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O maracuja € um fruto muito requisitado no Brasil, entretanto, 0 maracuja roxo ¢ uma
espécie pouco explorada atualmente no pais, e trata-se de uma variedade que apresenta
caracteristicas sensoriais atrativas o que o torna interessante principalmente para o
consumo em sucos ¢ em formulacdes de produtos alimenticios. O objetivo geral desse
estudo ¢ avaliar o teor de Compostos Bioativos (Carotenoides Totais, Polifendis
Extraiveis Totais e Vitamina C) e estabilidade da polpa de variedades melhoradas de
maracuja roxo cultivadas no sistema organico de producao, tendo como objetivos
especificos, avaliar o rendimento da polpa de diferentes variedades de maracuja roxo;
comparar o teor de compostos bioativos em variedades melhoradas; caracterizar
variedades melhoradas de maracuja roxo desenvolvidas da EMBRAPA Mandioca e
Fruticultura quanto ao teor de compostos bioativos; identificar se ocorre perda de
compostos bioativos durante o armazenamento da polpa; analisar os parametros de cor da
polpa das variedades melhoradas de maracuja roxo. Tratar-se-a de uma pesquisa
experimental de carater quantitativo. Serdo avaliados cinco hibridos de maracujazeiro de
casca roxa dispostos no delineamento em blocos casualizados, com quatro repetigdes.
Tais variedades serdo analisadas quanto aos teores de carotenoides totais (expressos em
ug de betacaroteno g! de polpa e em pg de licopeno g'! de polpa), vitamina C, e polifendis
extraiveis totais determinados de acordo com o procedimento de Folin-Ciocalteu. A partir
da quantificagdo desses compostos, a polpa que obtiver maior destaque serd submetida ao
congelamento (-18°C) por 90 dias, e sera analisada em relagdo aos teores de vitamina C
bem como a andlise de cor da polpa que serdo determinados a cada 30 dias. Todas as
analises serdo realizadas em triplicata e os compostos bioativos quantificados em
espectrofotometro UV-Visivel. Todos os dados quantificados serdao submetidos a andlise
de variancia a 5% de probabilidade e posteriormente serdo avaliagdo através do teste de
Tukey a 5% de significancia. Espera-se que dentre as polpas das cinco variedades que
serdo avaliadas haja um hibrido que apresente maiores valores médios dos compostos que
serdo quantificados. Sabe-se que o teor de vitamina C ¢ um determinante de qualidade da
polpa, com isso, € esperado que a variedade que sera analisada progressivamente quanto
ao teor de acido ascorbico perca esse composto ao longo do tempo que discorrera o
experimento. O impacto desse experimento consiste em trazer mais qualidade a polpas
congeladas de novos hibridos de maracuja-roxo, que ao serem comercializados poderao
apresentar maior qualidade nutricional aos consumidores.
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