a vitamina C. De acordo com a Tabela Brasileira
de Composicao de Alimentos (TACO), o teor de vitamina C para o Passiflora edulis é
de 19,8 mg para cada 100 g de parte comestivel. Recomenda-se o consumo de sucos
e frutas frescos para garantir uma alta ingestdo desta vitamina, a qual pode sofrer
oxidacdo se armazenada durante muito tempo.

A polpa do maracuja-do-mato pode ser utilizada na producao de sucos, doces
e geleias. Rinaldi e Costa (2021) avaliaram a vida util da polpa de maracuja-do-mato
durante um periodo de 24 meses, sob uma temperatura de 18 °C negativos. Foram
analisados a cada trés meses o pH, os sélidos sollveis, a acidez titulavel, o Ratio
(razédo entre o teor de sélidos solluveis e a acidez titulavel), a cor, os polifendis, a
vitamina C, os flavonoides e as antocianinas. Ao final deste periodo, foi constatado

gue nao houveram variacfes significativas na cor e também nos valores de
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antocianinas e solidos soluveis. Ja os valores de pH, acidez titulavel, Ratio e
flavonoides oscilaram durante o armazenamento, enquanto que as quantidades de
vitamina C e polifendis diminuiram. As pesquisadoras chegaram a conclusao de que
as polpas de Passiflora cincinnata Mast. podem ser armazenadas por até seis meses,
pois apos esse periodo ocorre alteracgdes significativas na composicéo quimica.

Novais Junior et al. (2020) desenvolveram um trabalho voltado para a obtencgéo
de geleias a partir do maracuja-do-mato e avaliaram-nas durante um periodo de 150
dias de armazenamento. A cada més, os autores estudaram a caracterizagdo dos
parametros quimicos, fisicos e microbiolégicos das geleias. Os pesquisadores
concluiram que durante o periodo de estocagem ndo houveram variacoes
significativas nos parametros fisico-quimicos e também na cor vermelha, pH,
luminosidade, quantidade de &agua, umidade e sdlidos solUveis. J& no teor dos
acucares redutores ocorreu um aumento significativo. As geleias apresentaram
auséncia de microrganismos, e durante o tempo de armazenamento a estabilidade
microbiolégica foi boa, sendo consideradas como um produto seguro e indcuo.

O aproveitamento de produtos e subprodutos de frutas como o maracuja,
também vem sendo estudado, e € uma forma de produzir quantidades menores de
residuos ao meio ambiente. Nessa perspectiva, Santos et al. (2019), realizaram uma
revisdo de estudos relacionados com o aproveitamento de cascas, sementes e
albedos (parte branca) de Passiflora edulis e seus beneficios & saide humana. Foram
encontrados trabalhos durante o periodo de 2012 a 2018, que falam sobre as acdes
terapéuticas do maracuja, tais como potencial antioxidante nos extratos de albedo e
semente, anti-inflamatorio nos o6leos das sementes, tratamento de hipertenséo,
reducdo de glicemia, maior saciedade e bom funcionamento intestinal a partir da
farinha do albedo. Os autores estudaram ainda, a relacdo das pesquisas aplicadas
aos produtos e subprodutos com indices de doencas crénicas ndo transmissiveis e
doencas cardiovasculares, e constaram a importancia de agregar esses residuos para
auxiliar na prevencéao e tratamento de patologias.

O consumo diario de frutas tanto na forma de sucos quanto in natura, contribui
para uma alimentacdo mais saudavel e ajuda a manter a saude fisica e mental.
Bezerra et al. (2014) avaliaram inibidores de tripsina nos extratos aquosos de
maracuja comum (Passiflora edulis) e outras frutas como goiaba (Psidium guajava L)

e melancia (Citrullus vulgaris Schrad). Em todas as analises dos extratos, foram
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detectadas atividades inibitérias de tripsina e também de proteinas sollveis. Nesse
estudo os autores concluiram que a atividade inibitéria por meio do consumo das
frutas se relaciona mais com beneficios ao organismo humano do que com maleficios.
Embora seja raro encontrar pesquisas especificas sobre micronutrientes em
maracuja, Morgano, Queiroz e Ferreira (1999) estudaram a comparacdo entre dois
métodos de preparo de amostras para determinar o teor de minerais em suco de uva
para posteriormente aplicar a mais adequada na analise de 7 sucos de frutas
diferentes (abacaxi, acerola, caju, goiaba, manga, maracuja e uva). Os métodos
utilizados foram: extracdo com acido cloridrico a frio com agitacdo e digestdo em
sistema fechado, sob pressdo empregando a energia de micro-ondas. Foram
determinadas as concentracdes dos minerais Ca, P, Na, K, Mg, Zn, Fe, Mn e Cu
utilizando-se a técnica de Espectrometria de Emissdo Optica em Plasma
Indutivamente Acoplado (ICP OES). Os autores concluiram que o método de extracao
com acido cloridrico se mostrou mais adequado para a determinacdo dos
micronutrientes estudados, jA que ao empregar a energia de micro-ondas foi
apresentado melhor precisédo para alguns metais, mas os niveis de recuperac¢éo foram
inferiores aos obtidos por meio da extragdo com acido cloridrico. O suco de maracuja
apresentou o maior teor de Zn, K e P, 0 suco de uva apresentou maiores teores de
Cu, enquanto que no suco de abacaxi foram encontrados maiores teores de Mg e Ca.
Em relacdo ao estudo da composicéo de frutas, Almeida et al. (2009) realizaram

a avaliagdo de macro e microminerais em frutas tropicais cultivadas no Nordeste do
Brasil. Foram analisadas 11 frutas tropicais: abacaxi, ata, graviola, jaca, mamao,
mangaba, murici, sapoti, seriguela, tamarindo e umbu. Os minerais Ca, Mg, Mn, Zn,
Fe, Co, Se e Ni foram determinados por espectrometria de absorcdo atbmica, Na e K
por fotometria de chama e o P foi determinado utilizando o método colorimétrico. Dos
minerais analisados, o potassio apresentou maior teor, seguido do calcio e magnésio.
As frutas tropicais estudadas sao recomendadas no auxilio da reposicao de nutrientes

no organismo.
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4 METODOLOGIA

Inicialmente, foram realizadas pesquisas bibliograficas a respeito do maracuja-
do-mato e maracuja comum, assim como sobre diversos assuntos: preparo de
amostras, técnicas analiticas, nutrientes, estatistica, calibracdo e tratamento de
dados. Os dois tipos de maracujas estudados foram avaliados quanto a classificacédo
taxondmica, abordando o Reino, Filo, Classe, Ordem, Familia, Género e Espécie.

Este trabalho corresponde a uma pesquisa de carater experimental.

As amostras de maracuja-do-mato e maracuja comum estudadas foram obtidas
na cidade de Sdo Raimundo Nonato-PI, diretamente com produtores locais e no
comércio, respectivamente. As frutas foram levadas ao laboratorio de Quimica do
Campus Serra da Capivara da UNIVASF, seusdiametros foram medidos e a cor da
casca e das sementes também foram avaliadas. Apés essas avaliacdes iniciais, as
polpas foram separadas da seguinte forma: os maracujas foram cortados ao meio e
as polpas foram retiradas com uma colher. Em seguida, foram colocadas em
béqueres e levadas para uma chapa de aquecimento por 10 minutos com uma
temperatura de cerca de 50°C, a fim de tornar mais facil o processo de separacao
entre as polpas e as sementes dos maracujas sem a necessidade de triturar no
liquidificador. As polpas foram retiradas da chapa epassadas por uma peneira com o
auxilio de uma colher, assim, os sucos foram obtidos sem a necessidade do
acréscimo de agua. Tal procedimento de separacdo de polpa e semente € comum
em praticas culinarias.

Os sucos extraidos das polpas foram utilizados para a realizacao da medida de
pH, utilizando um pHmetro digital da marca Instrutherm. Apds a avaliacdo dos
aspectos fisicos tais como didmetro, massa e aspectos quimicos como o pH do suco
in natura, foi realizado o procedimento de secagem das polpas a fim de avaliar o teor
de agua. A secagem ocorreu a uma temperatura de 80°C por um periodo de 12h em
uma estufa com circulacéo de ar, marca Edutec. As polpas foram pesadas antes e
depois da secagem em balanca, marca Marte, para posterior realizacdo dos célculos
e determinacao do teor de agua.

Na etapa seguinte, deu-se inicio ao estudo da verificacao do teor de nutrientes
minerais presentes nas amostras de maracuja. Para isso, foi realizado um processo
de extracdo com agua, tendo em vista que geralmente 0s sucos sdo consumidos com

a adicdo de dgua. Nesse processo, a polpa foi separada das sementes conforme ja
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descrito anteriormente. Em duplicata, pesou-se 5,0 g de polpa de cada espécie de
maracuja e um branco também foi preparado, sendo que no branco ndo houve a
adicdo de maracuja, mas apenas 5,0 g de 4gua. As polpas foram transferidas para
tubos de Falcon e os volumes foram completados com agua até 25,0 mL. Apds uma
breve agitacao, foi realizada uma filtracéo simples de modo que as solucdes ficassem
préprias para a andlise a ser realizada posteriormente.

As solugdes geradas foram analisadas por FAES para determinar o teor dos
analitos Na e K e por F AAS para determinar Fe e Zn. As misturas gasosas utilizadas
nas chamas foram ar-gas liquefeito de petroleo e ar-acetileno nas analises realizadas
por FAES e F AAS, respectivamente. A quantificacdo dos nutrientes foi realizada
através de curvas analiticas preparadas a partir de solu¢ées estoque individuais de
1000 mg L dos analitos, nas faixas de concentracdo de 1,0 a 10 mg L para Na e K,
e de 0,5 a 2,0 mg L, para Fe e Zn. Nesta etapa, a linearidade das curvas analiticas
foi avaliada e as medidas foram realizadas em duplicata. A determinagdo de Fe e Zn
foi feita nos seguintes comprimentos de onda: 248,3 e 213,9 nm, respectivamente.

As analises das amostras por FAES foram realizadas utilizando o fotdmetro de
emissdo com chama (Micronal), enquanto a determinacdo de Fe e Zn foi realizada por
F AAS, utilizando um espectrometro de absorgcéo atdmica com chama (Perkin Elmer),
no laboratério de Quimica da empresa Soloagri - Andlises de Solo e de Produtos
Agricolas LTDA, na cidade de Petrolina-PE. ApGs as analises, foram realizados
célculos para a obtencdo dos teores dos nutrientes estudados nas amostras de
maracuja comum e maracuja-do-mato.

Uma vez obtidos os dados dos nutrientes, estes foram comparados com o0s

encontrados para outras frutas e sua importancia na saude também foi discutida.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 CARACTERISTICAS DAS ESPECIES DE MARACUJA ESTUDADAS

A primeira parte do trabalho envolveu um levantamento bibliogréfico para
compreender diversos temas relacionados a esta pesquisa. A partir dos estudos, foi
realizada a classificacdo taxonémica das amostras de maracuja conforme a tabela 1.
Observa-se que as duas frutas estudadas sao pertencentes a familia Passifloraceae,
e sao utilizadas de diversas formas pela populacéo, sendo aproveitadas as polpas, as
cascas e até as folhas. Em geral, espécies do género Passiflora sdo muito consumidas
por serem calmantes naturais com propriedades de carater sedativo e ansiolitico
(SIEBRA et al., 2014).

Tabela 1 - Taxonomia do maracuja-do-mato e maracuja comum.

Maracuja-do-mato Maracuja comum
Reino Plantae Plantae

Filo Magnoliophyta Magnoliophyta
Classe Magnoliopsida Magnoliopsida
Ordem Malpighiales Malpighiales
Familia Passifloraceae Passifloraceae
Género Passiflora Passiflora
Espécie Passiflora cincinnata Mast Passiflora edulis

FONTE: Adaptada da Infoteca — Repositério de Informacédo Tecnoldgica da Embrapa,
(FALEIRO, 2017).

Posterior a realizacdo da classificacao taxondmica, as amostras de maracuja
obtidas no comércio local foram avaliadas. As duas espécies, embora utilizadas
geralmente para o mesmo fim, possuem diferencas fisicas perceptiveis. Por exemplo,
0 maracuja-do-mato (Figura 1), quando maduro, apresenta frutos de coloracéo verde-
clara e a polpa que envolve as sementes varia de amarelo-claro a esbranquicada.
Essa espécie € mais tolerante a escassez hidrica quando comparada ao Passiflora

edulis, o maracuja comum (Figura 2), o qual apresenta casca de cor verde, mas
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guando maduro, sua cor varia para amarela. Suas sementes sédo envolvidas por uma
polpa também amarela. Pode ser cultivado em quase todas as regifes tropicais e
subtropicais e tem longos periodos de colheita. Seus frutos quando amadurecem,
caem no chdo (EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA, 2022).
Ao avaliar o tamanho dos frutos, foram obtidos os seguintes resultados: o
maracuja comum apresentou em média, diametro de 8,3 cm e massa de 224 g, com
casca e polpa amarela. J& o maracuja-do-mato é menor, com diametro de 4,8 cm e
massa de 66 g em média, com casca verde e polpa branca (Figura 3). Sdo frutas
acidas, uma vez que o suco extraido das polpas apresentou pH igual a 3,32 e 3,23

para 0 maracuja comum e para 0 maracuja-do-mato, respectivamente.

Figura 1 - Maracuja-do-mato (Passiflora cincinnata Mast.): a) Frutos em estagio de maturagéo
adequados para consumo; b) Frutos cortados ao meio, com destaque para a polpa e

sementes.

Fonte: Acervo pessoal, 2022.

Figura 2 - Maracuja comum (Passiflora edulis): a) Frutos em estagio de maturagao

adequados para consumo; b) Frutos cortados ao meio, com destaque para polpa e sementes.

Fonte: Acervo pessoal, 2022.
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Figura 3 - Comparacao entre maracuja comum e maracuja-do-mato.

-\

Fonte: Acervo pessoal, 2022.

Apds a avaliacdo dos aspectos fisicos e do pH dos sucos, o teor de agua e de
matéria seca foram determinados por meio da secagem na estufa. Esse método de
secagem € comum na determinacédo da matéria seca de polpa de frutas, assim como
na determinac@o da umidade. Por exemplo, Gomes Junior et al. (2018) realizaram a
secagem da polpa de graviola, enquanto Lopes et al. (2012) determinaram a umidade
da polpa de frutas nativas do cerrado brasileiro utilizando uma estufa ventilada.

As polpas dos maracujas, por apresentarem grande quantidade de acucar,
ficaram caramelizadas, tendo em vista que a quantidade de sdlidos sollveis na polpa
do maracuja € composta principalmente por aclcares, o que ja foi relatado também
por D'ABADIA et al. (2019). Por outro lado, esses alimentos no estado natural,
apresentam um teor de agua elevado e isso pode ser observado a partir dos

resultados apresentados na tabela 2.

Tabela 2: Teor de agua no maracuja comum e no maracuja-do-mato.

Amostra seca (%) Agua (%)
Maracuja comum 16,9 83,1
Maracuja-do-mato 23,9 76,2

FONTE: Dados da pesquisa, 2022.

Observa-se que o teor de agua encontrado no maracuja comum foi de 83,1%,
maior do que o teor encontrado no maracuja-do-mato, 76,2%. Os valores de
umidade presentes na Tabela 2 estdo de acordo com os dados da tabela TACO para

o maracuja comum (Passiflora edulis), o qual apresenta teor deagua igual a 82,9%.
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5.2 DETERMINACAO DE Na, K, Fe E Zn NAS AMOSTRAS DE MARACUJA

Apos verificar o teor de agua dos maracujas, foi realizada a extragdo para
posterior andlise das amostras. A Figura 4, mostra as polpas em béqueres apés o
processo de separacdo das sementes, enquanto que a Figura 5, mostra as solucdes

em tubos de Falcon apos a filtrag@o simples.

Figura 4: Polpas de maracuja comum e maracuja-do-mato separadas das sementes,

respectivamente.

Fonte: Acervo pessoal (2022).

Figura 5: Solu¢des de maracuja comum e de maracuja-do-mato, apés a filtracdo

simples.

Fonte: Acervo pessoal (2022).

A partir da extracdo das polpas com &agua, as solu¢cbes geradas foram
analisadas por meio das técnicas de FAES e F AAS e os analitos Na, K, Fe, Zn foram

determinados (Tabela 3). Os analitos foram quantificados a partir de curvas analiticas,
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as quais apresentaram boa linearidade (R > 0,995). Os parametros instrumentais
(como corrente e vazao do gas, por exemplo) também foram avaliados para garantir

a qualidade dos dados.

Tabela 3 - Determinagéo de Na, K, Fe e Zn nas amostras de maracuja-do-mato e maracuja

comum. SD = desvio padrdo. n = 2.

Maracuja-do-mato Maracuja comum
Nutrientes
Concentragédo (mg/100g) + SD  Concentracao (mg/100g) + SD
Na 36,77 £ 3,10 6,29 +1,11
K 221 +37,5 194 +27,1
Fe 0,079 +0,0139 0,152 + 0,0405
Zn 0,134 + 0,014 0,182 + 0,020

FONTE: Dados da pesquisa, 2022.

De acordo com a tabela 3, os nutrientes estudados foram encontrados em
ambas as espécies considerando a ordem descrescente de concentracdo K, Na, Zn
e Fe. Embora existam outros nutrientes nestas frutas, apenas estes foram estudados
neste trabalho. A quantidade de K encontrada foi de 221 mg/100g para o maracuja-
do-mato e 194 mg/100g para o maracuja comum. Em relagdo ao sodio, o teor foi de
36,77 mg/100g, maior do que o encontrado no maracuja comum que foi de 6,29
mg/100g.

K e Na sdo macrominerais que estao presentes no corpo em quantidades altas
e cuja ingestdo € necessaria em teores mais elevados quando comparada aos
microminerais. No corpo humano, as quantidades encontradas sdo maiores do que
5,0 g, sendo que a ingestao diaria varia de acordo com a faixa etaria (WHITNEY;
ROLFES, 2008).

O consumo do K, tem papel fundamental na integridade das células e na
manutencdo dos niveis de liquidos nas células. O K combinado com o Na sao
importantes, tendo em vista que durante a contracdo muscular e a transmissao de
impulsos nervosos, esses dois minerais trocam de posi¢cdo de forma breve por meio
da membrana celular. O K esta presente em todas as células vivas, tanto em animais
guanto em plantas, sendo encontrado em diversos alimentos, mas, em geral, 0s
alimentos frescos sao considerados fontes ricas desse eletrolito (WHITNEY; ROLFES,

2008). A World Health Organization (WHO) sugere, que as pessoas adultas realizem
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o consumo de 3510 mg/dia, tendo em vista que seu consumo reduz o risco de acidente
vascular cerebral, além de reduzir a presséo arterial e também o risco de doencas
cardiovasculares (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2013).

Com relacdo ao Na, os beneficios no organismo vao desde a regulacdo do
volume do fluido extracelular até as contribuicdes para manter o equilibrio acido-base.
A ingestao adequada para pessoas de 19 a 50 anos é de 1500 mg/dia; para pessoas
de 51 a 70 anos, recomenda-se 1300 mg/dia e para pessoas com idades maiores do
gue 70 anos é recomendado um consumo de 1200 mg/dia de Na (WHITNEY;
ROLFES, 2008). Embora, o consumo diario de Na esteja relacionado com a faixa
etaria, o valor diario desse nutriente presente nos rétulos e recomendado pela Agéncia
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) é de 2400 mg/dia. No entanto, a WHO recomenda
gque essa quantidade seja reduzida para um teor abaixo de 2000 mg/dia,
correspondente a 5,0 g de sal de cozinha.

Varios alimentos fornecem quantidades maiores de Na do que o organismo
necessita, o que faz com que a ingestdo exagerada desse eletrolito cause uma série
de problemas a saude, como a hipertensdo. Nesse caso, o NaCl é o principal causador
do aumento da presséo arterial, ou seja, o sal de cozinha tem principal contribuic&o
para essa doenca se comparado com qualquer outra fonte de Na. Embora seja rara,
a deficiéncia de Na no organismo, causada por vomitos e diarreias, por exemplo, pode
causar disfunc¢des cerebrais (WHITNEY E ROLFES, 2008).

J& o Fe e 0 Zn sdo microminerais essenciais a saude humana. Embora sejam
necessarios em quantidades minimas no organismo, desempenham papel
fundamental, pois participam de varias funcdes fisiologicas, cada um com sua
especificidade e sdo encontrados em quantidades inferiores a 5000 mg no organismo
(WHITNEY; ROLFES, 2008).

Com relacédo ao Fe, a Tabela 3 mostra que as concentracdes foram muito
baixas nas duas espécies de maracuja. No maracuja-do-mato foi obtido um teor de
0,079 mg/100g, enquanto que no maracuja comum obteve-se 0,152 mg/100g. De
acordo com a tabela TACO, as quantidades encontradas de Fe nas frutas, geralmente,
sdo muito baixas, enquanto que em carnes, como o figado de boi, os teores sdo mais
elevados, com valor de 5,6 mg/100g, por exemplo.

O Fe é um nutriente importante e vital para varias células e de acordo com a

ANVISA, a ingestéo diaria recomendada, a qual deve estar presente nos rétulos dos
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alimentos, € de 14 mg/dia. O Fe é encontrado em diversos alimentos, mas tem uma
contribuicdo maior na dieta quando consumido por meio de ingestdo de carne
vermelha, leguminosas, peixes, aves e frutas secas. Pode também ser encontrado em
frutas tais como banana, laranja, morango, melancia, mas em pequenas quantidades.
A deficiéncia nutricional de Fe é considerada a mais comum mundialmente, sendo que
o0 consumo adequado desse mineral é importante em todos os estagios da vida. A
deficiéncia de Fe ndo esta necessariamente relacionada a anemia, pois uma pessoa
pode ter a diminuicdo dos estoques de Fe e nao ter anemia. Por outro lado, essa
doenca ocorre a partir da grave diminuicdo do estoque de Fe no organismo que tem
como resultado a baixa concentracdo da hemoglobina (WHITNEY; ROLFES, 2008).

Para o Zn, as concentragcfes obtidas também foram baixas, com valores de
0,134 mg/100g e 0,182 mg/100g para 0 maracuja-do-mato e maracuja comum,
respectivamente. O Zn é um importante cofator no funcionamento de mais de cem
enzimas, tendo sua presenca em todas as células, porém, a concentracdo é maior
nos 0ssos e musculos. E encontrado em carnes vermelhas, gréos integrais e mariscos
gue sdo consideradas as fontes principais desse mineral, podendo também ser
encontrado em frutas, leguminosas e vegetais mesmo que em quantidades pequenas
(WHITNEY; ROLFES, 2008). De acordo com a ANVISA, a recomendacéao diaria para
0 consumo do Zn, é de 15 mg/dia.

Esse mineral atua de diversas formas no organismo como na maturagao
sexual, reproducdo, fertilidade, crescimento e replicacdo da célula e costuma ser
encontrado em pequenas quantidades nas frutas, e em carnes com quantidades
maiores (TOGNON, 2012). A deficiéncia do Zn pode causar nanismo, retardo grave
no crescimento, enquanto sua deficiéncia crbnica pode levar ao déficit do
desempenho cognitivo e desenvolvimento motor, danos ao sistema nervoso central e
ao cérebro. Além disso, a baixa concentracdo pode causar diarreias graves,
resultando na desnutricdo do préprio Zn no organismo, como também pode acarretar
na caréncia de outros nutrientes (WHITNEY; ROLFES, 2008).

5.3 COMPARACAO DO TEOR DE NUTRIENTES EM DIFERENTES FRUTAS

Os nutrientes que fazem parte desta pesquisa sdo fundamentais para o

funcionamento do organismo humano, pois eles ajudam no processo das reagdes
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bioguimicas. Assim, torna-se relevante comparar as espécies estudadas com
informacgdes nutricionais de outras frutas que costumam fazer parte da dieta humana.
Desta forma, a tabela 4 apresenta dados referentes aos teores de nutrientes em

maracujd, laranja lima, manga, tangerina e uva, conforme a tabela TACO.

Tabela 4 - Teor de Na, K, Fe e Zn em frutas in natura, em 100 gramas de parte comestivel.

Espécie Saodio Potassio  Ferro Zinco

Frutas
(mg) (mg) (mg) (mg)
Maracuja Passiflora edulis 5 338 0,6 0,4
comum
o Citrus sinensis (L.) 130 0,1 0,1

Laranja lima 1

Osbeck
Manga palmer  Mangifera indica L. 2 157 0,1 0,1
Tangerina ponca Citrus reticulata Tracos 131 0,1 Tracos
Uva ltalia Vitis vinifera L. Tracos 162 0,1 Tracos

Fonte: Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos, 2011.

A tabela TACO apresenta quantidades de Na em torno de 2 mg/100g para
diversas frutas, o que esta de acordo com o encontrado neste trabalho (em torno de
6 mg/100 g e 36 mg/100 g), pois ainda de acordo com outras informac¢des contidas na
tabela TACO, o teor pode variar 2 a 22 mg por 100 gramas de parte comestivel, a
depender da forma como a fruta se encontra. Normalmente, o sédio possui maior teor
em suco concentrado de maracuja e menor teor na fruta in natura. Quando comparado
com as frutas acidas da Tabela 4, percebe-se que esse nutriente esta presente em
pequenas quantidades, o que ja é de se esperar, tendo em vista que as fontes mais
significativas desse cétion incluem o sal de cozinha, alimentos processados, pao e
outros.

Em relacdo ao K, as espécies de maracuja analisadas sdo uma boa fonte de K,
pois foram encontradas grandes quantidades deste analito (194 mg/100 g e 221
mg/100 g), as quais estdo de acordo com as concentracdes obtidas para as frutas da
Tabela 4. Observa-se que os valores estdo proximos, sendo que o teor de K nessas
frutas é elevado, o que é de se esperar em frutas, hortalicas e alimentos

industrializados.
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Embora os teores encontrados de Fe nas espécies de maracuja estudadas
sejam baixos (0,152 mg/100 g e 0,079 mg/100 g), as quantidades estdo conforme os
dados da tabela TACO em termos de frutas. Ao comparar o teor de Fe entre os dados
experimentais e os dados das frutas da tabela 4, observa-se que as concentracdes
também sdo baixas. Assim, as frutas, geralmente, sdo alimentos que contribuem
pouco para a ingestdo de Fe, com quantidades pequenas.

Os dados de referéncia para o Zn presentes na tabela TACO, apontam que o
maracuja comum apresenta cerca de 0,4 mg/100g de Zn, enquanto que O sSuco
concentrado contém uma quantidade um pouco menor de 0,1 mg/100g. Sendo assim,
os dados experimentais presentes na Tabela 3 (0,182 mg/100 g e 0,134 mg/100 g),
apresentam concordancia com os valores tabelados. Além disso, ao comparar com as
frutas da Tabela 4, percebe-se que as concentracdes de Zn também sdo baixas e em
alguns casos, nao conseguem ser detectadas, como é o caso da tangerina e da uva,
nas quais que esse elemento se apresenta como traco.

Desta forma, as frutas estudadas sdo importantes para alimentacdo humana,
pois apresentam nutrientes que sao fundamentais para o bom funcionamento do

organismo, o que contribui para promover estilos de vida saudaveis.
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6 CONCLUSAO

O Passiflora edulis € a espécie de maracuja mais comum encontrada em
diversas regides do pais, enquanto que o Passiflora cincinnata Mast. é encontrado de
forma facil em regi6es do Nordeste tais como Pernambuco, Piaui e Bahia. Os dois
frutos tém bastante relevancia para a populacéo regional e local, uma vez que podem
ser utilizados de diversas formas tanto na alimentacdo humana, quanto na medicina
popular.

Com relacdo as concentragdes de K, Na, Zn e Fe determinadas nas amostras
de maracuja-do-mato e maracuja comum, verifica-se que os macrominerais Na e K
foram encontrados com quantidades um pouco mais elevadas no maracuja-do-mato,
enguanto que os microminerais Fe e Zn foram encontrados com quantidades
ligeiramente maiores no maracuja comum; no entanto, os dados estdo de acordo com
informacgdes tabeladas.

A determinacdo do teor de nutrientes minerais do maracuja-do-mato
apresentou resultados satisfatorios ao serem comparados com amostras de frutas.
Além disso, a andlise dos dados pdde mostrar a importancia dos maracujas na dieta
humana, e se observou também o elevado teor de K que é um eletrélito importante
para a manutencdo da saude.

Assim, esse estudo apresentou dados inéditos, pois ndo sao encontrados
trabalhos relacionados a determinacéo de nutrientes minerais em maracuja-do-mato,
fruta tipica da caatinga, 0 que torna esta pesquisa relevante para a comunidade

regional e local.
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