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INTRODUCAO

A presenca de alimentos in natura na dieta humana representa carater decisivo no ajuste de
uma conduta alimentar adequada do ponto de vista nutricional, e devem ser os elementos basicos da
alimentac&o saudavel (MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

Contribuindo para o mercado de consumo in natura, suco concentrado, e medicinal, as
Passifloras gozam de caracteristicas bioativas importantes, sendo a maioria das espécies reconhecidas
por suas propriedades alimenticias (COSTA; TUPINAMBA, 2005). No Brasil, producio da espécie
Passiflora edulis Sims é expressiva, compreendendo cerca de 90% da producdo mundial. Apenas no
ano de 2012 foram colhidas 776 mil toneladas (EMBRAPA, 2009; IBGE 2012). A Passiflora setacea
BRS PC, lancada em 2013, esté incluida no rol das Passifloras saborosas, possuindo aroma agradavel
e sabor adocicado, podendo ser consumida in natura ou no preparo de alimentos. Apresenta, ainda,
propriedades tranquilizantes em suas folhas e frutos, sendo denominada popularmente como
maracuja-do-sono ou maracuja do cerrado (CAMPQOS, 2010, COSTA et. al., 2015; MADALENA, et.
al. 2013).

Informagdes sobre a composi¢édo de alimentos consumidos nas diferentes regides do Brasil
sdo indispensaveis e fundamentais para acBes de orientacdo, educacdo e seguranca alimentar,
contribuindo para a melhoria da saide o desenvolvimento local (TACO, 2011).

O BRS PC apresenta frutos ovoides e globosos, com massa de 50 a 60g e com 5,3 cm de
comprimento por 3,8cm de didmetro, casca verde-amarelada e rajadas, apresentando 5 listras
longitudinais da base ao apice do fruto, polpa amarelo creme e sementes pequenas e escuras, fruto
aromatico, suco doce-acidulado e saboroso (COSTA et al. 2015). Dadas as suas caracteristicas
sensoriais a Passiflora setacea vem ganhando espago nos mercados dos centros urbanos e constitui-
se em uma espécie com potencial comercial notavel. O presente trabalho teve por objetivo principal
a analise da aceitabilidade do fruto de Passiflora setacea- BRS Pérola do Cerrado.
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MATERIAL E METODOS

Os frutos de P. setacea BRS PC foram produzidos na Fazenda Experimental da Embrapa
Cerrados, 15°36'13.02"S; 47°43'17.34" O, Brasilia, DF. Os frutos foram colhidos do chéo (estado de
maturacdo fisioldgica), higienizados e mantidos em engradado pléastico até a analise sensorial.

Os frutos foram divididos longitudinalmente e uma das metades servida para consumo da polpa
com semente, onde a percepc¢do global do avaliador foi determinada por meio de escala hedénica
estruturada de 9 pontos, que variou de “desgostei extremamente” a ‘“gostei extremamente”.
Participaram do estudo 64 avaliadores com idade superior a 18 anos. A avalia¢do foi conduzida no
estande da Embrapa durante a "Feira Internacional dos Cerrados - Agrobrasilia 2016”. A
caracterizacdo fisico-quimicas do lote foi realizada a partir de 2 Kg de frutos coletados aleatoriamente
do engradado: 1) sélidos soluveis totais (SST) expresso em °Brix; 2) pH, por leitura direta em
potencidmetro; 3) acidez titulavel (ATT), expresso em % &cido citrico; 4) Ratio, relacdo entre SST e
ATT (AOAC, 2005). Todas as analises foram realizadas em triplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A caracterizagdo dos avaliadores mostrou que a idade média foi de 38 anos (£15), sendo 38%
do sexo masculino. Entre os avaliadores, 52% possuiam ensino superior, 24% ensino médio e 15%
apresentavam algum nivel de pds graduacdo. A média hedbnica da aceitacdo da polpa fruto foi de
7,87, 0 que corresponde a ""gostei muito”. O percentual de aceitacdo foi de 96,8%, o que é considerado
satisfatorio segundo os critérios de qualidade sensorial de alimentos, que preconiza que a aceitacdo
deva ser maior ou igual a 85% (FNDE, 2006). Os valores de aceitacdo do BRS PC foram superiores
aos encontrados para os da laranja, abacaxi e uva Niégara, cujas médias de aceitacdo global variaram
entre 5,8 e 7,6 (CORREA, 2014; PETRY et al., 2015), e os conduzidos com salada de frutas, que
apesentaram médias entre 4,7 e 7,1 (MANZOCCO et al., 2013).

A Tabela 1, mostra os resultados referentes a analises fisico-quimica da polpa do fruto de P

setacea.

Tabela 1: Caracteristicas fisico-quimica (pH, solidos solUveis totais - STT- °Brix (%), acidez titulavel
total - ATT e ratio (STT/ATT)de polpa de P setacea.

Amostra de refresco pH
oH 2,5

STT 13,1

ATT 2,4

Ratio 55
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Os valores de pH encontrado no presente estudo (2,5) foram inferiores ao descrito por Costa et
al. (2014), Campos (2010) e Ribeiro (2014), que apresentaram médias de 3,2, 3,3 e 3,1;
respectivamente. A acidez do fruto é dada pela presenca de acidos organicos diversos como o acido
citrico e acido ascorbico. No presente estudo, foi encontrado ATT de 2,4%, valor préximo ao
apresentado por Costa et al. (2014) e Campos (2010). Baixo pH e alto valor de acidez titulavel indica
possibilidade de maiores teores de compostos fendlicos e acido citrico (CAMPQOS, 2010). Quanto ao
SST, o lote apresentou valores de 13,1 °Brix, considerado proximo ao descritos por Costa et al. (2014)
(13,5 a 13,8 °Brix), mas inferiores aos relatado por Campos (2010) (16,5 °Brix). A andlise de SST
indica a quantidade de solidos, representados principalmente pelos aglcares, que se encontram
dissolvidos na parte comestivel dos frutos, e € um dos fatores responsavel pelo dulcor dos frutos. A
relacdo STT/ATT indica a dogura dos alimentos. Quanto maior for esta relacdo, maior a percepcao
sensorial de dogura e menor de acidez. O valor encontrado de Ratio (5,5) é proxima ao observado por
Campos (2010) (de 5,8 a 6,8) e Costa et al., 2014 (5,2). No maracuja azedo (P. edulis Sims), a relagdo
entre STT/ATT esperada esta entre 2,9 a 4,9 (COSTA et al., 2008). Assim, pode-se dizer que o fruto

BRS PC apresenta dogura acentuada, o que pode se relacionar a sua boa aceitacao.

CONCLUSOES
O fruto de Passiflora setacea BRS PC apresentou excelente aceitabilidade, com 96% de
aceitacdo entre os provadores. Os valores de solidos soltveis totais e a relacdo STT/ATT podem estar

relacionadas a aceitabilidade dos frutos.
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