@)
& ® 2022

CHA DE FRUTOS DE Passiflora nitida Kunth: QUIMICA E CAPACIDADE
ANTIOXIDANTE

RESUMO

Passiflora nitida Kunth, conhecida popularmente como maracuja-do-mato (familia
Passifloraceae), € uma espécie nativa da Amazonia e das regides Centro-Oeste e Nordeste
do Brasil, cujos frutos sdo consumidos in natura. O objetivo dessa pesquisa foi realizar a
analise quimica do cha do fruto de maracuja-do-mato e avaliar suas propriedades
antioxidantes. Os chas foram obtidos por infusdo das polpas liofilizadas com sementes
(PCS) e sem sementes (PSS), os quais apresentaram, respectivamente, pH de 4,3+ 0,0 e
3,8%0,0, °Brix de 0,2 £ 0,0 e 0,5 + 0,0. Os perfis quimicos dos chas PCS e PSS obtidos
por RMN 'H mostraram similaridades, com sinais caracteristicos de sacarose, a e p-
glicose, frutose, acido citrico, &cido chiquimico e compostos fendlicos. Por HPLC foram
identificados miricetina e os acidos galico, protocatecuico e caféico no PCS. No PSS
foram identificados os &cidos protocatecuico e caféico. A capacidade antioxidante (DPPH
e ABTS) e teor de compostos fendlicos totais (CFT) para PCS e PSS foi respectivamente:
DPPH (162,0+1,2e 171,2 £ 0,0 uM ET/g); ABTS (593,3 + 4,1 e 558,8 + 7,6uM ET/Q)
e CFT (118,9£0,0 e 233,1 £ 0,1 mg EAG/g). Os resultados demonstram que 0s chés dos
frutos de maracuja-do-mato sdo ricos em compostos bioativos e propriedades
antioxidantes, em especial, 0s preparados com as sementes.
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INTRODUCAO

A Amazonia é rica em espécies frutiferas nativas, compreendendo aproximadamente 220
espécies comestiveis com grande potencial para o agronegdcio, mas ndo convencionais
e, muitas vezes, com apenas comercializacdo local (Anunciacdo et al., 2019). Uma dessas
espécies é P. nitida Kunth (familia Passifloraceae) (Figura 1) conhecida como maracuja-
do-mato, e sem pouco conhecida quanto a sua quimica (Junqueira et al, 2010). Essa
espécie € nativa da Amazodnia e seus frutos sdo consumidos in natura, porém ela
raramente € cultivada em pomares domésticos, sendo encontrado principalmente nos
rocados (Kinupp & Lorenzi, 2014). Os frutos possuem casca de coloracdo externa
amarelo/alaranjada, e internamente é esponjosa, branca e espessa, sua polpa é doce e
possui muitas sementes (Oliveira et al., 2008).

As folhas de P. nitida apresentam potencial para reducdo do estresse oxidativo,
inflamacdo ou hiperalgésico (Montefusco-Pereira et al., 2013) e esses potenciais podem
ser atribuidos aos compostos fenolicos majoritarios presentes nas folhas dessa espécie
(Carvalho et al., 2010). A farinha do mesocarpo de P. nitida € eficaz na reducdo da
glicemia (Lima et al., 2012) e apresentam um elevado teor de pectinas (Gomes et al.,
2020). Além disso muitos frutos do género Passiflora ja foram avaliados quanto a seu
potencial para o preparo de produtos alimenticios, como sucos ndo fermentados (Fidelis
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et al., 2017; Ruxton & Myers, 2021) e fermentados (Fonseca et al., 2022), encapsulados
(Dias et al., 2018; Garcia-Ruiz et al., 2017; Monteiro et al., 2020) sorvete (Silva et al.,
2020) dentre outros.

Figura I: Maracuja-do-mato na natureza (A) e partido (B).

Contudo, ainda é necessario realizar estudos sobre a composi¢do quimica dessa espécie,
0s potenciais de seus frutos, e sua utilizacdo em produtos alimenticios, como bebidas,
afim de agregar valor ao fruto e apresentar uma alternativa de aproveitamento
diversificado da polpa.

OBJETIVO

Avaliar a composi¢do quimica do cha a base da polpa de P. nitida, com e sem sementes,
bem como suas propriedades antioxidantes. Para isso optou-se por tragar o perfil quimico
por RMN !H, identificar os principais constituintes por HPLC-DAD, avaliar as
propriedades fisico-quimicas (pH e °Brix), quantificar o contedo de compostos fendlicos
totais (CFT) e a atividade antioxidante por captura de radicais DPPH e ABTS.

RESULTADO E DISCUSSAO

Todas as analises foram realizadas nos chas obtidos a partir da polpa com semente (PCS)
e polpa sem sementes (PSS). Os resultados das analises fisico-quimicas (pH, °Brix),
ensaios de capacidade antioxidante foram determinados usando os métodos DPPH e
ABTS e quantificacéo de teor de fendlicos totais foram estdo descritos na Tabela 1.

Tabela 1.: Propriedades fisico-quimicas e capacidade antioxidante dos chas de P. nitida.

CFT (mg ABTS (UM | DPPH (uM
EAG/g) ET) ET)

PCS 43+00|02+0,0 118,9+0,0 593,3+41 162,0+1,2
PSS 3.8+0,0| 05+0.0 233,1+0,1 558,8 + 7,6 171,2+0,0

Amostras pH °Brix
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mg EAG/g = mg de Equivalentes de acido galico por grama de amostra, UM ET = micromolar de
equivalentes de trolox.

De acordo com a Anvisa, alimentos com pH abaixo de 4,5 sdo comercialmente prontos
para o consumo (Anvisa, 2019), logo o cha da polpa de P. nitida PCS e PSS podem ser
consumidos, pois apresentam pH de (4,3 + 0,0 e 3,8 + 0,0), mas ainda deve ser investigada
sua toxicologia. Esses chas apresentam potencial antioxidante moderado quando
comparados com resultados obtidos de outras espécies de Passiflora atraves da
capacidade sequestrante do radical DPPH, ABTS e teor de fendlicos totais.

HPLC-DAD dos chéas de P. nitida

O ché da polpa com semente (PCS) apresenta em sua composi¢do fendlica majoritaria a
miricetina e os &cidos galico, protocatecuico e caféico. Enquanto que o cha da polpa sem
semente (PSS) apresenta os acidos protocatecuico e caféico (Figura Il).
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Figura 1I: Compostos identificados nos chas de P. nitida.

Perfil quimico dos chas por RMN 'H

A partir do espectro de RMN H dos chas de maracuja-do-mato foram observados os
sinais caracteristicos de carboidratos, acidos organicos e de composto aromatico. Os
sinais em &1 5,40 ppm séo referentes a sacarose. O sinal em don 5,22 ppm, atribuido a a-
glucose e em &H 4,63 ppm, atribuido a B-glucose. O dubleto em 641 4,10 e 0 multipleto em
on 3,99 referentes a frutose. Os dubletos em dx 2,94 e &1 2,79 ppm referentes aos
hidrogénios do &cido citrico. O sinal em &1 1,48 ppm referente a alanina. O sinal em dn
6,79 ppm referente ao &cido chiquimico. Na regido aromatica varios sinais que serdo
identificados apds clean-up da amostra.

CONCLUSAO

Compostos bioativos como é&cidos fenolicos (protocatecuico, cafeico e galico) e
flavonoides (miricetina) sdo conhecidos por suas propriedades antioxidantes. Os chas
apresentam compostos fendlicos justificando a capacidade antioxidante. O cha de PCS
apresenta uma atividade antioxidante melhor que a PSS. Portanto a ingestdo dos chas
obtidos dos frutos de P. nitida pode ser benéfica a saide. Contudo ainda € necesséria a
continuagdo do estudo desses chés, como forma de agregar valor ao fruto e apresentar
uma alternativa de aproveitamento diversificado da polpa.
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