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RESUMO 

O gênero Passiflora possui um grande número de espécies que tem uso popular 

associado a benefícios à saúde, sendo que somente no Brasil são mais de 150 espécies. 

Entretanto, apesar de tanta riqueza de diversidade e benefícios, apenas o maracujá-

amarelo ou azedo (Passiflora edulis Sims.) é cultivada em escala comercial, 

representando mais de 95% dos pomares, devido à qualidade dos seus frutos, vigor, 

produtividade e rendimento em suco. Dentre as espécies pouco conhecidas, destaca-se o 

maracujá-sururuca ou maracujá-do-sono (Passiflora setacea DC). Uma espécie silvestre 

pouco estudada, especialmente em relação à propagação, germinação e condições 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 química e as propriedades 

antioxidantes de P. setacea sob diferentes doses de adubação potássica. 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 típico de cerrado. A adubação 

potássica foi realizada utilizando-se cloreto de potássio, como fonte tradicional de 

potássio, e duas rochas fontes de potássio. As rochas utilizadas foram biotita xisto, com 

3,5% de K2O e fonolito, com 8,0% de K2O. Na adubação com cloreto de potássio, 

foram adotadas as seguintes doses: 50, 100, 150 e 200 mg de K dm
-3

. Na adubação com 

as rochas fontes de potássio foram testadas doses equivalentes a 50 e 100 mg de K dm
-3

. 

No tratamento controle não foi realizada adubação potássica. Na avaliação da qualidade 

de P. setacea analisaram-se a polpa dos frutos e as folhas. Na avaliação da polpa dos 

frutos foram determinados sólidos solúveis totais, pH, acidez titulável, relação entre 

sólidos solúveis totais e acidez titulável, coloração, teor de potássio, teor de 

carotenoides totais, teor de ácido ascórbico, teor de compostos fenólicos, atividade 

antioxidante in vitro por DPPH e FRAP.  Na avaliação das folhas foram determinados a 

concentração de compostos fenólicos e o atividade antioxidante in vitro por DPPH e 

FRAP. Avaliou-se o teor de potássio no solo antes da coleta dos frutos e das folhas de 

tal forma o obter possível correlação com as diferentes variáveis qualitativas analisadas. 

Adotou-se Delineamento em Blocos Casualizados, sendo 9 tratamento, com quatros 

blocos. Os resultados foram submetidos à análise de variância e posteriormente ao Teste 

de Tukey para comparação das médias entre os tratamentos. Realizou-se análise de 

correlação entre o teor de potássio no solo antes da colheita e as variáveis qualitativas 
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da polpa e das folhas. A qualidade química da polpa e as propriedades antioxidantes de 

P. setacea não foram influenciadas significativamente pela adubação potássica, exceto 

pelas variáveis diferença de cor e atividade antioxidante in vitro por FRAP. Com 

relação às propriedades antioxidantes nas folhas, houve diferença significativa no 

atividade antioxidante in vitro por FRAP. Quando se analisou possível correlação entre 

o teor de potássio no solo antes da colheita e as variáveis relacionadas a qualidade de 

polpa e das folhas não foram obtidos coeficientes significativos, exceto para a variável 

teor de ácido ascórbico na polpa e atividade antioxidante in vitro por FRAP nas folhas. 

A partir dos resultados obtidos, nas condições adotadas no trabalho, é possível concluir 

que, a adubação potássica não afeta as variáveis relacionadas à qualidade química 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 fenólicos totais e 

potencial antioxidante, podendo ser consideradas importantes alternativas para a 

indústria química e indústria farmacêutica. 

Palavras-chave: Passiflora setacea. Adubação Potássica. Qualidade química.  

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 K2O and 

phonolite with 8.0% K2O. In the fertilization with potassium chloride, the following 

doses were adopted: 50, 100, 150 and 200 mg of K dm
-3

. In the fertilization with the 

two rocks equivalent doses were tested at 50 and 100 mg of K dm
-3

. 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 
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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  INTRODUÇÃO 

 

O gênero  Passiflora possui um grande número de espécies que tem uso popular 

associado a benefícios à saúde. Somente no Brasil são mais de 150 espécies, sendo que 

metade apresenta frutos comestíveis (CUNHA et al., 2002), podendo ser encontrados 

predominante nas regiões central e norte (OLIVEIRA et al., 1994).  

A cadeia produtiva do maracujá vem apresentando importância crescente na 

economia brasileira, criando empregos no meio rural e urbano e gerando divisas por 

meio da exportação de sucos (MELETTI, 2011). Os mercados de suco e de fruta “in 

natura”, dois segmentos diferenciados, têm crescido substancialmente nos últimos anos, 

apresentando, por consequência, uma evolução da área cultivada com elevação da 

produção, quando comparada com as décadas anteriores. No Brasil a produção da fruta 

é estimada em 823 mil toneladas, produzidas em torno de 57 mil hectares (IBGE, 2015). 

Nas regiões interioranas é comum o consumo doméstico de frutos, cascas, chás e 

polpa para controlar a ansiedade, evitar a insônia, tremores, diabetes e obesidade entre 

outras indicações (DHAWAN et. al., 2004; COSTA e TUPINAMBÁ, 2005; ZERAIK et 

al.,2010). Para fins cosméticos e medicinais, além da P. edulis, também são utilizadas 

folhas de P. alata e P. incarnata. 

Entretanto, apesar de tanta riqueza de diversidade e benefícios, apenas o 

maracujá-amarelo ou azedo (Passiflora edulis Sims.) é cultivada em escala comercial, 

representando mais de 95% dos pomares, devido à qualidade dos seus frutos, vigor, 

produtividade e rendimento em suco (MELETTI; BRÜCKNER, 2001). Segundo 

(Meletti et al., 2010) sua participação 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 várias regiões do Brasil, conhecida 

popularmente como maracujazeiro-sururuca, maracujazeiro-do-sono, é 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;  ATAÍDE et al., 2012).  

Segundo alguns estudos essa espécie possui tolerância a algumas doenças e 

pragas, como, por exemplo, resistência à morte precoce e à fusariose, e de patógenos de 

doenças 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 
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uma excelente fonte de resistência genética a fitopatógenos que acometem a cultura do 

maracujazeiro. 

Neste contexto, O programa de melhoramento genético realizado pela Embrapa 

Cerrados selecionou a partir do cruzamento seleção a variedade BRS PC (BRS Pérola 

do, com o objetivo de disponibilizar material genético superior que viabilizasse a 

produção comercial. 

Sabe-se que o maracujazeiro é uma planta muito exigente especialmente em 

água, nitrogênio e potássio. Sendo assim, o potássio possui papel fundamental na 

translocação de assimilados das folhas para as diversas partes das plantas, 

principalmente para os frutos. A deficiência de potássio no maracujazeiro pode provocar 

atraso na floração, redução no tamanho dos frutos e da área foliar, que por sua vez, afeta 

a fotossíntese e o conteúdo de sólidos solúveis nos frutos (MANICA, 1981; 

BAUMGARTNER, 1987; RUGIERRO et al., 1996). 

Sob o ponto de vista nutricional, pesquisas demonstram que o consumo de 

substâncias antioxidantes na dieta diária pode produzir uma ação protetora efetiva 

contra processos oxidativos que ocorrem no organismo, prevenindo o surgimento de 

tumores e doenças do sistema cardiovascular, distúrbios neurológicos entre outros 

benefícios à saúde (COSTA e TUPINAMBÁ, 2005). 

 A RDC n° 2/2002 (ANVISA, 2002) se aplica às diretrizes a serem adotadas para 

a avaliação de segurança, registro e comercialização de substâncias bioativas e 

probióticos isolados com alegação de propriedades funcional e, ou, de saúde, 

apresentadas como formas farmacêuticas (cápsulas, comprimidos, tabletes, pós, 

granulados, pastilhas, suspensões e soluções). Os produtos são classificados em: 

carotenóides, fitoesteróis, flavonóides, fosfolípideos, organossulfurados, polifenóis e 

probióticos. Para apresentarem alegações de propriedade funcional e, ou, de saúde, tanto 

os alimentos como as substâncias bioativas e probióticos isolados devem ser, 

obrigatoriamente, registrados junto ao órgão competente. 

O monitoramento destas análises em folhas e frutos de passifloras sob diferentes 

condições de níveis de potássio e a avaliação destas características químicas e atividade 

antioxidante contribuirão 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 saúde, obtidos de forma socialmente 

justa, ambientalmente correta e economicamente viável. 
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2  OBJETIVOS 

2.1 Geral 

Avaliar a qualidade química, física e as propriedades antioxidantes de polpa e 

folhas de Passiflora setacea sob diferentes doses de adubação potássica.  

2.2 Específicos 

         - Avaliar a qualidade química e física de frutos de Passiflora setacea em função 

de adubação com diferentes doses de potássio; 

         - Quantificar os compostos bioativos carotenoides totais, ácido ascórbico, 

compostos fenólicos totais e avaliar o atividade antioxidante em função de adubação 

com diferentes doses de potássio. 

 - Determinar a influência da adubação potássica nas propriedades, químicas e 

física da polpa. 

 

3  REVISÃO BIBLIOGRAFICA 

3.1 GENERO PASSIFLORA 

 Estima-se que existam no gênero Passiflora aproximadamente entre 450 e 600 

espécies de maracujazeiros, sendo que mais de 150 originárias do Brasil (FERREIRA 

2005, FALEIRO et al., 2008). Entre as espécies de Passifloras e seus híbridos naturais 

existe grande diferença morfológica em relação às folhas, flores e frutos. No que se 

refere aos frutos, também se observa grande variação de tamanho, cor, aroma e sabor. 

Além desta grande diversidade, dentro de cada espécie existe uma ampla variabilidade 

genética, resultado de cruzamento e seleção dentro dos diversos ambientes (FALEIRO  

et al., 2008). Entretanto, a respeito desta grande variabilidade, todos os integrantes do 

gênero no Brasil, recebem o nome popular de “maracujá”. 

Das espécies brasileiras acredita-se que existam pelo menos 70 com frutos 

comestíveis (CUNHA et al., 2002). Muitas delas utilizadas popularmente pelas 

propriedades sedativas, diuréticas, analgésicas, vermífugas, anti-tumorais, além de 

serem recomendados no tratamento de dependência química, obesidade, para controlar 

tremores e distúrbios nervosos diversos (DHAWAN et al., 2004; COSTA E 

TUPINAMBÁ, 2005; ZERAIK et al., 2010). A investigação do perfil de utilização de 

plantas medicinais pela população brasileira evidenciou que as Passifloras estão entre as 

mais utilizadas (MARLIÉRE et al., 2008; SILVA et al., 2006; RIBEIRO et al., 2005). 
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 A espécie Passiflora setacea (maracujá-sururuca ou maracujá-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 estípulas setaceas, ou seja, em 

forma de seta (CERVI, 1997). É uma espécie silvestre, ainda não apresenta expressão 

comercial, mas produz frutos que são muito apreciados nas regiões interioranas do 

Distrito Federal, Goiás e Minas Gerais.  

A disseminação natural da espécie P. setacea ocorre nos biomas Cerrado e 

Caatinga e em áreas de transição como o Semi-árido norte-mineiro (OLIVEIRA et al., 

2005). É bastante comum nas florestas primárias bem como em capoeiras, capoeirões e 

restinga litorânea e também em ambientes com alta incidência solar. Floresce e frutifica 

de setembro a maio (CERVI, 1997). No Distrito Federal em cultivo irrigado floresce e 

frutifica no período 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 diâmetro (CERVI, 1997; 

VIEIRA et al., 2008). Santos (2006) relatou que frutos com massa de 47,26 g 

dimensões aproximadas de 5,5cm de comprimento por 4,5 cm de diâmetro apresentaram 

em média 205 sementes.  

As folhas medem de 5-8 × 6-10 cm, trilobadas (lóbulos oblongos ou oblongo-

lanceolados, de 1,5-3,5 cm de largura, agudos e aristulados no ápice), serreadas ou 

subinteiras nos bordos, cordadas na base, trinervadas, membranáceas a subcoriáceas, 

normalmente pilosas em ambas as superfícies; tricomas suaves e macios ao tato; 

raramente glabras em uma das superfícies (CERVI, 1997). 

As características botânicas podem ser alteradas em função do ambiente de 

desenvolvimento da planta, que podem ter respostas diferentes frente à disponibilidade 

de nutrientes no solo, luz, água, suscetibilidade a pragas e outros fatores ambientais 

(RAVEN, 1996).  

A propagação da P. setacea é normalmente executada via sementes 

(FERREIRA, 2005; COSTA JC et al., 2010), visto a dificuldade de obtenção de mudas 

por estacas (RONCATTO et al., 2005; PAULA et al., 2005). No entanto, a espécie 

apresenta germinação bastante irregular, variando de 10 dias a 3 meses, que se associa a 
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não uniformidade no grau de maturação das sementes (MELETTI et al., 2002; VIEIRA 

et al., 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 Nº 21714) e protegida (SNPC Certificado Nº 20120197) no Ministério 

da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA). A cultivar foi obtida na Embrapa 

Cerrados, através do programa de melhoramento genético e é resultante de um processo 

de seleção massal, obtida por policruzamento através de uma população de acessos 

silvestres de Passiflora setacea de diferentes origens visando, principalmente, ao 

aumento de produtividade e aumento do tamanho do fruto, além de resistência às 

principais doenças (EMBRAPA, 2013).  

Em 1994, foi realizado o primeiro ciclo de seleção e após quase 20 anos de 

pesquisa, a Embrapa Cerrados está disponibilizando esta cultivar para a sociedade 

(EMBRAPA, 2013).  

.   

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 morfológicos a P. 

setacea BRS Pérola do Cerrado apresenta dimensões de fruto, folhas, pétalas e pecíolo, 

diferentes dos relatados na literatura. As características largura do limbo, e do lóbulo 

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

A B 
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diâmetro longitudinal, espessura e massa da semente foram afetadas pelas variações 

ambientais do período chuvoso e seco da safra. 

Os frutos, quando maduros, têm coloração verde-claro o amarelo-claro com seis 

listras longitudinais verde-escuras. O peso do fruto varia de 50 a 120 gramas. A polpa 

tem coloração amarelo-creme e sólidos solúveis variando de 15 a 18 °Brix. O 

rendimento da polpa é em torno de 35% (EMBRAPA, 2013). 

O maracujá pérola é bastante produtivo e, em sistemas bem manejados, o 

florescimento se inicia aos seis meses após o plantio e frutifica nas condições 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 indústrias de sucos, sorvetes, doces e para consumo 

in natura. Suas belas flores brancas e sua ramificação densa evidenciam seu potencial 

ornamental para paisagismos de grandes áreas. Por ser altamente vigorosa e por não 

terem sido verificados, nas condições de avaliação, problemas importantes com relação 

a doenças e pragas, apresenta grande potencial para cultivo em sistemas orgânicos e 

agroecológicos. Outro ponto relevante da cultivar é o grande potencial produtivo 

(superior a 25 ton/ha/ano) e a qualidade físico-química e funcional da polpa 

(EMBRAPA,2013).  

 

3.2  ADUBAÇÃO POTÁSSICA 

Estudos sobre a nutrição mineral do maracujazeiro são fundamentais para 

garantir a eficiência na produção dessa cultura. O sucesso na formação do pomar 

depende da qualidade da muda e de seu adequado estado nutricional, sendo que a 

ausência desses nutrientes podem apresentar reflexos na precocidade de produção do 

pomar. Assim, o nitrogênio e o potássio estão entre os nutrientes mais requeridos pelas 

culturas e, frequentemente, a resposta das plantas à adubação é mais dependente da 

interação entre esses elementos que do nutriente isolado (MALAVOLTA et al., 1997). 

O potássio participa em diversas fases do metabolismo, como na reação de 

fosforilação, síntese de carboidratos e proteínas, respiração e regulação da abertura e 

fechamento de estômatos (KOETZ, 2006). Ele é importante no desenvolvimento das 

raízes e essencial na frutificação e maturação dos frutos, pois é responsável pela 

conversão do amido em açúcares (FERRI, 1979). 

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

diretamente o processo germinativo, a emergência e o desenvolvimento de P. setacea 
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pelo fornecimento de suporte, água e nutrientes. Por se tratar de uma cultura de 

crescimento rápido, as plantas dessa espécie podem rapidamente expressar redução na 

taxa de crescimento por deficiências nutricionais ou apresentar sintomas da falta de 

nutrientes. Nesse contexto, a utilização de pó de rocha junto com substratos 

comercialmente utilizados poderia suprir rapidamente as demandas da cultura 

(CASTRO NETO et al., 2010). 

As rochas possuem normalmente quantidades variáveis de diversos elementos 

químicos, sendo que muitos atuam como nutrientes no desenvolvimento das plantas. É 

sabido que a aplicação de determinados tipos de rochas moídas 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 à sua natureza 

mineralógica, composição química e grau de moagem e também à sua interação com os 

componentes do solo, elementos que interferem no processo de liberação dos nutrientes 

(solubilização). CARVALHO et al., (2010) ressaltam ainda a correção do pH, aumento 

da CTC, efeito residual prolongado e minimização de perdas por lixiviação como 

benefícios da utilização de pó de rocha, aspectos relevantes para a produção, 

especialmente em áreas comerciais para diversas culturas. Estudos com rochas para 

utilização como fonte de potássio (K) e outros nutrientes para uso agrícola destacaram a 

biotita xisto, devido à significativa liberação de potássio em testes com cultivos 

controlados (casa de vegetação), efeito alcalinizante e condicionador de solo (SILVA et 

al., 2010). 

Estudos com aplicação de pó de rocha conduzidos por Castro Neto e Silva 

(2010) demonstraram aumento da produtividade e biomassa seca no maracujazeiro 

amarelo (Passiflora edulis Sims.), além da redução de doenças e pragas em tratamentos 

que receberam quantidades superiores a 10% de rocha. Por se tratar de um gênero 

altamente exigente em K para a produção e qualidade de frutos, a aplicação de pó de 

rocha em plantas passifloráceas pode ainda constituir-se uma alternativa para o 

suprimento do nutriente às plantas e consequentemente aumento de produtividade e 

qualidade dos frutos. 

A cultivar BRS Pérola do Cerrado (P. setacea) desenvolvida pela Rede de 

Melhoramento Genético liderada pela Embrapa Cerrados vem mostrando 

resistência/tolerância às principais doenças dos maracujás comerciais como a viroses e 

antracnose das folhas (JUNQUEIRA et al., 2005) e bacteriose causada por 

Xanthomonas campestris pv. Passiflorae (SÃO JOSÉ et al., 1997). Entretanto, são 
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poucas as informações sistematizadas sobre sistema de produção de P. setacea 

disponíveis na literatura. 

  

3.3  COMPOSIÇÃO QUÍMICA  

Segundo Silva et al. (2005) e Campos et al. (2005), a composição química dos 

frutos de maracujá, além de variar com a espécie estudada, também pode variar com 

outros fatores tais como práticas agrícolas, época e tipo de colheita, grau de maturação e 

condição de armazenamento. 

Diante do cenário da perspectiva de mercado, conhecer as características 

químicas da Passiflora setacea, variedade BRS pérola do Cerrado são de grande 

importância para o melhoramento genético dessa frutífera, pois permitem agregar 

melhor desempenho na área agronômica, no sentido de garantir sua qualidade para o 

mercado “in natura” ou para a indústria. Dentre essas perspectivas, atualmente, existem 

pesquisas em andamento na Embrapa Cerrados (projeto Rede Passitec – 

desenvolvimento tecnológico para uso funcional das passifloras silvestres) com a 

finalidade de selecionar genótipos entre Passiflora edulis Sims e Passiflora setacea 

mais produtivos e mais resistentes a doenças para compor esse modelo ideal, 

constituindo, assim, o P. setacea em excelente fonte de resistência genética a 

fitopatógenos que acometem a cultura do maracujazeiro. Em vista do exposto, uma das 

alternativas é a hibridação interespecífica, ou seja, cruzamentos convencionais de 

seleção ou cultivares comerciais com as espécies silvestres. Segundo Junqueira et al. 

(2005), a melhoria genética possibilita a produção de mais sementes por planta o que se 

torna economicamente viável. Dessa forma, torna-se essencial conhecer as 

características agronômicas, físicas e químicas das espécies nativas utilizadas nos 

cruzamentos. 

Campos, 2010 avaliou a composição físico-química de duas coleções de 

Passiflora setacea em épocas de colheita diferentes e concluiu que houve diferença nas 

médias para a maioria dos parâmetros estudados (pH, acidez titulável, sólidos solúveis 

totais), atribuindo tal caracterização aos fatores edafoclimáticas das épocas de produção. 

Entretanto é importante ressaltar que tais variações podem ser influenciadas pela idade 

da cultura, produções intensas e variações genéticas entre plantas (FIGUEIREDO et al., 

1998).  
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Sandi et al., (2003) estabeleceram correlações entre características físico e 

químicas e sensoriais de suco de maracujá-amarelo durante o armazenamento com o 

intuito de utilizar esses parâmetros para substituir as avaliações sensoriais. Os autores 

concluíram que a diminuição da sacarose reduz o valor dos atributos desejáveis, assim 

como o aumento dos açúcares redutores (por inversão da sacarose e consequente 

diminuição da concentração da mesma) ocasionam uma queda da qualidade sensorial do 

suco. 

3.4  COMPOSTOS BIOATIVOS 

 Na literatura, é expressiva a quantidade de artigos que são publicados apontando 

que as dietas ricas em frutas e hortaliças diminuem o risco de doenças crônicas, tais 

como o câncer e doenças cardiovasculares. Esses benefícios são, parcialmente, 

mediados por compostos bioativos encontrados nesses alimentos (GASPER; MITHEN, 

2008). 

Alguns autores definem que os compostos fenólicos são constituintes 

extranutricionais, que ocorrem, tipicamente, em pequena quantidade, em alimentos de 

origem vegetal, com atividades biológicas ditas promotoras da saúde, tais como 

atividades antioxidantes, anti-inflamatória e hipocolesterolêmica (KRIS-ETHERTON et 

al., 2002; PINTO, 2008; Pineli,2009;) 

A Figura abaixo mostra a subdivisão das principais categorias de compostos bioativos 

presentes em alimentos de origem vegetal (HORST & LAJOLO, 2007). 

 

Figura 2 Subdivisão dos compostos bioativos presentes em alimentos de origem vegetal 

(HORST & LAJOLO, 2007), modificado de acordo com a legislação. 

    Poliaminas 
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Em geral, os bioativos que promovem alegações de saúde pertencem à 

categoria dos antioxidantes, fibras ou ácidos graxos. Assim, um alimento pode receber 

a alegação funcional se contiver em sua composição alguns destes compostos em 

quantidade suficiente para a manutenção da saúde (BRASIL, 1999). Os compostos 

bioativos são, em sua maioria, metabólitos secundários. Geralmente, estão 

relacionados com os sistemas de defesa das plantas contra a radiação ultravioleta ou as 

agressões de insetos ou patógenos (MANACH et al.,2004).  A categoria dos polifenóis 

é a mais diversificada entre todas, compreendendo uma ampla variedade de fontes 

alimentares de origem vegetal (PINELI, 2009). 

Os compostos fenólicos ou polifenois são definidos como substâncias que 

possuem um anel aromático com um ou mais substituintes hidroxílicos, incluindo 

seus grupos funcionais, possibilitando aos compostos fenólicos eliminar e estabilizar 

radicais livres, reduzir o oxigênio singlete, atuar nas reações de oxidação lipídica, 

assim como na quelação de metais (BIANCHI; ANTUNES, 1999; MALACRIDA; 

MOTTA, 2006. A classe dos compostos fenólicos compreende uma diversidade de 

compostos, dentre eles: flavonoides, flavonóis, ácidos fenólicos, cumarinas, taninos e 

lignina. Esses compostos são metabolitos secundários e como potencial antioxidante 

encontrados naturalmente em todas as plantas, e frequentemente em altas 

concentrações em frutas e legumes (YOU et al.,  2011). 

Os alimentos, principalmente as frutas, verduras e legumes, contêm agentes 

antioxidantes, como as vitaminas C, E e A, a clorofilina, os flavonoides, carotenoides, 

curcumina e outros, capazes de restringir a propagação das reações em cadeia e as 

lesões induzidas pelos radicais livres (BOULTON, R., 2001; STAVRIC, 1994; 

POOL-ZOBEL et al., 1997). Segundo Halliwel, (2003) um antioxidante pode ser 

definido como uma substância que, em baixa concentração em relação a um 

determinado substrato, retarda ou previne a oxidação do substrato oxidável. 

Alguns autores relatam que os frutos e folhas de espécies de maracujás são 

ricos em compostos fenólicos, vitamina C, minerais e apresentam valores 

intermediários de carotenoides (TUPINAMBÁ 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 são bases orgânicas alifáticas, de 

baixo peso molecular que participam de processos metabólicos normais de animais, 

plantas e microrganismos (HALÁSZ et al., 1994; BARDÓCZ, 1995; SILLA-SANTOS, 
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1996,FARIA,2011). De acordo com Bardócz, 1995 o termo aminas bioativas possuem 

esta nomenclatura devido a várias funções que exercem nas células). São escassos os 

estudos investigando os tipos e teores de aminas bioativas no gênero 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 

nítida, Passiflora setacea, Passiflora tenuifila, produzidas no Cerrado e verificar a 

influência de fatores como diferentes espécies, características climáticas, tempo de 

armazenamento, e diferentes estádios de maturação. 

Um aspecto importante a ser considerado no mercado de alimentos funcionais é 

a influência do processamento e armazenamento na disponibilidade dos nutrientes e 

bioativos. Assim, conforme o tipo de tecnologia empregado pode haver mudanças 

significativas nos teores dos compostos bioativos estudados (CAMPOS et al., 2007).  

SILVA et al., (1999) afirma que a vitamina C é susceptível de sofrer influência 

desfavorável pelo armazenamento e aplicação do frio. Andrade et al., (2006) 

correlacionaram os maiores teores de ferro III com o decaimento de vitamina C na polpa 

armazenada, portanto variações na concentração do elemento podem ocasionar 

variações no decaimento.  

O reconhecimento da importância dos antioxidantes para a saúde levou à 

formação de um importante mercado consumidor que busca nos alimentos qualidades 

benéfica à saúde. Este mercado é altamente competitivo e a formulação de novos 

produtos ricos em antioxidantes e fibras é um desafio para a indústria de alimentos. 

 No decorrer desse estudo, observou-se que comercialização de frutos nativos nas 

grandes cidades é dificultada por diversos fatores, dentre eles a falta de escala de 

produção. Em geral, a disponibilidade provém do excedente do extrativismo de 

subsistência ou de coleta por oportunidade, situação onde alguns compradores garantem 

a aquisição de todo o montante obtido da natureza. Este tipo de coleta normalmente 

estimula o extrativismo predatório, devido à inexistência de práticas sustentáveis para a 

maioria das espécies da biodiversidade brasileira o que possibilita a extinção de 

variedades em determinados lugares do Brasil. 

3.5 MÉTODOS DA AVALIAÇÃO DO POTENCIAL ANTIOXIDANTE EM 

ALIMENTOS 

 Segundo a literatura, antioxidantes são substâncias capazes de inibir a oxidação, 

diminuindo a concentração dos radicais livres no organismo e/ou quelando íons 
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metálicos, prevenindo a peroxidação lipídica. Entre os antioxidantes não-enzimáticos 

que têm recebido maior atenção por sua possível ação benéfica ao organismo, estão a 

vitamina C (ácido ascórbico) e E (tocoferol), os carotenóides e os flavonóides 

(BARREIROS et al., 2006). 

O potencial antioxidante de frutas e hortaliças pode ser medido in vitro por 

diversos métodos. Segundo Vedana, et al. 2008 não há um método que consiga avaliar 

satisfatoriamente a atividade antioxidante total de uma amostra, já que existem 

diversos mecanismos antioxidantes. Devido aos diferentes tipos de radicais livres e as 

suas diferentes formas de atuação nos organismos vivos, dificilmente existirá 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 rápidos e 

eficientes tem gerado um grande número de métodos para avaliar a atividade de 

antioxidantes naturais pelo uso de uma grande variedade de sistemas geradores de 

radicais livres. Há dificuldades na comparação dos métodos, por causa da 

complexidade e princípios diferentes das reações. Alguns métodos antioxidantes 

produzem resultados diferentes ou mesmo contraditórios, tornando-se impossível 

qualquer comparação entre eles (VEDANA, 2008; ALONSO et al., 2002). Ao se 

analisar o potencial antioxidante in vitro de um alimento, recomenda-se a aplicação 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 vários métodos utilizados para determinar a atividade antioxidante em 

extratos e substâncias 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 absorbância a 515 nm.  Segundo Vedana, (2008), avaliando a 

capacidade antioxidante da uva, o método provou ser bastante útil em uma série de 

investigações, tais como a determinação das propriedades antioxidantes de aminas, 

fenóis, vitaminas, extratos vegetais, medicamentos e para inibir reações hemolíticas. 

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

sistema ß-caroteno/acido linoleico e método de sequestro de radicais DPPH e 
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concluíram que os dois métodos possuem a mesma eficiência quando correlacionadas 

aos padrões estabelecidos na pesquisa. Portanto, isso evidencia que o 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 dissolução do reagente em meio orgânico. 

 

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

Segundo Brand-Willians et al. (1995), a atividade anti-radical é definida como 

a quantidade de antioxidante necessária para reduzir a concentração 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 redução do ferro em fluidos 

biológicos, soluções aquosas de compostos puros e extratos de alimentos. O método 

testa a força antioxidante do extrato, por meio da avaliação da redução do complexo 

ferritripiridiltriazina a ferroso-tripiridiltriazina por redutores em baixo pH baixo. Esse 

método baseia-se no fato de que a habilidade de um composto em produzir Fe
2+ 

a partir 

de Fe
3+ 

define sua força antioxidante que pode ser acompanhado pela mudança de cor 

(VASCONCELOS et al., 2007). O complexo Fe.3+- TPTZ tem uma cor azul intensa e 

pode ser monitorado a 583nm, em espectrofotômetro. 

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 reprodutível e aquela que apresentou uma 

elevada correlação com os teores de ácido ascórbico e de grupos fenólicos. 
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 De acordo com Benzie e Strain (1996) e Pulido et al. (2000), a limitação do 

método reside no fato de que nem todo redutor que é hábil para reduzir Fe.2+ a Fe.2+  é 

antioxidante. 

Na figura abaixo, mostra a estrutura química da redução do complexo TPTZ 

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

 

Figura 3 - Redução do complexo TPTZ (2,4,6-tri(2-piridil)-1,3,5-triazina) com Fe
3+

(RUFINO 

et al.2006). 

 

4  MATERIAL E MÉTODOS 

 

4.1  LOCALIZAÇÃO 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 produção das plantas 

no período de janeiro à abril na unidade de cultivo da Embrapa Cerrados em Planaltina, 

Brasília- DF a qual está localizada na “Lat: 15º 35’ 30” S e long. 47º 42’ 30” W”; com 

altitude de 1007 m, em janeiro de 2015. 

 

4.1.1  Instalação do experimento e adubação potássica 

O ensaio foi conduzido em vasos de 50 L de volume contendo amostra de solo 

típico de cerrado. O solo foi coletado na profundidade de 0-20 cm e foi analisado para 

caracterização química e física (Figura 3). Com base nos resultados, foi realizado 

calagem para elevar a saturação por bases para 60% e o solo foi incubado por 30 dias. 

Posteriormente, as amostras de solo receberam adubação de plantio para fornecer P, 

parte do N e micronutrientes. 
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Figura 4 - Coleta de amostras para análise de solo, durante o experimento, Embrapa Cerrados –

Planaltina - DF, 2015. 

  

A adubação potássica foi realizada utilizando-se um cloreto de potássio, como 

fonte tradicional de potássio, e duas rochas fontes de potássio. As rochas utilizadas 

foram biotita xisto, com 3,5% de K2O e fonolito, com 8,0% de K2O, ambas finalmente 

moídas na textura de talco. Na adubação com cloreto de potássio, foram adotadas as 

seguintes doses: 50, 100, 150 e 200 mg de K dm
-3

. Na adubação com as rochas fontes 

de potássio foram testadas doses equivalentes a 50 e 100 mg de K dm
-3

. No tratamento 

controle não foi realizada adubação potássica. A adubação inicial foi realizada em 

janeiro de 2014, sendo efetuada a correção, baseada em análise prévia de solo, em 

dezembro de 2014. 

Mudas de P. setacea foram produzidas e transplantadas para os vasos após a 

aplicação dos tratamentos e foram conduzidas em sistema de condução em espaldeira, 

com dois fios de arame.  

A irrigação foi efetuada por meio de sistema de gotejamento, com 1 gotejador de 

vazão de 4,0 L/h por vaso. Foi realizadas 4 adubações em cobertura visando fornecer 

dose total de 90 g de N/vaso. As épocas e as doses a ser aplicadas em cada adubação 

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).  

B A 
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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 mês 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 ESTATÍSTICO 

Adotou-se Delineamento em Blocos Casualizados, sendo 9 tratamento, com 

quatros blocos. Os tratamentos foram controle (sem adubação potássica), adubação com 

cloreto de potássio (5, 100, 150 e 200 mg dm
-3

), adubação com biotita xisto (50 e 100 

mg dm
-3

) e com  fonolito (50 e 100 mg dm
-3

). Os resultados foram submetidos à análise 

de variância (0<0,05) e posteriormente ao Teste de Tukey para comparação das médias 

entre os tratamentos. Realizou-se análise de correlação entre o teor de potássio no solo 

antes da colheita e as variáveis qualitativas da polpa e das folhas de P. setacea. Nas 

análises estatísticas, utilizou-se o software Assistat 7.7 Beta. No anexo 1, encontra-se o 

croqui do experimento. 

 

4.2 OBTENÇÃO DOS FRUTOS 

Os frutos foram coletados maduros caídos ao chão (estágio de maturação 

fisiológica), higienizados e posteriormente armazenados em freezer -20 ºC. O 

processamento das polpas foi realizado no Laboratório 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). 
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4.3  OBTENÇÃO DAS FOLHAS 

         As folhas foram coletadas, desidratadas e trituradas no Laboratório de Alimentos 

da Embrapa Cerrados, em Planaltina-DF e armazenadas em freezer na temperatura de -

20 ºC, em abril de 2015.   

 

5. ANÁLISES DO POTÁSSIO NO SOLO 

 Avaliou-se o teor de potássio no solo antes da coleta dos frutos e das folhas de 

tal forma o obter possível correlação com as diferentes variáveis qualitativas analisadas. 

Na determinação do teor de potássio, utilizou-se o extrator Mehlich-1 e a leitura foi 

realizada por espectrofotometria de chama (EMBRAPA, 1997). 

 

5.1.  Avaliação qualitativa de Passiflora setacea em função de adubação potássica 

Na avaliação da qualidade de P. setacea em função de adubação potássica 

analisou-se a polpa dos frutos e as folhas. Na avaliação da polpa dos frutos foram 

determinados sólidos solúveis totais, pH, acidez titulável, relação entre sólidos solúveis 

totais e acidez titulável, coloração, teor de potássio, teor de carotenoides totais, teor de 

ácido ascórbico, teor de compostos fenólicos, potencial antioxidante in vitro por DPPH 

e FRAP.  A coloração da polpa dos frutos foi avaliada a partir das variáveis saturação de 

cor, tonalidade de cor, diferença de cor. Na avaliação das folhas de P. setacea, foram 

determinados concentração de compostos fenólicos e potencial antioxidante in vitro por 

DPPH e FRAP. 

As variáveis, teor de potássio, teor de compostos fenólicos, teor de ácido 

ascórbico, teor de ácido ascórbico, 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 variáveis foram avaliadas em amostras in natura e os resultados 

foram expressos em base úmida. As folhas inicialmente foram submetidas a secagem 

em temperatura ambiente. Posteriormente foram trituradas para análise. 

 

5.2  SÓLIDOS SOLÚVEIS TOTAIS 

Os sólidos solúveis foram determinados no refratômetro 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 potenciômetro Digimed Mod. 

DM21. Utilizou-se aproximadamente 10 g de amostra triturada e homogeneizada, 

diluída em 100 mL de água destilada, de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 

2005). 

5.4  ACIDEZ TITULÁVEL 

A análise de acidez titulável foi determinada conforme método descrito pelo 

Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). Utilizou-se 10 g de amostra e homogeneiou-se 

em 100 mL de água destilada. Na titulação foi utilizada solução padronizada de 

hidróxido de sódio (NaOH) a 0,1 N, até atingir pH próximo 8,2. Os resultados foram 

expressos em percentual de ácido cítrico. 

 

5.5  RELAÇÃO ENTRE SÓLIDOS SOLÚVEIS TOTAIS E ACIDEZ TITULÁVEL 

(SST/AT) 

A partir dos valores obtidos referentes a Sólidos Solúveis Totais e Acidez 

Titulável foi possível a obtenção da relação SST/AT. 

 

5.6 COLORAÇÃO 

A coloração da polpa dos frutos foi avaliada usando um colorímetro (Minolta 

CR 400, Minolta Corporation, Osaka, Japão). O equipamento foi devidamente 

calibrado, realizando-se três leituras de cada amostra obtendo-se os valores de L, a e b. 

Com os valores das coordenadas L, a e b foi possível obter as variáveis saturação 

da cor ou croma (C), Equação 1,  à tonalidade da cor (h), Equação 2, e diferença de cor 

(ΔE), Equação 3 (LITTLE, 1975, FRANCIS, 1975, MCLELLAN et al., 1995, 

MASKAN, 2001).  

 )b(aC 22   (1) 

)abarctang(h   (2) 

 

(3) 

em que: 

h = tonalidade da cor; 

C = saturação da cor ou croma; 

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

L0, a0 e b0 são os valores obtidos no tratamento controle. 

 

5.7  TEOR DE POTÁSSIO 

A metodologia utilizada foi proposta por Araújo e Souza (2005). Pesou-se 0,100 

gramas da amostra de polpa liofilizada, em balança analítica da marca OHAUS – TP 

200, e depositada no frasco de PTFE do microondas. O preparo da solução digestora foi 

feito com a mistura de Ácido Nítrico (marca Sigma), Água Milli – Q e Peróxido de 

Hidrogênio (marca Merck), na proporção 5:4:1, respectivamente. 

A digestão das amostras foi realizada em equipamento Microondas da marca 

ANTON PAAR – Multiwave 3000, utilizou-se dez mililitros (10 mL) da solução 

digestora para cada tubo contendo a amostra, a uma temperatura de cento e oitenta graus 

centígrados (180° C), que foi atingida após quinze minutos (15 min) e permaneceu por 

mais vinte minutos (20 min). Após esta etapa, resfriou-se por cerca de quinze minutos 

(15 min). A leitura foi realizada por Espectrometria de Emissão Óptica com Plasma de 

Argônio Indutivamente Acoplado (ICP PLASMA – Spectrometer), marca THERMO 

SCIENTIFIC – ICAP 6000.  

Foi utilizada uma curva de calibração de 4 pontos: Branco, 5, 50,  100 e 200 

ppm de Potássio. A leitura obtida no ICP  Plasma foi multiplicada pela diluição (que é 

de 100 vezes: 0,1 grama da amostra em 10 mL da solução extratora). O software do 

equipamento fez o cálculo para grama por quilo. 

 

5.8  TEOR DE CAROTENOIDES TOTAIS 

A extração 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 vácuo através de um funil de Büchner com papel de 

filtro, recolhendo o filtrado em um kitasato de 500 mL. A extração foi repetida até o 

resíduo ficar branco. No final lavou-se o almofariz, o resíduo e o funil com acetona, 

recolhendo tudo no kitassato.  Em um funil de separação de 500 mL foi colocado 

aproximadamente 40 mL de éter de petróleo 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 não formar emulsão 300 mL 
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de água destilada. Após a separação das fases, descartou-se a fase aquosa inferior. 

Repetiu-se a lavagem mais 3 vezes com 300 mL de água destilada para remover toda a 

acetona. Na última lavagem, descartou-se a fase inferior completamente, tomando o 

cuidado para não perder parte da fase superior. Para que pequenas quantidades de água 

não se misture a fase etérea, a saída do funil foi seco com papel toalha. A fase etérea foi 

então, coletada em um balão volumétrico de 50 mL recoberto com papel alumínio, 

passando a solução por um funil de vidro contendo 15 g de sulfato de sódio anidro para 

remoção da água residual (usou no funil lã de vidro para segurar o sulfato de sódio). O 

funil foi lavado com éter de petróleo, coletando no balão volumétrico. Completou-se o 

volume com éter de petróleo e leu-se a absorbância a 450 nm (-caroteno). Para o 

cálculo do teor de carotenoides foi utilizado a Equação 4. 

 

Ct (g /g)  = A x V x 10
4
 

 E
1%

1cm x m 

Em que, 

(4) 

A = absorbância no pico máximo de absorção 

V = volume final da amostra (mL) 

m = massa da amostra (g) 

E
1%

1cm = coeficiente de extinção (-caroteno = 2592 em éter de petróleo, segundo Isler 

et al., 1956). 

 

5.9  TEOR DE ÁCIDO ASCÓRBICO 

A metodologia de extração de ácido ascórbico foi realizada conforme 

F.M.Campos et al., (2009). Preparou-se 100 ml de solução extratora com ácido 

metafosfórico (3%), ácido acético (8%) e EDTA 1 mM avolumados com 100 mL de 

água ultrapura. 1g de amostra foram dissolvidos em 15 mL de mistura extratora por 5 

min. Em seguida, a mistura foi filtrada a vácuo com papel filtro. O papel filtro foi 

lavado com 5 mL de água ultrapura. O filtrado foi diluído em água até o volume de 25 

mL em balão volumétrico. O extrato foi centrifugado por 15 minutos a 0,402 xg 

(4000rpm). O sobrenadante foi separado e armazenado a 5 ºC até o momento da análise 

cromatográfica. 

No preparo de curva padrão, a solução padrão estoque de AA (1 mg/mL) foi 

preparada em água ultrapura e soluções de diversas concentrações. Para construção da 



22 
 

curva padrão de AA utilizou-se a injeção de volumes crescentes de uma solução padrão 

a 50 μg/mL. A concentração real da solução foi verificada por espectrofotometria e 

corrigida adequadamente. A equação e coeficientes usados para o cálculo de 

concentração foram: C (μg/mL) = ABS X 104 / E1%1cm, onde C é a concentração real, 

ABS é a absorvância máxima (lida a 245 nm), em solução tampão fosfato pH 2,0 e 

E1%1cm é o coeficiente de absortividade molar (560) (Ball, 1994). 

A solução tampão fosfato foi preparada da seguinte forma: 2,57 g de NaH2PO4 

serão diluídos em água até volume final de 100 mL.  Em seguida, 1,5 mL de H3PO4 

froam diluídos em água até volume final de 100 mL. Misturaram-se partes iguais das 

duas soluções obtidas. O pH foi medido em pHmetro digital.  

Na quantificação do ácido ascórbico foi adotada metodologia descrita por 

FRANKE et al., (2004), com alterações. A fase móvel foi composta por: 1 nM de 

NaH2PO4 (0,0120 g para cada 100 mL) e 1 mM EDTA (0,0294 g para cada 100 mL), 

pH ajustado para 3.0 com H3PO4. O fluxo foi ajustado para 1mM /mim, em eluição 

isocrática. A detecção foi realizada a 245 nm. A separação foi feita em coluna 

Lichospher 100 RP18, 250 mm x 4 mm, 5 μm (Merck, Alemanha). A identificação do 

ácido ascórbico nas amostras foi realizada por comparação dos tempos de retenção nas 

amostras com os obtidos para o padrão de ácido ascórbico analisados, sob as mesmas 

condições, bem como a comparação dos espectros de absorção. Nessa etapa empregou-

se odetector de arranjos de diodos. 

5.10  TEOR DE COMPOSTOS FENÓLICOS TOTAIS 

Para a obtenção do extrato pesou-se em torno de 1,5 g da amostra liofilizada, 

adicionou-se 20 mL de metanol 50% (metanol:água destilada, 50:50, v/v), 

homogeneizar e deixar em repouso por 60 minutos, à temperatura ambiente e ao abrigo 

da luz. O extrato foi centrifugado a 15.000 rpm durante 20 minutos, o sobrenadante 

recolhido em balão volumétrico de 100 mL. A partir do resíduo da primeira extração, 

foram adicionados 20 mL de acetona 70% (Acetona:água destilada, 70:30, v/v), e 

repetido o processo anterior, ou seja, homogeneização e o extrato deixado em repouso 

por 60 minutos, à 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 balão volumétrico e o volume completado para 100 mL com água 

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 água destilada), 2 mL do carbonato de sódio (20%), 2 mL de água 

destilada e a mistura homogeneizada. As leituras, em espectrofotômetro a 700 nm, 

deverão ser realizadas aos 30 minutos após a adição dos reagentes. Os ensaios deverão 

ser realizados em triplicata e em ambiente escuro (OBANDA et al., 1997). O branco da 

leitura foi 1 mL de água destilada acrescentado de todos os reagentes citados 

anteriormente. O espectrofotômetro foi zerado com o branco. 

 

5.11  ANÁLISE DO POTENCIAL ANTIOXIDANTE IN VITRO POR DPPH 

Para esta análise o mesmo extrato obtido para determinação do teor de 

fenólicos totais foi utilizado. O potencial de atividade antioxidante por DPPH foi 

realizado de acordo com Brand-Williams et al. (1995). Foi preparada curva padrão de 

DPPH, utilizando-se o metanol como branco; A partir do extrato de cada amostra, 

preparou-se em tubos de ensaio três diluições diferentes em triplicata; Em ambiente 

escuro, transferir uma aliquota de 0,1 mL de cada diluição do extrato para tubos de 

ensaio com 3,9 mL de solução de DPPH (0,06mM) e homogeneizar em agitador de 

tubos em ambiente protegido de luz, em temperatura ambiente. A absorbância foi 

mensurada a 517 nm até absorbância constante. A atividade antioxidante total foi 

expressa em trolox equivalente g
-1

 de peso seco (µmol TE g
-1

 PS). 

 

5.12  ANÁLISE DE ATIVIDADE ANTIOXIDANTE TOTAL POR FRAP  

O teste de atividade antioxidante por FRAP foi realizado de acordo com Benzie 

e Strain (1996) e modificações propostas por Pulido et al. (2000). Para esta análise foi 

utilizado o mesmo extrato obtido para determinação do teor de fenólicos totais. 

 Foram preparadas três diluições diferentes de 90 µL de extrato a partir de cada 

extrato. Em seguida, foram adicionados a 270 µL de água destilada e 2.7 mL do 

reagente FRAP. A reação foi homogeneizada e mantida em banho-maria a 37 °C por 30 

minutos. A absorbância foi mensurada a 595 nm, calibrando-a com um branco de 

reagente FRAP. Os resultados foram expressos em µmol TE g
-1

. 

 

 

6 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Apresentam-se, na Tabela 1, os valores médios referentes às variáveis físico e 

químicas da polpa de frutos de P. setacea obtidos em diferentes condições de adubação 

potássica. A qualidade da polpa de P. setacea não foi influenciada significativamente 
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(p>0,05) pela adubação potássica, de acordo com a análise de variância. Somente foi 

verificada diferença significativa (p<0,05) quando se analisou a variável diferença de 

cor (DC). Ressalta-se que não foi possível a obtenção de dados referentes a dose 

equivalente a 50 mg dm
-3

 de potássio (fonolito), pois não houve produção suficiente de 

frutos nesse tratamento em nenhuma das parcelas. 

Aular et al. (2014) afirmaram que o potássio é um dos maiores responsáveis 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 

contradição devido a ampla variedade dos resultados, que pode ser atribuído, por 

exemplo, a fatores edafoclimaticos.  

 Entretanto, Fortaleza et al.(2005) avaliaram o efeito da adubação potássica na 

qualidade de frutos de maracujazeiro azedo (P. edulis) e verificaram decréscimo linear 

na relação ente sólidos solúveis totais e acidez titulável (SST/AT) à medida que se 

elevou a dose de potássio.  

Kondo e Higuchi (2013) avaliaram a acidez titulável em polpa de frutos de 

maracujazeiro azedo. Esses autores verificaram que a acidez titulável reduz com 

menores doses de potássio. Tais tendências não 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 não observou variação significativa de SST, pH e AT em decorrência 

de diferentes níveis de potássio. 

Assim, os valores médios de sólidos solúveis totais (SST) permaneceram na 

faixa entre 11,64 e 13,34 ºBrix (Tabela 1). Esses valores são inferiores aos apresentados 

por Faleiro et. al., 2005. De acordo com esses autores, é possível encontrar SST em 

polpa de P. setacea na faixa entre 16,0 e 18,0 ºBrix. 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 níveis de adubação 

potássica. Esse autor obteve valores médios entre 14,38 e 16,33 ºBrix.  

No que se refere ao pH e acidez titulável (AT), obteve-se valores médios entre 

2,43 a 2,60 e 2,24 a 2,59 %. Teores semelhantes do pH e acidez titulável (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 características físico-químicas dos frutos de Passiflora 

setacea D. C em diferentes períodos de florescimento . 
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Em relação aos valores médios referentes a relação entre Sólidos Solúveis Totais 

e Acidez Titulável (SST/AT) variaram entre 5,02 e em 5,50. Campos (2010) avaliaram a 

qualidade química de polpa de frutos de P. setacea. Os valores médios encontrados por 

esse autor para pH, AT e relação 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 relação SST/ATT (ratio) indica o grau de equilíbrio entre os 

açúcares e os ácidos orgânicos do fruto (VIÉGAS, 1991), estando diretamente 

relacionada à qualidade quanto ao atributo sabor, sendo, portanto, uma importante 

característica a ser considerado na avaliação de polpa dos frutos. Esse índice é um 

dos mais utilizados para determinar a maturação e a palatabilidade dos frutos 

(CAMPOS, 2010). 

Com relação à coloração da polpa dos frutos, a saturação de cor (C) variou 

entre 17,98 º e 21,53 º A saturação de cor expressa a intensidade da cor, de tal forma 

que valores próximos a zero para cores neutras (cinza) e ao redor de 60º para cores 

vívidas, (JOROMI et al., 2003). A tonalidade de cor (h) permaneceu na faixa entre 

97,90º e 102,92º. Tem-se que valores de tonalidade de cor (hº) mais próximos de 

zero indicam frutos mais vermelhos, ao passo que valores mais próximos de 90º 

indicam frutos com predominância de cor amarela, como na polpa de maracujá. A 

polpa dos frutos obtidos quando se aplicaram as doses de potássio equivalentes a 

100, 150, 200 mg dm
-3

 (cloreto de potássio) e 50 mg dm
-3

 (biotita xisto) diferiram 

significativamente do tratamento controle (p<0,05). Nesse sentido, a aplicação do 

potássio provocou alteração, de tal forma que ocorreu distanciamento da coloração 

padrão, que nesse caso refere-se aos frutos do tratamento controle.  

O teor de potássio na polpa dos frutos não foi influenciado pela adubação 

potássica (p>0,05). Os valores médios variaram entre 16,52 e 19,09 g kg
-1

, na polpa 

liofilizada. 



26 
 

Tabela 1. Valores Médios de Sólidos Solúveis Totais (SST), pH, Acidez Titulável (AT), Relação entre Sólidos Solúveis Totais e Acidez Titulável (SST/AT), 

Saturação de Cor (C), Tonalidade de Cor (h), Diferença de Cor (DC) e concentração de potássio em polpa de frutos de maracujá (passiflora setacea, cultivar 

BRS Pérola do Cerrado) produzidos no campo experimental da Embrapa Cerrados (Planaltina – DF), sob diferentes condições de adubação potássica. 

Tratamento SST (ºBrix) ** pH** AT* (%) SST/AT** C** h** DC** Potássio (g/kg) *** 

Controle 13,12 ± 1,27 2,43 ± 0,41 2,25 ± 0,29 5,22 ± 0,40 19,27 ± 1,72 102,92 ± 1,24 0,00 ± 0,00 b 17,47 ± 1,16 

CP - 50 mg dm
-3

 11,64 ± 2,00 2,60 ± 0,08 2,28 ± 0,45 5,13 ±  0,67 21,53 ± 2,13 98,30 ± 3,92 2,92 ± 1,28 ab 17,99 ± 1,55 

CP – 100 mg dm
-3

 12,15 ± 0,33 2,53 ± 0,14 2,44 ± 0,25 5,02 ± 0,55 17,98 ± 2,77 101,55 ± 4,12 5,89 ± 1,48 a 17,17 ± 2,04 

CP – 150 mg dm
-3

 12,88 ± 0,04 2,53 ±  0,09 2,24 ± 0,03 5,50 ± 0,42 18,46 ± 1,00 101,35 ± 1,04 4,34 ± 1,89 a 16,76  ±  0,94 

CP – 200 mg dm
-3

 13,4 ± 0,43 2,54 ± 0,04 2,53 ± 0,30 5,34 ± 0,54 18,05 ± 2,73 100,14 ± 2,54 5,07 ± 2,86 a 16,66 ± 0,69 

R1 – 50 mg dm
-3

 12,88 ± 1,80 2,44 ± 0,09 2,42 ± 0,19 5,36 ± 0,95 19,34 ±  1,95 100,58 ± 1,54 4,46 ± 3,27 a 16,52 ± 1,47 

R1 – 100 mg dm
-3

 12,55 ± 0,39 2,56  ± 0,09 2,50  ± 0,28 5,19 ± 0,49 19,09 ± 0,90 100,92 ± 1,97 3,86 ± 1,33 ab 19,09 ± 1,69 

R2 – 100 mg dm
-3

 13,34 ± 0,75 2,59 ± 0,13 2,59 ± 0,29 5,20 ±  0,72 20,21 ± 0,86 97,90 ± 2,70 3,74 ± 1,48 ab 17,93 ± 1,65 

CP – Cloreto de Potássio; R1 - biotita xisto; R2 – fonolito. 

*Expressado em % de ácido cítrico. 

Médias seguidas de mesma letra na coluna não diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. 

**Expresso em base úmida. 

***Expresso em base seca. 
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Na Tabela 2 são apresentados os valores médios referentes aos teores de 

carotenoides totais, de ácido ascórbico, de compostos fenólicos, potencial 

antioxidante in vitro por DPPH e potencial antioxidante in vitro por FRAP em 

polpa de frutos de P. setacea obtidos em diferentes condições de adubação potássica. 

Em geral não foi observada diferença significativa nas variáveis 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 µg 

g
-1

 (Tabela 2). Os carotenoides são pigmentos de cor amarela, laranja ou vermelho, 

predominantes em frutas e hortaliças e são 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  

maracujá silvestre das espécies P. edulis, P. setacea e P. cincinnata. Foram encontrados 

sete tipos carotenoides nos acessos de maracujá 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 genótipos de Passiflora edulis Smis,os teores 

encontrados variaram entre de 13,6 g g
-1

 a 49,8 g g
-1

de polpa fresca e se assemelham aos 

encontrados neste estudo. 

No que refere ao teor de compostos fenólicos totais na polpa de P. setacea, 

obteve-se valores entre 20,94 e 30,05 mg 100g
-1

. De acordo com Ignat et al. (2011) e 

Alves et al. (2013), os compostos fenólicos são essenciais para o crescimento e a 

reprodução dos vegetais, além de serem responsáveis pela pigmentação e pela proteção 

contra raios ultravioleta, microrganismos e insetos. Esses autores afirmar que quando os 

vegetais são submetidas a condições de estresse, como por exemplo, a ataques de 

patógenos, as rotas de síntese dos metabólitos secundários são ativadas, ocorrendo a 

síntese de compostos fenólicos dos compostos fenólicos. Na saúde humana, tem-se que 

os compostos fenólicos podem atuar na eliminação de radicais livres e na proteção de 

antioxidantes, tais como vitamina E (MARTINS et al. 2011). Nesse sentido, informação 

referente ao teor de compostos fenólicos totais em P. setacea é de suma importância 

tanto para a indústria alimentícia, química e farmacêutica. 

O teor de ácido ascórbico encontrados nas polpas liofilizadas de P. setacea 

ficaram na faixa de 102,92 e 124,28 mg 100g
-1

. Estes resultados apresentaram valores 

superiores aos encontrados por Mamede (2012), que avaliou a vitamina c em três 

genótipos de maracujá amarelo, seus teores ficaram entre 13,6 e 13,4 mg 100g
-1. 
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Silva e Naves (2001) mencionaram que há discrepância nos dados referentes a 

concentração de ácido ascórbicos nos frutos, sendo que tá tendência pode ser atribuída 

ao grau de maturação dos frutos, além da metodologia utilizada para quantificação. 

Vinci et al., (1995), quantificou vitamina C em maracujá amarelo fresco, por CLAE. 

Esses autores obtiveram valores superiores a 64,78 mg 100g
-1

. Zeraik et al. (2010)  

consideraram o maracujá como uma fonte adicional de vitamina C na dieta.  

Nas Figuras 4 e 5 são apresentados os cromatogramas de ácido ascórbico 

referentes às polpas de frutos de P. setacea produzidos quando se adotaram as doses de 

50 mg dm
-3

 (biotita xisto) e 100 mg dm
-3

 (fonolito). Destaca-se que, segundo Lee e 

Kader (2000), a vitamina C, termo genérico de todos os compostos que possuem 

atividade biológica de ácido L-ascórbico, é a mais importante vitamina em frutas e 

hortaliças. Tem-se ainda que o ácido ascórbico de grande importância para a saúde 

humana, atuando, por exemplo, na prevenção 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 adubação potássica. Os valores médios referentes ao potencial 

antioxidante in vitro por DPPH variaram entre 13.962,24 e 18.332,79 µM/g TE g
-1

, 

enquanto que os valores médios de potencial antioxidante in vitro por FRAP 

permaneceram na faixa entre 33,18 e 41,54 µmol TE g
-1

. Verificou-se que potencial 

antioxidante in vitro por FRAP menor na polpa liofilizada obtida de frutos produzidos 

quando submetidos a adubação potássica de 50 mg dm
-3

 que naquela equivalente a 

adubação potássica de 100 mg dm
-3

. Em ambos os casos, foi utilizada como fonte de 

potássio a rocha biotita xisto. 

Melo et al. (2008) avaliaram a atividade antioxidante DPPH de polpas 

congeladas de abacaxi, acerola, cajá, caju, seriguela, goiaba, graviola, manga, maracujá, 

pitanga, tangerina e uva. Os autores concluíram que a polpa de acerola que exibiu a 

mais capacidade de sequestro do radical DPPH, enquanto que os extratos das polpas de 

maracujá apresentaram fraca ação antioxidante.  

Sousa et  al. (2007) afirmaram que a atividade antioxidante de certa substância 

corresponde à quantidade de DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) consumida por esta 

substância, durante determinado tempo. A quantidade de antioxidante necessária para 

decrescer a concentração inicial de DPPH em 50% é denominada concentração eficiente 
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(EC50), também chamada de concentração inibitória (CI50). Quanto maior o consumo de 

DPPH por uma amostra, menor será a sua EC50 e maior a atividade antioxidante.  

 Quanto à potencial antioxidante in vitro por FRAP na polpa de frutos de P. 

setacea,  os valores médios foram próximos aos encontrados por Infante et al. (2013). 

Esses autores avaliaram atividade antioxidante de resíduos agroindustriais de maracujá 

(casca e semente) e obtiveram valor médio equivalente a 34,91 µmol TE g
-1 

de matéria 

seca. 
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Tabela 2. Valores Médios de teor de carotenoides totais, teor de ácido ascórbico, de teor de compostos fenólicos, de potencial antioxidante in 

vitro por DPPH e de potencial antioxidante in vitro por FRAP em polpa de frutos de maracujá (Passiflora setacea, cultivar BRS Pérola do 

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

Tratamento 
Carotenoides totais  

(µg g
-1

) 

Ácido ascórbico  

(mg 100g
-1

) 

Compostos 

Fenólicos (mg g
-1

) 

DPPH  

(µM/g TE g
-1

) 

FRAP  

(µmol TE g
-1

) 

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
-3

 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
-3

 10,35 ± 5,03 110,66 ± 3,08 20,94 ± 4,48 14.140,85 ± 6556,71 37,61 ± 3,85 ab 

CP – 150 mg dm
-3

 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
-3

 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
-3

 9,01 ± 2,27 102,92 ± 14,79 21,45 ± 5,76 16.520,64 ± 3829,82 33,18 ± 6,33 b 

R1 – 100 mg dm
-3

 9,57 ± 0,87 114,29  ± 7,57 22,71 ± 8,79 17.100,70 ± 2825,83 41,54 ± 2,33 a 

R2 – 100 mg dm
-3

 12,92 ± 5,46 122,64 ± 15,36 30,05 ± 0,57 15.977,70 ± 7616,87 41,21 ± 3,37 ab 

CP – Cloreto de Potássio; R1 - biotita xisto; R2 – fonolito. 

Médias seguidas de mesma letra na coluna não diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. 
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Figura 8 - Cromatograma de ácido ascórbico em polpa de frutos de P. setacea produzidos com 

50 mg dm-3 de potássio (biotita xisto). 
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Figura 9 - Cromatograma de ácido ascórbico em polpa de frutos de P. setacea produzidos com 

100 mg dm-3 de potássio (fonolito). 

 Encontram-se, na Tabela 3, os valores médios referentes ao teor de compostos 

fenólicos, potencial antioxidante in vitro por DPPH e potencial antioxidante in 

vitro por FRAP em folhas de P. setacea obtidos em diferentes condições de adubação 

potássica. Não houve diferença significativa nas variáveis teor de compostos fenólicos e 

potencial antioxidante in vitro por DPPH em decorrência da adubação potássica 

(p>0,05). Todavia, verificou-se diferença significativa (p<0,05) no potencial 

antioxidante in vitro por FRAP. 
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Os valores médios de teor de compostos fenólicos nas folhas de P. setacea 

variaram entre 186,75 e 261,14 mg 100g
-1

 (Tabela 3). Esses valores médios de teor de 

compostos fenólicos em folhas de P. setacea foram superiores aos encontrados por 

Fogaça et al. (2013) em folhas de Terminalia catappa L., conhecida como amendoeira-

da-praia e encontraram teor médio de compostos fenólicos equivalente a 15,16 mg g
-1

. 

Melo e Faria (2014) avaliaram compostos fenólicos em folhas e talos de cenoura, 

rabanete, brócolis e beterraba. Em todos os vegetais foram quantificados teores de 

compostos fenólicos inferiores aos em folhas de P. setacea. O maior valor médio foi 

obtido em talos e folhas de brócolis, sendo equivalente a 11,08 mg g
-1

. Salienta-se que 

os valores médios de teor de compostos fenólicos em P. setacea em todos os 

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 condições de adubação potássica, os valores médios 

permaneceram na faixa entre 30.374,21 e 42.824,05 µmol TE g
-1

. Tais valores são 

superiores aos observados aos obtidos na polpa (Tabela 2). O valor máximo obtido na 

polpa de P setacea foi de 19,62 µmol TE g
-1

.  

Com relação ao potencial antioxidante in vitro por FRAP, observou-se tendência 

de redução nos tratamentos em que se adotou adubação potássica em comparação com o 

controle (sem adubação potássica). Entretanto, somente houve diferença significativa 

(p<0,05) quando se comparou a média referente a dose de 100 mg dm
-3

 de adubação 

potássica (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 µmol TE g
-1

 peso seco. 

Sowndhararajan e Kang (2013) avaliaram folhas de Bauhinia vahlii e obtiveram 

potencial antioxidante equivalente a 3.257,8 µmol TE g
-1

 peso seco.  

Pineli et al (2014) avaliaram os extratos à base de folhas de P. setácea. Os teores 

de compostos fenólicos permaneceram na faixa entre 27,78 µmol g
-1

. Para a atividade 

antioxidante in vitro por DPPH, os valores médios permaneceram em torno de 1.121,80 

µmol g
-1

 e atividade antioxidante in vitro por FRAP em torno de 207,54 µmol g
-1

. 
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Tabela 3. Valores Médios de teor de compostos fenólicos, de potencial antioxidante in 

vitro por DPPH e de potencial antioxidante in vitro por FRAP em folhas de 

maracujá Passiflora setacea cultivar BRS Pérola do Cerrado), expressos em base seca, 

produzidos no campo experimental da Embrapa Cerrados localizada em Planaltina – 

DF 

Tratamento 
Compostos fenólicos 

(mg g
-1

) 

DPPH 

(µM/g TE g
-1

) 

FRAP 

(µmol TE g
-1

) 

Controle 256,70 ± 27,01 42.824,05±3092,82  159,86 ± 15,27 a 

CP - 50 mg dm
-3

 260,41 ± 35,26 39.028,38± 3209,71 124,28 ± 5,53 ab 

CP – 100 mg dm
-3

 225,78 ± 69,13 33.286,87± 4174,36 114,91 ± 16,32 ab 

CP – 150 mg dm
-3

 261,14 ± 20,52 41.597,88± 7242,71 125,45 ± 29,77 ab 

CP – 200 mg dm
-3

 251,65 ± 47,81 37.567,74±8598,23  117,36 ± 5,64 ab 

R1 – 50 mg dm
-3

 248,73 ± 43,64 40.007,84±5415,98  115,94 ± 15,58 ab 

R1 – 100 mg dm
-3

 231,38 ± 12,26 30.374,21± 4400,04 121,44 ± 15,04 ab 

R2 – 100 mg dm
-3

 186,75 ± 41,72 30.000,60± 5063,97 103,53 ± 14,41 b 

CP – Cloreto de Potássio; R1 - biotita xisto; R2 – fonolito. 

Médias seguidas de mesma letra na coluna não diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de 

probabilidade. 

 

Quando se analisou possível correlação entre o teor de potássio no solo antes da 

colheita e as variáveis relacionadas a qualidade de polpa e das folhas não foram obtidos 

coeficientes significativos (p<0,05), exceto para a variável teor de ácido ascórbico na 

polpa e potencial antioxidante in vitro por FRAP nas folhas de P. setacea. De acordo 

com os resultados obtidos, há correlação negativa (r = -0,5063) entre teor de potássio no 

solo e teor de ácido ascórbico na polpa. Diversos fatores pré-colheita podem influenciar 

o teor de ácido ascórbico em vegetais, dentre os quais as práticas culturais como a 

adubação com nitrogênio e potássio, assim como a irrigação. Esse comportamento 

obtido no presente trabalho difere de Nagy (1980). Esse autor afirmou que ocorre 

acréscimo no teor de ácido ascórbico à medida que eleva a dose de potássio no solo. 

Todavia, está de acordo com os resultados obtidos por Hamouz et a. (2009), que 

avaliaram o efeito da adubação potássica no teor de ácido ascórbico em tomate e não 

observaram efeito significativo. No que se refere à correlação entre o teor de potássio no 
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solo e o potencial antioxidante in vitro por FRAP, obteve-se coeficiente de correlação 

(r) igual a -0.3692. 

 

7  CONCLUSÕES 

A partir dos resultados obtidos, nas condições adotadas no trabalho, é possível 

concluir que: 

- A adubação potássica afeta a variável DC (diferença de cor) da polpa de P. setacea. 

- A adubação potássica provoca redução da atividade antioxidante in vitro por FRAP. 

- O teor de compostos fenólicos e a atividade antioxidante são maiores nas folhas que na 

polpa de P. setacea. 

- Em razão do teor de compostos fenólicos e da expressiva atividade antioxidante, as 

folhas de P. setacea podem ser consideradas importante alternativa para a indústria 

química e indústria farmacêutica  
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ANEXO 1 

EXPERIMENTO ADUBAÇÃO – P. SETACEA BRS Pérola do Cerrado - VASO 

ÁREA FRUTICULTURA – GPS:__________ 
REUNIÃO: 19/03/14 
ENTRE PLANTAS - 3 ENTRE PLANTAS 
 ENTRE LINHAS : 4m 
Quatro blocos: 10 tratamentos 
Tamanho das linhas: 72 m 
Entre estacas na linha:6 m 
Número de estacas por linha 13 
Número de plantas na linha 22 
Número de repetições de tratamento por bloco: 
Número de blocos: 4 
Total de vasos: 88 
Total de plantas: 82 
 
CROQUI EXPERIMENTO 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

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

Bananeiras  

 

Estacas 

 

Rocha 1 – Potássio 50 mg/Kg  

 
Rocha 1 – Potássio 100 mg/Kg  

 
Potássio 50 mg/Kg 

 

Potássio 100 mg/Kg 

 
Potássio 150 mg/Kg 

 

 

Potássio 200 mg/Kg 

 

 

Rocha 2 – Potássio 50 mg/Kg  

 
Rocha 2 – Potássio 100 mg/Kg  

 

Controle (com planta) zero potássio 

 

Controle (Zero potássio sem planta) 

 

Potássio 100 mg/Kg 

 

Potássio 150 mg/Kg 

 

 

Potássio 200 mg/Kg 

 

 

Rocha 2 – Potássio 50 mg/Kg  

 

Rocha 2 – Potássio 100 mg/Kg  

 

Potássio 50 mg/Kg 

 

Rocha 1 – Potássio 100 mg/Kg  

 

Rocha 1 – Potássio 50 mg/Kg  

 

Sem planta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


