Comunicado

O maracuja pertence ao género Passiflora, originério
da América Tropical, sendo o Brasil o pais que

concentra o maior nimero de exemplares nativos, com
cerca de 200 espécies, das quais 70 produzem frutos
que podem ser aproveitados direta ou indiretamente
como alimento (CHAN, 1993; CUNHA et al., 2002).
No Brasil, as espécies com maior expressao comercial
sdo: a Passiflora edulis Sims Degener, conhecida como
maracuja azedo, e a Passiflora alata Curtis, conhecida
como maracuja doce (CARVALHO; CLEMENT,1981;
SOUZA; MELLETI, 1997).

Segundo Bernacci et al. (2003), o maracuja azedo
possui maior importancia em virtude da qualidade dos
frutos, da divulgacao junto aos consumidores e do
incentivo da agroindustria, representando cerca de
95 % dos pomares brasileiros. O Brasil é, atualmente,
o0 maior produtor e consumidor mundial de maracuja,
e as acoOes de pesquisa e desenvolvimento
contribuiram e continuam contribuindo para esse
destaque (FALEIRO et al., 2008).
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A Embrapa Cerrados possui uma colecao com mais
de 150 acessos de Passifloras e, em seu programa
de melhoramento, lancou o hibrido BRS Sol do
Cerrado (Passiflora edulis), obtido por hibridacao
intraespecifica, utilizando matrizes obtidas por
selecdo recorrente visando principalmente a
produtividade e a resisténcia a doencas. Seu
numero de referéncia no Registro Nacional de
Cultivares — MAPA é 21716 (Fig. 1).

Entre as vantagens do hibrido BRS Sol do Cerrado,
destacam-se:

e Tolerancia a doencas foliares, como bacteriose,
antracnose e virose.

e Resisténcia ao transporte.

e Coloracdo de polpa amarelo-forte.

e Bom rendimento em polpa.

e Alta produtividade.
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Fig 1. Hibrido BRS Sol do Cerrado

Foto: Fabio Gelape Faleiro

Sua produtividade nas condicdes do Distrito Federal,
se for plantado no periodo de maio a julho, no
espacamento de 2,5 m x 2,5 m, com irrigacéo,

tem ficado acima de 40 t/ha, no primeiro ano de
producao, sem o uso da polinizacdao manual. No
segundo ano, a produtividade fica em torno de 20 a
25 t/ha, dependendo do manejo. Produz o ano todo,
com maior concentracdo na época seca.

O peso do fruto do hibrido Sol do Cerrado varia

de 122 g a 255 g, com média de 190,94 g, e
rendimento em polpa que varia de 12,66 % a
46,41 %, com média de 31,45 % (TUPINAMBA

et al., 2008a). De acordo com Tupinamba et al.
(2008b), a polpa do hibrido BRS Sol do Cerrado
apresenta: pH de 2,9; acidez total (ATT) em &acido
citrico de 3,9 g.100g"; sélidos sollveis totais (SST)
de 16 °Brix; e ratio (razdo de SST/ATT) de 4,1.

O maracujd, além de suas excelentes propriedades
organolépticas, apresenta propriedades funcionais
possivelmente relacionadas a presenca de
compostos antioxidantes. De acordo com Zeraik
et al. (2007), os compostos antioxidantes
desempenham papel fundamental na manutencao
da salde, interferindo no processo de oxidacao ao
reagir e neutralizar radicais livres.

Entre os antioxidantes, destacam-se os compostos
fendlicos e a vitamina C. Os compostos fendlicos
sao uma das maiores classes de metabdlitos

secundarios de plantas, havendo mais de 8.000
compostos fendlicos no reino vegetal, que variam
amplamente em complexidade (VENDRAMINI;
TRUGO, 2004; CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Nos vegetais, os compostos fendlicos apresentam
diversas funcoes de defesa para as plantas,
atuando contra agentes do meio ambiente (luz,
temperatura e umidade) e para fatores internos
(diferencas genéticas, nutrientes, hormoénios), e
contribuindo para a sua sintese (RAUHA, 2000;
DEGASPARI; NINA, 2004). Nos alimentos, os
compostos fendélicos vém sendo estudados como
agentes antioxidantes (WURTZEN, 1990). Na dieta
humana, os compostos fenélicos apresentam acdes
antioxidante, antimicrobiana, anti-inflamatéria e
vasodilatadora, sendo as frutas as principais fontes.
Vale ressaltar que esses compostos contribuem

na qualidade sensorial das frutas, tais como: cor,
aroma, adstringéncia e amargor (RAUHA, 2000;
SOARES, 2002; DEGASPARI; NINA, 2004).

Os flavondéides fazem parte dos compostos
fendlicos, estando distribuidos em todas as partes
das plantas, desde as raizes até flores e frutos
(DEGASPARI; NINA, 2004). Entre os interesses
farmacéuticos, os flavonéides tém lugar de
destaque por causa das propriedades antitumorais
e antivirais, sendo atualmente estudados no
combate a Aids (HSIEH et al., 2004). No maracuj3,
geralmente os estudos sao voltados para a
determinacao do teor de flavondides nas folhas.
Pozzi (2008) determinou o teor de flavondides nas
folhas da Passiflora edulis e obteve 32,49 mg de
flavonoides/g de matéria seca (teor de flavondides
expresso em rutina).

A vitamina C, nome genérico dado ao &cido
ascoérbico, é um antioxidante natural, que combate
a formacao de radicais livres, contribuindo também
para o aumento da absorcao de ferro e promovendo
resisténcia a infeccdes (SIQUEIRA et al., 1997;
MAHAN; ESCOTT-STUMP, 1998; POLLONIO, 2000).

Neste trabalho, foram determinados os teores de
compostos fendlicos e vitamina C na polpa dos
frutos do hibrido de maracujazeiro azedo BRS Sol
do Cerrado em diferentes sistemas de producao,
convencional e organico, avaliando o efeito do
sombreamento produzido pelo consorciamento com
a mandioca nos teores desses compostos.
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Material e Métodos

Material

Os experimentos dos sistemas de producao,
convencional e organico, do hibrido BRS Sol do
Cerrado foram implantados em novembro de 2006,
no Nucleo Rural Jardim 2, Col6nia Agricola Ipapety,
DF, em blocos casualizados, com quatro repeticoes
por tratamento, sendo 50 plantas por repeticao.

O espacamento utilizado foi de 3 m entre plantas

e 7 m entre fileiras. As plantas foram conduzidas
em espaldeiras verticais com fio de arame n°. 12 a
1,70 m de altura. Os tratamentos analisados foram
os seguintes: Tratamento 1 — sistema de producéao
convencional sem mandioca; Tratamento 2 —
sistema de producdo convencional com mandioca
plantada no lado leste da espaldeira, a

1 m de distancia desta; Tratamento 3 — sistema de
producao convencional com mandioca plantada nos
dois lados da espaldeira, a 1 m de distancia desta;
Tratamento 4 — sistema de producao organico sem
mandioca; Tratamento 5 — sistema de producao
organico com mandioca plantada no lado leste da
espaldeira, a 1 m de distancia desta; Tratamento

6 — sistema de producao organico com mandioca
plantada nos dois lados da espaldeira, a 1 m de
distancia desta.

No sistema consorciado, a mandioca, cultivar BGMC
753 ou “Japonezinha”, foi plantada ao longo das
fileiras, quando os maracujazeiros atingiram o fio

de arame, utilizando manivas com trés gemas, no
espacamento de 50 cm entre covas.

Colheita dos frutos
Os frutos foram colhidos em estagio de maturacéao
“de vez”, em maio de 2008.

Extracdo da polpa e armazenamento
Para a extracdo da polpa, os frutos foram cortados
com faca de aco-inoxidavel e o despolpamento
realizado com o auxilio de liquidificador, sendo
posteriormente peneirados para a remocao das
sementes.

Determinacao de Polifendéis Extraiveis
Totais

A extracao dos polifendis nas amostras procedeu-se
em solucbes de metanol 50 % e acetona 70 %,
conforme descrito por Larrauri et al. (1997), e a
quantificacao foi realizada em espectrofotdmetro
com o reagente Folin ciocauteau, de acordo com a
metodologia de Obanda e Owuor (1997).

Determinacéao de Flavondides Totais

A extracao foi realizada em solucao de etanol:
HCI 1,5N (85:15 v/v) e a determinacéo realizada
em espectrofotdbmetro, segundo a metodologia de
Francis (1982).

Determinacao de Vitamina C

A determinacédo do teor de vitamina C foi realizada
por espectrofotometria, segundo a metodologia
descrita por Tereda et al. (1979).

Resultados e Discussao

Nas Tabelas 1 e 2, encontram-se os resultados
dos teores de compostos fendlicos e vitamina
C na polpa do hibrido BRS Sol do Cerrado no
sistema de producdo convencional e organico,
respectivamente.

Tabela 1. Teores de polifendis totais (POL), flavondides
totais (FLA) e vitamina C (Vit. C) na polpa do hibrido BRS
Sol do Cerrado em sistema de producdo convencional
(ndo consorciado e consorciado com a mandioca).

Tratamento  POL (mg.100g')  FLA (mg.100g")  Vit. C (mg.100 g")
1 36,27 + 0,24 23,28 + 0,01 ©11,54 +0,03
2 37,06 + 0,08 23,00 + 0,37 13,70 + 0,23
3 243,20 + 0,49 23,58 + 0,46 ©15,09 + 0,16

Os valores de uma mesma coluna referentes a cada amostra, com a

mesma letra, ndo diferem significativamente entre si (Teste de Tukey a

5 % de significancia). As anélises foram realizadas em triplicata.

Tratamento 1 - Cultivo convencional sem mandioca.

Tratamento 2 — Cultivo convencional com mandioca plantada no lado leste
da espaldeira.

Tratamento 3 — Cultivo convencional com mandioca plantada nos dois

lados da espaldeira.

Tabela 2. Teores de polifendis totais (POL), flavondides
totais (FLA) e vitamina C (Vit. C) na polpa do hibrido BRS
Sol do Cerrado em sistema de producao organico (nao
consorciado e consorciado com a mandioca).

Tratamento  TEP (mg.100g")  FLA (mg.100 g')  Vit. C (mg.100 g)
4 ©29,67 + 0,08 #3,09 + 0,62 813,27 0,02
b 245,35 + 0,36 ®4,73 + 0,87 213,99 + 0,02
6 36,77 + 0,00 #3,66 + 0,07 ©12,21 £ 0,17

Os valores de uma mesma coluna referentes a cada amostra, com a

mesma letra, ndo diferem significativamente entre si (Teste de Tukey a

5 % de significancia). As anélises foram realizadas em triplicata.

Tratamento 4 — Cultivo organico sem mandioca.

Tratamento 5 — Cultivo organico com mandioca plantada no lado leste da
espaldeira.

Tratamento 6 — Cultivo organico com mandioca plantada nos dois lados da

espaldeira.
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Para o sistema de producao convencional,

os teores de polifendis totais, flavondides e
vitamina C apresentaram valores mais altos no
consorciamento com a mandioca plantada nos dois
lados da espaldeira. Entretanto, com relacao aos
polifendis totais, nao houve diferenca estatistica
nos valores entre os tratamento 1 e 2, ou seja,
sem consorciamento e com consorciamento, com a
mandioca plantada no lado leste da espaldeira. Para
os flavonéides, ndo ocorreu diferenca estatistica
entre os trés tratamentos. Somente para a vitamina
C, houve diferenca estatistica entre os trés
tratamentos.

Ao analisar os resultados apresentados na Tabela 2
para o sistema de producao organico, verifica-se
que os teores mais elevados de polifendis totais,
flavondides e vitamina C foram no tratamento 5,

ou seja, no sistema consorciado com mandioca
plantada no lado leste da espaldeira. No entanto,
para os flavondides, ndao houve diferenca estatistica
entre os trés tratamentos.

Na literatura encontra-se que, em ambientes

com excesso de luz, a producdo de compostos
fendlicos é maior, pois alguns deles tém a funcao
de proteger a planta, absorvendo o excesso de raios
ultravioleta (LARCHER, 1986; SALISBURY; ROSS,
1992). De acordo com Dudt e Shure (1994), o
aumento na intensidade luminosa eleva os teores
de fendlicos totais em diversas plantas. Segundo
Degaspari e Nina (2004), os padrdes de distribuicao
dos flavondides dependem do grau de acesso a
luminosidade, pois a formacao dos flavondides

é acelerada pela luz. Conforme os resultados
apresentados neste trabalho, esse fato ndo ocorreu.
Vale ressaltar que o consorciamento com a mandioca
gera sombreamento no plantio do maracujazeiro.

A presenca da mandioca pode ter gerado algum
fator de estresse no maracujazeiro, ocasionando o
aumento no teor de compostos fendlicos.

Os efeitos da variacdo dos constituintes das frutas
geralmente sao voltados para fatores como: estacao
do ano, ciclos de producao, composicao do solo,
estagio de maturacao, pés-colheita, processamento
e estocagem. Ha estudos sobre o efeito de
sistemas consorciados em relacao, principalmente,
a pH, sdlidos soluveis totais e acidez total, sendo
incipientes as pesquisas que relatam o efeito do
consorciamento nos compostos funcionais em
frutas.

As médias para os teores de polifendis totais para
os sistemas de producao convencional e orgénico
(ndo consorciado e consorciado com a mandioca)
foram de 38,84 mg.100 g' e 37,26 mg.100 g,
respectivamente. Trabalho realizado por Kuskoski
et al. (2006) demonstrou que o teor de polifendis
da polpa do maracuja comercial (Passiflora edulis)
foi de 20,0 mg.100 g'. Sendo assim, os teores de
polifendis do hibrido Sol do Cerrado nos sistemas
de producéao testados apresentaram-se superiores.

Quanto aos flavondides, seus teores nos sistemas de
producao convencional e orgénico (ndo consorciado
e consorciado com a mandioca) foram de 3,29
mg.100 g’ e 3,82 mg.100 g, respectivamente.

Os estudos quanto ao teor de flavonéides em
espécies de Passifloras sdao geralmente realizados
em folhas, jd que é essa a matéria prima utilizada
pelas industrias para a producao de fitoterapicos,
sendo incipientes as informacdes de sua
guantificacdo em polpa. Segundo Reimberg (2006),
o teor de metabdlito secundério geralmente é
utilizado como indicador da qualidade da planta,
determinando a sua atividade, o que pode impactar
nos precos praticados no mercado por determinada
planta, como o caso da Passilfora incarnata, em que
guanto maior o teor de flavondides em suas folhas,
maior 0 seu preco.

Para a vitamina C, as médias nos sistemas de
producao convencional e orgénico (nao consorciado
e consorciado com a mandioca) foram de 13,44
mg.100 g' e 13,16 mg.100 g, respectivamente.

De acordo com a Tabela Brasileira de Composicao
dos Alimentos (TACO, 2006), os teores de vitamina
C do maracuja azedo in natura (Passiflora edulis
Sims), do suco congelado e do suco concentrado e
envasado sdo de 19,8 mg.100 g, 7,3 mg.100 g’ e
13,7 mg.100 g, respectivamente.

Pinheiro et al. (2006) determinaram os teores de
vitamina C de cinco marcas de suco integral de
maracuja, cujos teores minimos e maximos foram
de 5,1 e 27,7 mg.100 g, respectivamente, com
uma média de 15,8 mg.100 g.

Consideracodes Finais

Os teores de polifendis totais, de flavondides e de
vitamina C na polpa do hibrido de maracujazeiro
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Sol do Cerrado no sistema de producao
convencional apresentam valores mais altos

no consorciamento com a mandioca plantada

nos dois lados da espaldeira. Para o sistema de
producao organico, os teores mais elevados desses
compostos encontram-se no consorciamento com a
mandioca plantada no lado leste da espaldeira.

Pelos dados estatisticos, verifica-se que nao ha
diferenca nos teores de flavondides na polpa do
hibrido de maracujazeiro Sol do Cerrado entre os
trés tratamentos, tanto para o sistema de producéao
convencional quanto para o orgéanico.

Os teores de polifendis totais e vitamina C na

polpa do hibrido de maracujazeiro Sol do Cerrado
apresentam comportamentos diferenciados entre os
sistemas de producao convencional e organico com
relacdo ao consorciamento e ndao consorciamento.
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