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Resumo: Este trabalho apresenta a verificagdo do poder antioxidante em 3 amostras
do suco de maracuja roxo, azedo e doce utilizando o método de descoloracdo do
radical livre catibnico ABTS+e, obtida pela sua neutralizacdo com compostos
antioxidantes presentes nas amostras, obtendo maior poder antioxidante no suco da
polpa do maracuja-doce, seguido pelo maracuja-roxo e por ultimo o maracuja-azedo.
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1. Introducéo

Maracuja € o nome popular dado a varias espécies do género Passiflora sendo que
aproximadamente 90% das 400 espécies deste género tém origem nas regides
tropicais e subtropicais do globo, sendo a regido Centro-Norte do Brasil seu maior
produtor, onde encontram-se pelo menos 79 espécies. No Brasil, 0 maracuja tem
grande importancia econémica, sendo as espécies de maior interesse comercial no
pais P. edulis fo. flavicarpa, P. alata Curtis, e P. edulis fo. edulis (ZERAIK et al., 2010).
O maracuja-azedo ou amarelo (P. edulis fo. flavicarpa) é o mais cultivado e
comercializado no pais devido a qualidade de seus frutos e utilizado principalmente
na producéo industrial de sucos (ZERAIK et al., 2010), além de representar 95% dos
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pomares brasileiros (BERNACCI, 2003). O maracujé-roxb (P. edulis fo. edulis) pode
ser consumido em suco ou como fruta fresca e seus frutos sao globosos, a casca
verde antes da maturacdo, tornando-se purpura quando maduro. A espécie de
maracuja-amarelo apresenta diversas caracteristicas consideradas superiores ao
maracuja-roxo como, maior tamanho e peso do fruto, bem como o teor de caroteno,
acidez total, resisténcia a pragas e maior produtividade por hectare (ZERAIK et al.,
2010).

O maracuja-doce (P. alata Curtis) devido a sua baixa acidez e polpa adocicada é
consumido exclusivamente como fruta fresca, ndo sendo amplamente aceito quando
utilizado na forma de suco. Além disso, o maracuja doce apresenta a sua producao e
comercializacao restritas (ZERAIK et al., 2010), atingindo precos unitarios mais
elevados no segmento das frutas frescas (BERNACCI, 2003).

O maracuja é considerado um alimento funcional, devido a presenca de substancias
antioxidantes, acidos graxos poliinsaturados e fibras, entre outras classes de
substancias. Os antioxidantes sdo substancias capazes de atrasar ou inibir a oxidacéo
de um substrato oxidavel. No organismo essa oxidacdo ocorre pela formacédo de
radicais livres, esses podem danificar células sadias do corpo e podem ser produzidos
de forma natural no organismo, como na respiracdo, metabolizacdo dos alimentos,
pratica de atividade fisica intensa e também por fatores externos, como residuos de
pesticidas, consumo excessivo de acglcar e gorduras saturadas, poluicdo ambiental,
entre outros. Por sua vez, o organismo possui complexos enzimaticos com atividade
antioxidante, capazes de neutralizar os efeitos prejudiciais dos radicais livres
(VASCONCELOS et al., 2014).

Os antioxidantes podem ser classificados em nao-enziméaticos, obtidos de forma
exdgena, a partir de bebidas e alimentos, a exemplo: do a-tocoferol (vitamina E), -
caroteno, acido ascorbico (Vitamina C), flavonoides, proteinas do plasma, selénio,
glutationa, clorofila, L-cisteina e curcumina, e podem também ser classificados em
enzimaticos, compondo o sistema de protecdo enddégena do corpo humano, como: o
superéxido dismutase, Catalase, NADPH- quinona oxiredutase, glutationa
peroxidasse e Enzima de reparo (BIANCHI et al, 1999).
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A partir disso, o presente estudo tem como objetivo verificar o potencial antioxidante

de suco de diferentes espécies de maracuja, a saber: maracuja-azedo (P.
edulis fo. Flavicarpa), maracuja-doce (P. alata Curtis), e maracuja-roxo (P.
edulis fo. Edulis).

O objetivo desse trabalho foi verificar o poder antioxidante das amostras de suco de
distintas espécies/tipos de maracuja roxo, azedo e doce (P. edulis fo. flavicarpa, P.
alata Curtis, e P. edulis fo. edulis). Com os valores encontrados compara-las qual tem

0 maior poder antioxidante.

2. Metodologia

O preparo de cada amostra de suco foi realizado a partir de homogeneizacdo em
equipamento do tipo mixer, de 10 g de polpa com 100 mL de agua. O tempo de mistura
foi padronizado em 15 s, sendo os residuos da semente e da polpa peneirados e
filtrados separadamente em filtro de papel qualitativo.

O potencial antioxidante das amostras foi verificado a partir do método de
descoloragao do radical livre catidbnico ABTS++ (2,2’ - azinobis (3-etilbenzoatiazolina-
6-acido-sulfénico), obtida pela sua neutralizagdo com compostos antioxidantes
presentes nas amostras. A diferenca de cor entre as leituras da solucdo
completamente colorida, considerada a solugédo de 100% de radicais livres ABTS+-
(750 yL de ABTS++ + 250 uL de agua destilada) e da leitura da solucédo de radicais
ABTS+- contendo a amostra (750 pL de ABTS+- + 30 uL de amostra + 220 uL de 4gua
destilada) foi quantificada em espectrofotbmetro com leituras realizada a 734 nm,
conforme metodologia publicada por Re et al. (1999).

As analises foram realizadas em triplicata, sendo a média das absorbancias, utilizadas
para o céalculo do potencial antioxidante, a partir da equacgéo da reta encontrada com

a construcdo de uma curva analitica do antioxidante trolox (Figura 1).
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Figura 1. Curva analitica construida a partir da leitura de cinco solugbes padrdo de trolox com

concentracBes de 1,2; 2,5; 3,6; 4,9; 6 nmols.

3. Resultados e Discussoes

Os resultados da determinacdo da absorbancia obtida a partir da leitura das amostras
em espectrofotdbmetro com emisséo de luz no comprimento de onda de 734 nm, esta

representada na Tabela 1.

O calculo do potencial antioxidante das amostras analisadas expressos em
equivalentes de trolox em nmol obtidos a partir da curva de quantificacdo pode ser
verificado na Tabela 2.

O Trolox é um antioxidante utilizado como referéncia para comparar a atividade
antioxidante da amostra, a fim de padronizar e proporcionar comparacdes entre o

potencial antioxidante encontrado em diferentes amostras de alimentos.
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Tabela 1. Absorbancia de suco de diferentes espécieé de maracuja obtidos em

espectrofotometro com emissao de luz a 734 nm.

Amostras de  Absorbéancia a 100% (750 pL ABTS Diferenca entre
suco 734 nm +250 pL agua) absorbéancia do 100%
e da amostra
Maracuja 0,355 0,159
Azedo
Maracuja 0,239 0,514 0,275
Doce
Maracuja 0,244 0,270
Roxo

Tabela 2. Potencial antioxidante em diferentes volumes das amostras de maracuja-

azedo, doce e roxo expresso em equivalente de Trolox.

Amostras de Potencial antioxidante expresso em equivalente de Trolox
suco 30 pyL de 1 mL de 100 mL de amostra
amostra amostra

Maracuja 9,1 nmol 0,316 pmol 31,6 ymol
Azedo

Maracuja 13,4 nmol 0,445 pmol 44,5 ymol
Doce

Maracuja 15,0 nmol 0,501 50,1 pmol
Roxo

Os resultados apresentados refletem o potencial antioxidante em 1 ml de suco de
maracuja. Ou seja, em 1 ml de suco de maracuja azedo existe 316.66 nmols de
TROLOX do maracuja azedo, que corresponde ao menor valor se comparado aos

valores de 445 e 454 nmols de TROLOX dos maracujas doce e roxo, respectivamente.
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4.Consideracdes finais

De acordo com os resultados obtidos, pode-se concluir que, ha diferenca entre os
potenciais antioxidantes dentre as diferentes espécies de maracuja (azedo, doce,
roxo), obtendo maior poder antioxidante no suco da polpa do maracuja-doce, seguido
pelo maracujd-roxo e por Ultimo o maracujd-azedo, a espécie tradicionalmente

utilizada para o preparo de suco da fruta no Brasil.
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