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RESUMO

AVALIACAO DO POTENCIAL ANTIOXIDANTE E DAS CARApTERiSTICAS
FISICO-QUIMICAS E SENSORIAL DE GELEIA DE JAMBOLAO (Syzygium
cumini Lamarck)

Autor: Valéria Aimon Mongalves
Orientadora: Dr2. Angelita Machado Leitao
Local e data: Itaqui, 27 de setembro de 2013.

O jambolao é um fruto pertencente a familia Mirtaceae. Esta planta é originaria
da Indonésia, China e Antilhas, porém adapta-se a qualquer tipo de clima e solo e
pode ser cultivada em qualquer regido. Os frutos sdo pequenos, de coloracdo roxa e
envolvem um caroc¢o unico. Destacam-se por conter diferentes fitoquimicos que séo
conhecidos por suas propriedades antioxidantes, dentre estes estdo os compostos
fendlicos, dos quais se destacam os flavonoides, que quimicamente englobam as
antocianinas e os flavonodis. Desta forma, o objetivo da pesquisa foi avaliar a
capacidade antioxidante e as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de polpa e
geleia de jamboldo. Tanto na polpa do fruto in natura quanto na geleia foram
realizadas as seguintes determinacgdes: acidez, pH, umidade, sélidos sollUveis totais
(SST), compostos fendlicos totais, antocianinas totais e atividade antioxidante.
Também foi realizada analise sensorial da geleia, utilizando-se 75 julgadores nao
treinados com escala hedbnica estruturada de 1 (desgostei extremamente) a 9
(gostei extremamente) pontos, onde avaliou-se os atributos odor, cor, sabor, docura
e textura. Os valores médios das determinacdes fisico-quimicas para polpa e geleia,
respectivamente, foram: acidez titulavel (0,54 e 0,38% em acido citrico), umidade
(86,48 e 27,55%), pH (3,64 e 3,24) e solidos soluveis totais (12,06 e 62,66 °Brix). Os
valores médios encontrados para as demais determinac¢des foram para polpa e
geleia, respectivamente: compostos fendlicos totais (466,39 e 337,73mg acido
géalico.100g™), antocianinas totais (84,96 e 41,45mg de cianidina-3-glicosideo.100g™)
e atividade antioxidante (71,98 e 94,16% de inibicdo). Os resultados da analise
sensorial mostraram que todos os atributos analisados apresentaram porcentagens
superiores a 80 % e 86% dos julgadores afirmaram que certamente comprariam o
produto. Desta forma, a polpa e a geleia do fruto de jamboldo apresentam um
potencial antioxidante satisfatério, bem como no teor de compostos fendlicos e

antocianinas. A polpa apresentou caracterizagdo fisico-quimica similar as



referéncias encontradas na literatura e a geleia demonstrou estar de acordo com
padrdo exigido pela legislacdo. Com relacdo a aceitacdo de 86% da geleia, esta
demonstrou que o produto foi aceito pelos julgadores e que é uma 6tima alternativa

de consumo deste fruto nativo, que ainda n&o apresenta expressivo consumo.

Palavras-chave: fitoquimicos, frutas, jamel&o.



ABSTRACT

ANTIOXIDANT POTENTIAL AND PHYSICO-CHEMICAL CHARACTERISTICS
AND SENSORY JELLY JAMBOLAO (Syzygium cumini Lamarck)

Author: Valéria Aimon Moncgalves
Advisor: Dra. Angelita Machado Leitdo
Date: Itaqui, September 27, 2013.

The jambol&o is a fruit belonging to the family Mirtaceae. This plant originally from
Indonesia, China and the West Indies, but adapts to any climate and soil and can be
grown in any region. The fruits are small, pale purple and involve a single lump.
Stand out to contain different phytochemicals which known for their antioxidant
properties, among these are phenolic compounds, of which we highlight the
flavonoids, which include chemically anthocyanins and flavonols. Thus, the aim of the
research was to evaluate the antioxidant capacity and physic-chemical and sensory
pulp and jelly jambolan. Both the pulpa of the fruit in natura as jelly were analyzed
according to the following parameters: acidity, pH, moisture, total soluble solids
(TSS), total phenolics, total anthocyanins and antioxidant activity. Sensory analysis
was also performed jelly, using 75 untrained panelists with hedonic scale of 1 (dislike
extremely) to 9 (like extremely) points, which we assessed the attributes odor, color,
flavor, sweetness and texture. The average values of physic-chemical determinations
for pulp and jelly, respectively were: titratable acidity (0,543 and 0,38% in citric acid),
moisture (86,48 and 27,55%) pH (3,64 and 3,24) and total soluble solids (12,06 and
62,66 °Brix). The average values for the other determinations were for pulp and jelly,
respectively: total phenolics (466,39 and 337,73mg of acid gélico.100g™), total
anthocyanins (84,96 and 41,44mg of cyanidin-3-glucoside.100g™) and antioxidant
activity (71,98 and 94,16% of inhibition). The results of the sensory analysis showed
that all attributes had percentages higher than 80% e 86% of the judges said the
certainly would buy the product. Thus, the pulp of the fruit and jelly jambolan has a
suitable antioxidant and the phenolic content and anthocyanin. The pulp showed
physic-chemical characterization similar to the references found in the literature and
jelly proved to be according to the standard required by law. With the acceptance of

86% of the jelly, this showed that the product was accepted by the judges and that is



Vi

a great alternative of consumption of native fruit, which does not present substantial

consumption.

Keywords: phytochemicals, fruits, jamel&o.
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1. INTRODUCAO

As frutas sdo reconhecidas mundialmente por serem fontes de vitaminas,
minerais e fibras, sdo consideradas nutricionalmente muito importantes para a dieta
humana. Nos ultimos anos, estes alimentos tem recebido maior atencao, visto que
evidéncias epidemiolégicas tém demonstrado que o consumo regular de vegetais
esta intimamente relacionado a reducdo da mortalidade e morbidade por algumas
doencas crbnicas néo transmissiveis (MELO et al., 2008).

O crescente interesse em compostos antioxidantes em alimentos, como frutas e
hortalicas, e a sua importancia para a saide humana tém desencadeado uma série
de pesquisas na area de ciéncia e tecnologia de alimentos. Dentre esses compostos
estdo os compostos fendlicos, os carotenoides e as vitaminas (E e C).

O jamboldo (Syzygium cumini Lamarck) é um fruto nativo que ndo possui
consumo em grande escala, porém assim como outros frutos vém despertando a
atencdo para a dieta humana, pois apresenta em sua COMpOSICA0 COMpPOStOS
bioativos que proporcionam beneficios a saude do organismo, como compostos
fendlicos e antocianinas que apresentam significativo potencial antioxidante.

Os compostos fendlicos sdo encontrados em abundancia nas frutas e séo
constantemente associados a reducao do risco de doencas cardiovasculares, cancer
e outras doencas (SPENCER et al., 2008; OLIVEIRA e BASTOS, 2011).

As antocianinas sdo pigmentos naturais que exercem papel importante na
prevencdo ou retardo do aparecimento de variadas doencas, devido as suas
propriedades antioxidantes.

Na conservacdo adequada dos alimentos é imprescindivel, fatores como
gualidade e seguranca, estes sdo fundamentais para que se obtenham produtos
adequados para a alimentacdo. Independentemente da forma do processamento,
artesanal ou industrial, existem trés fatores principais: qualidade da matéria-prima,
uso de tecnologia adequada e manipulacéo correta (KROLOW, 2005). Sendo assim,
a atividade antioxidante em frutas pode ser mantida por meio do processamento de
alimentos, como geleias, que além de fornecer beneficios a satde humana também
sdo formas alternativas de utilizacdo de excedentes de producéo e na elaboracédo de
produtos que ainda ndo costumam fazer parte da dieta humana, como é o caso do

jamboléao.
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De acordo com a Resolugdo n° 12 de 1978 da Comissdo Nacional de Normas e
Padrbes para Alimentos (CNNPA), geleia de fruta é definida como o produto obtido
pela coccao de frutas, inteiras ou em pedacos, polpa ou suco de frutas, com agucar
e dgua e concentrado de consisténcia gelatinosa.

O objetivo desse trabalho foi avaliar a capacidade antioxidante e as

caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de polpa e geleia de jambol&o.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Jambolao

O jamboldo (Syzygium cumini) é uma planta pertencente a familia Mirtaceae. E
também conhecido como jameldo e sua arvore é de grande porte e muito bem
adaptada as condic¢des climéticas brasileiras. Apesar de ser originaria da Indonésia,
China e Antilhas, é também cultivada em varios outros paises, pois se desenvolve
muito bem em diferentes tipos de solos (VIZZOTTO e FETTER, 2009).

Caracteriza-se por ser um fruto pequeno do tipo baga, de forma ovoide e sua
coloragcdo € roxa escura quando completamente maduro. Apresenta sabor
adstringente, o que provavelmente faz com que o fruto ndo se destaque muito e
talvez por isso néo seja tdo comumente consumido pela populacao.

O jamboldo se destaca pela riqueza em varios constituintes que sao
frequentemente destacados por suas acdes hipoglicemiante, antimicrobiana,
hipotensiva, diurética, cardiotbnica, antiinflamatoria, estimulante do sistema nervoso
central, anticonvulsivante, antihemorragica e antiescorbutica (BARCIA, 2009).

Os frutos de jamboldo acabam sendo desperdicados quase que em sua
totalidade em sua época de safra, pois suas arvores apresentam elevada producao
individual, bem como o fruto in natura possui um periodo de vida util extremamente
curto. Neste sentido, é visivel a falta de conhecimento sobre a viabilidade
tecnoldgica deste fruto para a sua industrializacdo (CARDOSO, 1994; BARCIA,
2009).

2.2 Potencial antioxidante

E de grande interesse do publico em geral, médicos e especialistas, e de
pesquisadores das ciéncias de saude e alimentos, conhecer a capacidade
antioxidante e os constituintes dos alimentos que consumimos (HILGEMANN, 2010).

Antioxidantes sdo compostos que previnem a formacdo ou sequestram o0s
radicais livres e interrompem a cadeia de reacfes de propagacao, pois reagem com
os radicais livres nas etapas iniciais da oxidacdo formando produtos intermediarios
estaveis (VALENZUELA; NIETO; UAUY, 1993; ARAUJO, 2009). Esses agentes que

protegem as células contra os efeitos dos radicais livres podem ser classificados em
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antioxidantes enzimaticos ou ndo enzimaticos (Tabela 1) (SIES, 1993; BIANCHI e
ANTUNES, 1999).

Tabela 1. Principais agentes de defesa antioxidante

N&o enzimético Enzimatico
a-tocoferol (vitamina E) Superéxido dismutase
B-caroteno Catalase
Acido ascérbico (vitamina C) NADPH — quinona oxidoredutase
Flavonoides Glutationa peroxidase
Proteina do plasma Enzimas de reparo
Selénio
Glutationa
Clorofilina
L-cisteina
Curcumina

Fonte: BIANCHI e ANTUNES, 1999.

Com base em suas funcdes, os antioxidantes sao classificados em primarios e
secundarios. Segundo Araujo (2011), os antioxidantes primarios atuam bloqueando
a acao dos radicais livres, convertendo-os em produtos estaveis por meio da doacao
de hidrogénio ou elétrons. Os antioxidantes secundarios sdo classificados em
compostos que reduzem ou retaram a taxa de iniciacdo da oxidacdo por decompor
hidroperdxidos (SHAHIDI & NACZK, 2004; GONCALVES, 2008).

Segundo Bianchi e Antunes (1999), os antioxidantes atuam de diferentes formas
na protecdo do organismo:

e Impedindo a formacdo dos radicais livres, principalmente pela inibicdo das

reacdes e cadeia com o ferro e o cobre.

e Interceptando os radicais livres gerados pelo metabolismo celular ou por

fontes exdgenas, impedindo o ataque sobre os lipideos, os aminoacidos das
proteinas, a dupla ligacdo dos acidos graxos poliinsaturados e as bases do

DNA, evitando a formacéao de lesdes e perda da integridade celular.
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e Reparando as lesbes causadas pelos radicais livres, removendo os danos da
molécula de DNA e auxiliando na reconstituicdo das membranas celulares
danificadas.

Muitos nutrientes isolados s&o utilizados na alimentagéo, os quais atuam como
antioxidantes e auxiliam o organismo no combate aos radicais livres. No entanto, os
alimentos apresentam uma diversidade de substancias que podem atuar em
sinergismo na protecdo das células e tecidos.

Sabendo que os radicais livres causam danos oxidativos aos lipideos, proteinas
e acidos nucleicos e que podem gerar um grande numero de doencas crénicas ndo
transmissiveis, como 0 cancer e a aterosclerose, presume-se que a ingestao de
antioxidantes capazes de neutralizar os radicais livres possa ter um papel importante
na prevencao destas doengas (HARBONE & WILLIANS, 2000; GONCALVES, 2008).

Sendo assim, o potencial antioxidante de frutas e hortalicas esta amplamente
relacionado aos compostos bioativos presentes nestes alimentos, como o0s

compostos fendlicos, as vitaminas e 0s carotenoides.

2.2.1 Compostos fendlicos

Os compostos fendlicos sdo originados do metabolismo secundario das plantas,
sendo essenciais para 0 seu crescimento e reproducédo, além disso, se formam em
condicbes de estresse, como infeccdes, ferimentos, radiacbes UV, dentre outros
(NACZK e SHAHIDI, 2004; ANGELO e JORGE, 2007).

Estes compostos sdo encontrados em abundéancia em plantas e sdo um grupo
diversificado de fitoquimicos derivados de fenilalanina e tirosina. Além de serem
essenciais para 0 crescimento e reproducdo dos vegetais, agem como
antipatogénicos e auxiliam na coloracdo. Em alimentos, sdo responsaveis pela cor,
adstringéncia, aroma e estabilidade oxidativa (SHAHIDI e NACZK, 1995; PELEG,
BODINE, NOBLE, 1998; NACZK, SHAHIDI, 2004; ANGELO e JORGE, 2007). As
fontes mais importantes de compostos fendlicos, na dieta, sdo as frutas que
apresentam coloracdo vermelha a azul. Estes fitoquimicos sdo encontrados em
maiores quantidades na polpa do que no suco da fruta. A Tabela 2 mostra a

concentracfes de fendis em diferentes tipos de frutas.
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Tabela 2. Compostos fendlicos em frutas (mg.kg™ de peso fresco)

Fruta Fenais totais Tipo Quantidade

Maca 1.000-10.000 Ac. Sinapico 50-600
Miricitina 20-40
Epicatequina 20-120

Quercetina (casca) 200-210

Pera 4.000 Ac. Sinapico 15-600

Péssego 3.000-1.400 Epicatequina 50-140

Uva 1.000-10.000 Delfinidina 300-7500
Epicatequina 30-175
Miricetina 15-40

Fonte: ARAUJO, 2011.

Os compostos fenodlicos sdo substancias aromaticas hidroxiladas que
apresentam grande diversidade estrutural, variando de uma simples molécula a
polimeros (ARAUJO, 2011).

A diversidade estrutural dos compostos fendélicos deve-se a grande variedade de
combinagdes que acontece na natureza e 0os compostos resultantes sdo chamados
de polifendis. Estas combinacdes podem ser divididas em varias classes, como
mostra a Tabela 3 (ANGELO & JORGE, 2007). Existem aproximadamente cinco mil
fendis identificados, dentre os quais se destacam os flavonoides, acidos fendlicos,
fendis simples, cumarinas, taninos, ligninas e tocoferais.

A acdo benéfica dos compostos fendlicos na saude humana vem sendo
relacionada com a sua atividade anti-inflamatdria e com a atividade que impede, nao
s6 a aglomeracdo das plaguetas sanguineas, mas também a acéo de radicais livres
no organismo (SILVA et al., 2010). Pesquisas epidemiolégicas apontam que 0s
compostos fendlicos podem estar associados com a protecdo contra doencas do

envelhecimento, provavelmente pela sua agcdo como antioxidante.
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Tabela 3. Classe de compostos fendlicos em plantas

Classe Estrutura
Fendlicos simples, benzoquinonas Cs

Acidos hidroxibenzoicos Ce-C1
Acetofenol, acidos fenilacéticos Ce-C2
Acidos hidroxicinamicos, fenilpropanoides Ce-Cs3
Nafitoquinonas Ce-Cs
Xantonas Ce-C1-Ce
Estilbenos, antoquinonas Ces-C2-Cs
Flavonoides, isoflavonoides Ce6-C3-Ceé
Lignanas, neolignanas (Ce-Ca)2
Biflavonoides (Ce-C3-Coe)2
Ligninas (Ce-Ca)n
Taninos condensados (C6-C3-Cop)n

Fonte: ANGELO e JORGE, 2007.

Os compostos fendlicos sdo classificados em dois grupos distintos: os
flavonoides e os nao flavonoides. Os flavonoides compreendem um grupo de
compostos fendlicos amplamente distribuidos nas frutas e hortalicas, apresentando-
se sob muitas variacbes como flavonoides, flavonas, flavanonas, catequinas,
antocianinas, isoflavonas e chalconas (GRAHAM, 1992; VAN ACQUIRE, 1996;
SILVA et al., 2010). Os néo flavonoides séo divididos em dois grupos, os derivados
do acido hidroxibenzoico e os derivados do acido hidroxicinamico (Figura 1).

Os compostos fendlicos, principalmente os flavonoides, séo classificados como
antioxidantes primarios, pois sequestram os radicais livres bloqueando as reacdes
radicalares em cadeia através da doacdo de atomos de hidrogénio, podendo atuar
em ambos os compartimentos celulares lipofilico e hidrofilico (DECKER, 1997,
ARAUJO, 2009).
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a)

OH
R> COOH

Acido p-hidroxibenzodico: R, =R, = H
Adido protocatecuico: R, = OH,
Adido vanilico: R, = OCH,, R, =
Adido siringico: R, = R, = OCH,

b)
R4
OH___/ )
Ry X =~ CooH

Acido p-cumérico: R, =R, =H
Acido caféico: R, = OH, R, =H
Acido ferilico: R, = OCH,, R,=H

Figura 1 — Estrutura quimica dos acidos hidroxibenzdico (a) e hidroxicinamico (b).
Fonte: ANGELO & JORGE, 2007.

2.2.2 Antocianinas

O termo antocianina tem origem grega, sendo que “antho” significa flor e “kiano”,
azul (BARCIA, 2009). Esses pigmentos conferem diferentes tonalidades de cor,
oscilando entre vermelho e roxo, de acordo com as condi¢Bes intrinsecas
encontradas nos vegetais (BROUILLARD, 1983; TEIXEIRA et al., 2008).

Os alimentos que contém esses pigmentos destacam-se por seus efeitos
benéficos a saude, pois as antocianinas sdo comumente associadas a propriedades
antioxidantes, anticarcinogénicas e antivirais.

A estrutura quimica basica das antocianinas € baseada em uma estrutura
policiclica de quinze carbonos, mostrada na Figura 2 (LOPEZ et al., 2000; LOPES et
al., 2007).
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Figura 2 — Estrutura quimica das antocianinas
Fonte: LOPEZ et al., 2000.

A estrutura quimica das antocianinas influencia diretamente a sua capacidade
antioxidante. Ao variar a posicdo e 0s grupamentos quimicos nos aneis aromaticos
das antocianinas a capacidade de reagir com radicais livres também varia
(GALVANO et al., 2004; ARAUJO, 2009).

A estabilidade da cor das antocianinas € afetada por diversos fatores como pH,
copigmentacao, luz, temperatura, metais, oxigénio, fatores estes que devem ser
monitorados, ap0s processamento para garantir uma melhor conservacdo do
aspecto sensorial dos produtos (LOPES et al., 2007).

As antocianinas possuem capacidade de apresentarem cores diferentes
dependendo do pH do meio em que se encontram, 0 que as torna de interesse para
uso como indicadores de pH. As mudancas estruturais das moléculas ocorridas
mediante variacdo do pH, permitem a obtencéo de solucdes incolores ou coloridas,
podendo ser vermelha, violeta, azul ou amarela (TERCI & ROSSI, 2002; BARCIA,
2009).

2.3 Geleia

A Legislacao Brasileira de Alimentos define geleia de fruta como “produto obtido
pela coccdo de frutas inteiras ou em pedacos, polpas ou sucos de frutas, com
acgucar e agua, e concentrado até consisténcia gelatinosa” (Resolugdo n°12 de 24 de
julho de 1978 — CNNPA).
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Para que a geleia seja considerada um produto com boa qualidade tecnolégica é
necessario que nao sofra alteragées nutricionais e sensoriais, conservando-se bem
durante sua vida util. De acordo com a Legislacdo, ndo é permito o uso de corantes
ou aromatizantes artificiais nesse produto (Resolugéo n°12 de 24 de julho de 1978 —
CNNPA).

No Brasil h4 uma grande variedade de frutos nativos que ainda ndo sé&o
comercializados e aproveitados em processamentos de alimentos. A geleia é uma
alternativa de processamento e aproveitamento desses alimentos que assim como
outros apresentam nutrientes e podem ser alternativas para cooperativas e também

indUstrias de maior porte.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1Material

Foram utilizados frutos in natura de jambolao (Syzygium cumini), provenientes de
diferentes regiées do municipio de Itaqui/RS. Os frutos foram colhidos no més de
fevereiro de 2013 e selecionados de acordo com o grau de maturacdo, que foi
delineado em funcao da coloracdo dos frutos. No total foram coletados 6Kg de fruta,
0s quais foram devidamente higienizados com agua clorada por 15 minutos, na
proporcdo de 10 ppm de hipoclorito de sédio, para a obten¢éo da polpa, sendo que a
porcdo casca ou pele foi considerada como parte da polpa devido a impossibilidade
de separa-la. Depois de separada, a polpa foi embalada e congelada em freezer
doméstico a -18°C até o momento das analises.

A geleia foi formulada a partir da polpa do fruto de jambolédo (Tabela 4) e a
elaboracao realizada de acordo com o descrito por Lago, Gomes e Silva (2006), de
acordo com a figura 3.

O experimento foi realizado na Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA),
Campus Itaqui (RS), nos laboratérios de quimica, biologia e processamento de

alimentos, durante o periodo de julho a setembro de 2013.

Tabela 4. Formulacéo de geleia de jambolao

Ingrediente Quantidade (%)
Polpa 49,76
Agua 13,57

Acucar 36,20
Pectina 0,45

Acido citrico 0,02
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Figura 3. Fluxograma de elaboracéo de geleia de jambolao

3.2 Métodos

3.2.1 Determinacdes fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicatas, de acordo com as
metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008): pH (método
potenciométrico), acidez (método volumétrico, titulagdo com NaOH 0,1N), sélidos
soluveis totais (leitura em refratbmetro de Abbé a 20° C, expressos em °Brix) e
umidade (expresso em porcentagem a partir da perda de massa da amostra pela

secagem em estufa a 105°C até peso constante).
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3.2.2 Determinacédo de fendis totais

Esta determinacéo foi realizada como descrito por Singleton e Rossi (1965), o
teor de fendis totais foi determinado colorimetricamente e o resultado expresso em
funcdo do &cido gélico. A analise foi realizada em triplicata, para realizar a extracao
foram utilizados 2 gramas de amostra triturada e diluidos em 20mL de metanol. O
material foi colocado em banho-maria a 25°C, durante 3 horas. Posteriormente, o
material foi filtrado com algoddo para um baldo volumétrico de 50mL completando-
se com metanol. Para a quantificacdo dos fendis totais foi realizada a reacéo
colorimétrica, tomando 1mL de extrato e adicionando-se 10mL de &gua destilada e
0,5mL de reagente Folin-Ciocalteau, a substancia reagiu durante 3 minutos e apés
foram adicionados 1,5mL de carbonato de sodio 20%. O material reagiu por 2 horas
e realizou-se a leitura de absorbancia da amostra em espectrofotdmetro UV-visivel,
utiizando comprimento de onda de 765nm, usando metanol para zerar o
equipamento (branco). A quantificacdo foi baseada no estabelecimento de uma
curva padrdo com 0; 15; 25; 50; 75; 100 e 150mg.L™" de &cido galico, obtendo-se
uma equacao da reta expressa por y = 0,0097x — 0,091 com R% 0,9982. Os
resultados foram expressos em miligramas de equivalente em acido galico por 100

gramas de peso de fruto in natura.
3.2.3 Determinacao de antocianinas totais

O conteudo de antocianinas totais foi determinado conforme Less e Francis
(1972). Para a obtencado do extrato utilizou-se 1g de amostra em triplicata, aos quais
foram adicionados 25mL de etanol acidificado com HCI até pH 1,0. A mistura foi
homogeneizada em agitador magnético em um intervalo de 1 hora a cada 5 minutos.
Posteriormente, o material foi filtrado com papel filtro e completou-se o volume com
etanol para 50mL em um baldo volumétrico.

Efetuou-se a leitura em espectrofotdmetro UV/visivel, no comprimento de onda
de 520nm, o qual representa o espectro de absorcédo das antocianinas presentes em
frutos de jamboldo (CAMPOS, 2006; BARCIA, 2009), realizando a leitura do branco

com solucao de etanol pH 1,0.
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3.2.4 Determinacao da capacidade antioxidante

A capacidade antioxidante da polpa dos frutos e da geleia foi determinada
segundo método adaptado de Brand-Willians, Cuvelier e Berset (1995), que se
baseia na reducéo do radical estavel 2,2-difenil-1-picrylhidrazil (DPPH). A solucéo de
DPPH foi preparada a partir de 24mg do composto diluidos em 100mL de metanol e
armazenada em refrigerador doméstico. Foram pesados 5g de amostra em tubo
falcon e adicionou-se 20mL de metanol, o0s extratos metandlicos foram
homogeneizados em ultra-turrax até consisténcia uniforme e armazenados por 24
horas em temperatura de 3-4°C. As amostras foram centrifugadas por 15 minutos
(2202g), antes de serem retiradas para a analise. A leitura foi realizada em
espectrofotometro UV-Visivel no comprimento de onda de 517nm. O resultado foi
expresso em percentual de inibigéo (%).

% de Inibicdo = ABS Branco — ABS Amostra x 100
ABS Branco

3.2.5 Analise sensorial

O teste de aceitacao foi realizado no laboratdrio de Processamento de Alimentos
da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) — Campus Itaqui. A analise
sensorial foi realizada com 75 julgadores, utilizando escala hedbnica estruturada de
1 a 9 pontos (1 = desgostei extremamente e 9 = gostei extremamente) conforme
descrito na NBR 14141 (ABNT, 1998). Os atributos avaliados foram odor, cor, sabor
docura e textura. Também se avaliou a intencdo de compra do produto, sendo os
extremos 1 = certamente ndo compraria e 5 = certamente compraria, de acordo com
a NBR 14141 (ABNT, 1998). O indice de aceitacdo foi calculado através da
equivaléncia da nota maxima da escala heddnica a 100%, juntamente com a média

de todos os julgadores.
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3.2.6 Anaélise estatistica

Os dados foram avaliados pelo programa de estatistica Statistic 7.0, para
comparacao das variaveis foi utilizado o teste Student para amostras independentes,
ao nivel de 5% de probabilidade.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1Caracteristicas fisico-quimicas

Os resultados das andlises fisico-quimicas realizadas na polpa do fruto de
jamboldo e na geleia estdo descritos na Tabela 5, e demonstram que todas as
determinacdes realizadas na polpa e na geleia apresentaram diferenca significativa

em nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 5. Caracterizacdo da polpa e da geleia do fruto de jambolao

Valores médios*

Determinacdes Polpa Geleia p
Acidez (% em &cido citrico) 0,5433+0,046 0,3833+0,011 0,0029
Umidade (%) 86,487+0,371 27,55+0,180 0
pH 3,647+0,551 3,243+0,058 0,0009
Solidos Soluveis Totais (°Brix) 12,067+0,208 62,667+0,289 0

*Os valores representam as médias de 3 repeticdes + desvio padrao.

A acidez titulavel em frutas varia de 0,20 a 0,30 em frutas de baixa acidez, como
macas vermelhas e bananas, 2,0% em ameixas e acima de 6,0% em limao
(CECCHI, 1999; LAGO, GOMES & SILVA, 2006). A polpa de jamboldo apresentou
acidez titulavel (% em acido citrico) de 0,54. Vizzoto & Fetter (2009), relataram que o
mesmo fruto apresenta acidez (em acido citrico) de 5,91%, valor diferente ao
encontrado nesse estudo. Essa diferenca pode ter ocorrido em virtude do periodo
em que e a polpa ficou armazenada, sob congelamento, até que se realizassem as
analises.

A polpa apresentou teor de umidade de 86%, valor proximo ao encontrado por
Barcia (2009) que foi de aproximadamente 83%, ao avaliar diferentes cultivares de
jamboldo. O teor de umidade encontrado nesse estudo esta dentro do esperado
para frutas em geral, que varia de 74 a 94% (BARCIA, 2009). Este elevado teor de
umidade € um dos fatores que torna o fruto altamente perecivel, sendo assim sua
utilizacdo na forma de produtos torna-se uma alternativa de consumo.

O pH obtido da caracterizacao da polpa foi de 3,6, diferente do encontrado por

Lago, Gomes & Silva (2006), os quais encontraram valores de pH de 3,9. Esses
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mesmos autores relatam que o fruto apresenta solidos sollveis totais (SST) de 9
°Brix enquanto que o encontrado nesse estudo foi de aproximadamente 12 °Brix.
Carvalho et al. (2008), realizaram um estudo avaliando as caracteristicas do fruto de
jambolao em diferentes estadios de maturacao, e encontraram valor de 11,16 °Brix
de SST em frutos considerados de estadio de maturacdo intermediario. Sendo
assim, é justificavel que o valor encontrado no presente estudo tenha sido mais alto,
pois os frutos utilizados foram coletados em um estédio ideal de maturacao.

Com relacéo aos parametros avaliados na caracterizacdo da geleia, observa-se
gue o valor encontrado para umidade e sélidos solUveis totais esta de acordo com o
permitido pela legislacédo, que estabelece maximo de 35% p/p e minimo de 62° Brix,
respectivamente (Resolucdo n°12 de 24 de julho de 1978 — CNNPA). Lago, Gomes e
Silva (2006), sugerem um pH maximo de 3,4 para a geleia, sendo que abaixo de 3,0
h& possibilidade de ocorrer sinérese. Nota-se que o pH de 3,24 encontrado na
geleia, favorece a obtencdo de um produto com as caracteristicas ideias desejadas.

Analisando os dados da polpa e da geleia de jamboldo observou-se que o indice
de acidez, umidade e pH demonstraram uma reducao, ja o conteudo de sodlidos
soluvel apresentou um aumento, este fato ocorreu devido a adicdo de acucar e

formacédo do gel na preparacao da geleia.

4 2Potencial antioxidante

Os resultados da determinacéo do potencial antioxidante da polpa e geleia de

jamboldo encontram-se na Tabela 6.

Tabela 6. Potencial antioxidante de polpa e geleia de jambolao.

Valores médios*

Determinacfes Polpa Geleia p

Compostos fendlicos totais (mg GAE**.100g™) 466,39+1,00 337,73+1,000 0

Antocianinas totais (mg GYD-3-G***.100g™) 84,96+1,54 41,44+1,014 0

Atividade Antioxidante (% de inibicdo DPPH***)  71,98+4,30 94,16+0,630 0,0009

*Os valores representam as médias de 3 repeti¢cbes + desvio padréo;
*GAE: 4cido galico equivalente; *** GYD-3-G: cianidina-3-glicosideo.
*** DPPH: 2,2-difenil-1-picrylhidrazil.
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Observa-se que os compostos fendlicos totais encontrados no presente estudo,
foram de 466,39 e 337,73mg A&cido galico.100g™ para polpa e geleia,
respectivamente. Kuskoski et al. (2002), encontrou valor mais baixos
(229,6mg.100g™) de compostos fendlicos totais quando avaliou o fruto de jambol&o.

O conteudo de antocianinas totais encontrados tanto na polpa quanto na geleia
foi superior ao relatado por Barcia (2009), que ao analisar diferentes cultivares do
fruto de jamboldo quantificou maximo de 16,94mg cianidina-3-glicosideo.100g™.
Essa discrepancia encontrada entre os resultados ocorre devido as diferencas
climéaticas entre as distintas regioes.

O método de DPPH aplicado para a andlise da atividade antioxidante durante o
tempo de 30 minutos demonstrou que ambas as amostras, polpa e geleia,
apresentam alto poder antioxidante com 71,98 e 94,16%, respectivamente. Observa-
se que ao comparar o poder antioxidante da polpa e geleia de jamboldo com os
frutos estudados por Melo et al. (2008), como abacaxi (60% de sequestro DPPH),
laranja cravo (58% de sequestro DPPH) e meldo espanhol (40% de sequestro
DPPH), verifica-se que os resultados obtidos no presente estudo sao superiores.

Esta diferenca observada entre as médias encontradas pode ser influenciada
pelas condi¢cbes edafo-climaticas, o método de extracdo empregado nas analises, 0
tamanho da amostra, o tempo e as condicfes de estocagem, o padrao utilizado e a
presenca de interferentes tais como ceras, gorduras, terpenos e clorofilas (SHAHIDI
& NACZK, 1995; ANGELO & JORGE, 2007).

Analisando os dados da polpa e da geleia na determinacdo do contetdo de
antocianinas notou-se que esta diminui pela metade, este fato pode ocorrer, pois
durante a preparacdo e processamento dos alimentos, o conteido de antocianinas
pode decrescer em até 50%, tanto durante a lavagem com agua devido a sua

solubilidade quanto pela utilizac&o de altas temperaturas (LOPES et al., 2007).
4.3Anélise sensorial

Os resultados do indice de aceitacdo da geleia de jamboldo estdo apresentados
na Figura 3. Observa-se que todos os atributos analisados apresentaram
porcentagens superiores a 80 %. Segundo Gularte (2002), os produtos sao
considerados aceitos quando suas caracteristicas sensoriais atingem indice de

aceitabilidade de no minimo 70%.
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Observa-se que o atributo odor foi 0 que menos agradou aos julgadores, obtendo
média 7,3 que na escala hedbnica corresponde a “gostei regularmente”. Este fato
ocorreu provavelmente porque o fruto possui odor caracteristico acentuado e pelo
fato de muito dos julgadores nunca terem consumido o fruto ao até mesmo nem
conhecé-lo. JA o atributo cor apresentou média 8,5, correspondendo na escala
hedbnica a “gostei moderadamente”, este foi o atributo que mais agradou aos
julgadores, demonstrando que mesmo com o decréscimo de antocianinas no
produto o pigmento ainda permaneceu satisfatoriamente apds o processo. Os
resultados, da analise sensorial de geleia de jambolao, relatados por Lago, Gomes e
Silva (2006) referentes ao atributo cor (média 8) foram préximos ao encontrados
nesse estudo.

Com relacéo a intencdo de compra do produto, 86% dos julgadores afirmaram
que certamente comprariam o produto, o que ressalta a aceitacdo do mesmo.
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Figura 4. Grafico dos indices de aceitacdo da geleia de jambol&o.
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5. CONCLUSAO

Conclui-se com este estudo, que a polpa e a geleia do fruto de jamboléao
apresentam um potencial antioxidante satisfatério, bem como no teor de compostos
fendlicos e antocianinas. A polpa apresentou caracterizacao fisico-quimica similar as
referéncias encontradas na literatura e a geleia demonstrou estar de acordo com
padrdo exigido pela legislacdo. Com relacdo a aceitacdo de 86% da geleia, esta
demonstrou que o produto foi aceito pelos julgadores e que é uma 6tima alternativa

de consumo deste fruto nativo, que ainda ndo apresenta expressivo consumo.
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