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RESUMO- O objetivo do trabalho foi avaliar os compostos bioativos e a qualidade fisico-
quimica da geleia e da cereja-do-rio-grande in natura. Apds a colheita as amostras foram
encaminhadas ao Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Embrapa Clima
Temperado onde parte foi retirada para as analises fisico-quimicas e processamento e o restante
das frutas foram armazenadas a -18°C. Foram avaliados o pH, brix, acidez, compostos fenolicos
totais, antocianinas totais e a atividade antioxidante das frutas in natura e da geleia. A geleia de
cereja-do-rio-grande apresenta teores de agucar e acidez mais elevados que na fruta in natura e
pH inferior a esta. A cereja-do-rio-grande in natura apresenta altos teores de compostos
bioativos, no entanto, apds o processamento da geleia ocorrem perdas, principalmente de
antocianinas. Mesmo com as perdas durante o processamento a geleia de cereja-do-rio-grande
pode ser considerada uma boa fonte de compostos bioativos antioxidantes.

ABSTRACT- The aim of this study was to evaluate the bioactive compounds and physico-
chemical of jelly and in natura fruits of cereja-do-rio-grande. After harvesting, the samples were
sent to the Laboratory of Science and Food Technology at Embrapa Clima Temperado where
part of the fruits was used to the physico-chemical and processing and the rest was stored at -
18°C. pH, brix, acidity, total phenolics, total anthocyanins and antioxidant activity of fresh fruit
and jelly were analyzed. Cereja-do-rio-grande jelly presents sugar and acidity levels higher than
fresh fruit and pH lower than this. Cereja-do-rio-grande in nature has high content of bioactive
compounds; however, after making jelly losses occur, especially anthocyanins. Even with the
losses during processing, cereja-do-rio-grande can be considered a good source of antioxidant
bioactive compounds.
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1. INTRODUCAO

A cerejeira-do-mato, Eugenia involucrata, é nativa do Sul do Brasil, e ocorre desde Minas Gerais até
o Rio Grande do Sul (DONADIO et al., 2002). E conhecida também pelos nomes populares de cerejeira,
cerejeira-do-mato, cerejeira-da-terra, cereja-do-rio-grande, cereja-preta, ibaiba e ivai (LORENZI, 2002).
Esta espécie tem potencial para aproveitamento comercial, e seu fruto pode ser consumido in natura, ou
ser utilizado para o processamento na forma de doces, geleias e sucos. Além disso, pode ser utilizada
como planta ornamental, tendo em vista sua bonita forma e aparéncia (FRANZON, 2006). Apesar do
grande potencial de utilizagdo, esta fruta, muitas vezes é subutilizada em funcdo da caréncia de
informacdes.

Levando em consideracdo o potencial das frutas nativas como fonte de compostos bioativos que
trazem beneficios a salde se consumidos continuamente, o objetivo deste trabalho foi verificar os
pardmetros de qualidade desta fruta in natura comparando com apds o processamento na forma de geleia.

2. MATERIAL E METODOS

As frutas analisadas foram coletadas na Embrapa Clima Temperado, no municipio de
Pelotas/RS e imediatamente encaminhadas ao Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
unidade.

Primeiramente foram feitas as andlises de brix (refratdmetro digital), pH ( peagametro digital) e
acidez (AOAC, 1995) nas frutas in natura e logo em seguida parte da amostra foi para o processamento
em forma de geleia e outra parte foi armazenada a -18°C até o momento das analises dos compostos
bioativos e da atividade antioxidante.

Para as analises dos compostos bioativos, foram pesadas 5g da amostra utilizando-se a porcéo
equatorial das frutas com quatro repeticOes para a anélise dos compostos fenolicos, atividade antioxidante
e antocianinas. As amostras foram homogeneizadas em moedor do tipo turrax e centrifugadas a
temperatura de 4°C a 15.000 rpm e os resultados foram obtidos em espectrofotdmetro.

Anélise de Compostos Fenolicos Totais: A metodologia utilizada para determinacdo de
compostos fenolicos totais foi adaptada de Swain e Hillis (1959).

Anélise de Antocianinas: A metodologia utilizada para determinagdo de antocianinas totais foi
adaptada de Fuleki e Francis (1968).

Anélise de Atividade Antioxidante: A metodologia utilizada para determinacdo da atividade
total foi adaptada de Brand-Williams et al. (1995).

As analises estatisticas foram realizadas com o programa estatistico SPSS for windows. Os dados
foram analisados utilizando teste de analise de variancia (ANOVA).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme os dados analisados na Tab.1 pode ser observado que houve diferencas significativas entre
a fruta in natura e a geleia nas trés variaveis analisadas. Estas diferencas podem ser justificadas pela
adicdo de acucar a geleia, bem como a adicdo de &cido citrico o que contribui para a reducdo do pH e
aumento da acidez. Durante o processo de elaboracdo desta geleia ocorreu & adi¢cdo de sacarose na
proporcao de uma parte de aglcar para cada uma parte de fruta, assim como de acido citrico na proporcao
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de 0,5 % sobre a quantidade de aclcar adicionada. Com 0 aquecimento dos ingredientes ocorrem
transformacdes nos mesmos, sendo que um dos compostos que se forma a partir do aglcar sdo acidos o
que também provocam aumento da acidez, além do &cido citrico adicionado. Além disto, com a adi¢do de
acUcar e aquecimento, ocorre uma reducdo do teor de 4gua presente no meio ocasionando a concentracéo
de todos os constituintes da geleia.

Tabela 1 - Brix, pH e acidez em cereja-do-rio-grande in natura e processada na forma de geleia*.

Cereja-do-rio-grande Brix pH % Acidez
In natura 12b 3,413 0,89b
Gelela 75a 2,83b 1,03a

*QOs dados apresentados sdo médias de trés repeticdes. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca
significativa pelo teste de analise de variancia (ANOVA).

Os teores de compostos fendlicos totais sdo elevados em cereja-do-rio-grande, tanto na fruta in
natura como na geleia ndo havendo diferenca significativa entre ambas (Tabela 2). E abundante o
contetdo de antocianinas totais na fruta in natura; no entanto, 0 mesmo ndo pode ser evidenciado na
geleia de cereja-do-rio-grande. A atividade antioxidante é significativamente superior na fruta in natura
se comparada com a geleia de cereja-do-rio-grande. J& VEDANA, 2008, estudando o efeito do
processamento na atividade antioxidante de uvas, encontrou teores de compostos fendlicos bem mais
elevados na fruta in natura que na geleia, no entanto, quando comparou a atividade antioxidante e os
teores de antocianinas, encontrou resultado semelhante ao deste trabalho. Conforme descrito por
MALACRIDA & MOTA (2006) as antocianinas sdo rapidamente destruidas pelo agquecimento durante o
processamento e estocagem de alimentos.

Tabela 2 - Compostos fendlicos totais, antocianinas totais e atividade antioxidante de cereja-do-rio-grande
in natura e processada na forma de geleia*.

Cereja-do-rio-grande Compostos Fendlicos Antocianinas Totais”  Atividade Antioxidante
Totais' Total®

In natura 633,75+73,63™ 184,91+21,23 a 7251,38+507,70 a

Geleia 505,97+43,06 12,93+1,58 b 3703,98+87,37 b

*QOs dados apresentados sio médias de quatro repeticdes + desvio padréo. ‘Compostos fenélicos totais expresso em
mg do equivalente 4cido clorogénico/100g peso fresco; 2Antocianinas totais expressa em mg equivalente cianidina-
3-glicosideo/100g peso fresco; *Atividade antioxidante total expressa em pg equivalente trolox/g peso fresco. Letras
diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa pelo teste de andlise de variancia (ANOVA). ns- nao
significativo

Em relacdo as perdas no processamento se observa perdas de 10,08% dos compostos fendlicos,
46,50% das antocianinas e 24,46% da atividade antioxidante. O processamento para o preparo de geleia
diminuiu a atividade antioxidante da cereja-do-rio-grande, sendo que as antocianinas foram mais afetadas
gue os compostos fendlicos totais (Tabela 3), por serem mais sensiveis ao calor (MALACRIDA &
MOTA, 2006). Resultados semelhantes foram obtidos para geleias de outas frutas onde os autores
verificaram que o conteudo de flavondides da polpa decresceu ligeiramente com o processamento
(ZAFRILLA et al., 2001; Mota, 2006). Apesar da reducdo no teor de antocianinas na geleia de cereja-do-
rio-grande ainda uma boa parte é retida podendo ser considerada uma boa fonte destes compostos.

Tabela 3 — Percentual de perda de compostos fendlicos totais, antocianinas totais e atividade antioxidante
no processamento de geléia de cereja-do-rio-grande.

Compostos Fenolicos Antocianinas Atividade Antioxidante
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Perda (%) 10,08 46,50 24,46

4. CONCLUSOES

A geleia de cereja-do-rio-grande apresenta teores de acglcar e acidez mais elevados que na
fruta in natura e pH inferior a esta;

A cereja-do-rio-grande in natura apresenta altos teores de compostos bioativos;

No processamento da geleia de cereja-do-rio-grande ocorrem perdas de compostos bioativos,
principalmente antocianinas;

Mesmo com as perdas durante o processamento a geleia de cereja-do-rio-grande pode ser considerada
uma boa fonte de compostos bioativos antioxidantes.
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