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INTRODUCAO

A Plinia cauliflora (DC.) Kausel, popularmente conhecida como jabuticaba, é uma planta nativa do
Brasil e pertence a familia Myrtaceae (1). Este fruto tropical é muito apreciado por apresentar
caracteristicas sensoriais interessantes para 0 consumo in natura, além de ser utilizado na fabricacéo de
geleias, bebidas fermentadas, vinagre e licores, tendo um grande potencial econdmico (2, 3). Possui
elevado valor nutricional por conter teores de carboidratos, fibras, vitaminas, flavonoides, carotenoides,
sais minerais como ferro, calcio e fésforo em quantidades relevantes quando comparado a outros frutos
semelhantes (4, 5). O crescente consumo de frutas esta associado a diversos beneficios & satde, sendo as
mais procuradas as com elevado teor de compostos bioativos, como antocianinas. As antocianinas, uma
subclasse dos flavonoides, tém tido grande destaque devido as suas propriedades benéficas a satde (6).
Atualmente observa-se um crescente interesse no uso de antocianinas em diversos segmentos, havendo
um grande destaque nas industrias alimenticia, farmacéutica e de cosméticos (7). A indUstria de alimentos
gera grande quantidade de residuos, sendo 0s principais as cascas, carogos e sementes de frutos, e estes
podem vir a ser utilizados como matéria-prima, agregando assim valor a este material que seria
descartado (8). A liofilizagdo ¢ uma técnica que viabiliza o reaproveitamento desses residuos, uma vez
que o material € desidratado e permite disponibilizar para 0 mercado consumidor produtos mais estaveis e
seguros, sendo possivel oferecer maior concentracdo dos nutrientes por unidade de peso (9). A casca do
fruto de jabuticaba € rica em antocianinas (10, 11). A caracterizagdo precisa das antocianinas pela técnica
de Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE) pode ser considerada uma ferramenta de controle de
qualidade de produtos oriundos de frutos como a jabuticaba, ja que tais compostos sdo responsaveis pela
coloragdo intensa dos mesmos, a qual é um importante parametro de aceitacdo sensorial pelos
consumidores (12). Portanto, o objetivo deste trabalho foi identificar e quantificar as antocianinas
presentes na casca de jabuticaba liofilizada, através do uso de padrdes analiticos previamente isolados no
laboratorio, por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia.

MATERIAL E METODOS

Foi utilizada como matéria-prima a casca do fruto de jabuticaba in natura, que foi adquirido no comércio
varejista do municipio do Rio de Janeiro. As frutas foram despolpadas manualmente e, posteriormente, as
cascas foram desidratadas em um liofilizador e trituradas em blender.

As amostras foram pesadas em triplicata e a extracdo foi realizada com solucdo de metanol:acido formico
(90:10 v/v) em banho de ultrassom, com posterior centrifugacao até descoloracéo da solugdo. Em seguida,
uma aliquota do extrato foi seca sob fluxo de ar comprimido, o residuo foi entdo solubilizado em metanol
e é&cido formico. Para analise cromatografica foi utilizado um Cromatografo de Alta Eficiéncia
Waters® Alliance 2695, detector de arranjo de diodos Waters® 2996, coluna Thermo Scientific C;5 BDS
(100mm x 4,6mm; 2,4um) e modo de eluicdo gradiente com acetonitrila e &cido formico. A quantificagéo
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das antocianinas foi feita por padronizagdo externa, a partir de padrdes isolados no proprio laboratorio
segundo Gouvéa et al. (12).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Através da comparacdo entre os cromatogramas e espectros de UV/Visivel da casca de jabuticaba
liofilizada (Figura 1) com os dos padrées (Figura 2 e 3) foi possivel detectar a presenga das antocianinas
delfinidina-3-glicosideo e cianidina-3-glicosideo, com as respectivas concentracdes médias 473,52 e
2420,39 mg/100g (base imida).
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Figura 1. Cromatograma e espectro de UV/Visivel do extrato da casca de jabuticaba liofilizada (A)
delfinidina-3-glicosideo e (B) cianidina-3-glicosideo.
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Figura 2. Cromatograma e espectro de UV/Visivel do padrdo de delfinidina-3-gicosideo.
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Figura 3. Cromatograma e espectro de UV/Visivel do padréo de cianidina-3-glicosideo.

CONCLUSAO

A farinha obtida a partir da casca de jabuticaba liofilizada apresentou um expressivo teor de antocianinas.
A partir dos padrdes isolados pelo laboratério, foi possivel identificar e quantificar isoladamente, por
Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia, as antocianinas cianidina-3-glicosideo e delfinidina-3-
glicosideo na casca liofilizada de jabuticaba.

REFERENCIAS

1. Souza-Moreira TM, Moreira RRD, Sacramento LVS, Pietro RCLR. Histochemical,
phytochemical and biological screening of Plinia cauliflora (DC.) Kausel, Myrtaceae, leaves. Braz J
Pharmacogn. 2008.

2. Vieites RL, Daiuto ER, Moraes MRd, Neves LC, Carvalho LRd. Caracterizagdo fisico-quimica,
bioquimica e funcional da jabuticaba armazenada sob diferentes temperaturas. Revista Brasileira de
Fruticultura. 2011.

3. Zerbielli L, Malfatti CE, Daronch T, Nienow AA. Fenologia e caracteristicas fisico-quimicas de
frutos de jabuticabeira. XXII Congresso Brasileiro de Fruticultura; Bento Gongalves-RS, 2012.

4. Ascheri DPR, Guissoni RP, Moura WDS. Isotermas e calor isostérico de adsor¢do de agua de
farinhas pré-gelatinizadas de bagago de jabuticaba/arroz. Universidade Estadual De Goias, 2007.
5. Cavalcanti RN, Veggi PC, Meireles MAA. Supercritical fluid extraction with a modifier of

antioxidant compounds from jabuticaba (Myrciaria cauliflora) byproducts: economic viability. Procedia
Food Science. 2011.

6. Santiago MCPdA. Avaliacdo via cromatografia liquida de alta eficiéncia do efeito da
microfiltragdo do suco da amora-preta (Rubus spp.) sobre a composi¢do de suas antocianinas majoritarias
[Dissertacdo(Mestrado em Tecnologia de Processos Quimicos e Bioquimicos)]: Universidade Federal do
Rio de Janeiro; 2010.

7. Pereira CMM, Silva DHS, Dametto AC, Pauletti PM, Silva MAd. Estudo fitoquimico e das
atividades antioxidante e antimalérica de Myrciaria cauliflora berg. (myrtaceae).

8. Coelho MAZ, Leite SGF, Rosa MDF, Furtado AAL. Aproveitamento de residuos agroindustriais:
Producdo de enzimas a partir da casca de coco verde. 2001 Contract No.: 1.

9. Oliveira VSd, Afonso MRA, Costa JMCd. Caracterizagdo fisico-quimica e comportamento
higroscopico de sapoti liofilizado. Revista Ciéncia Agrondmica. 2011;42:342-8.

906



XVIII Encontro Naciona de Analistas de Alimentos— ENAAL
1V Congresso Latino Americano de Andlistas de Alimentos
15 a 18 de setembro de 2013 — Sao Paulo - SP

10.  Cipriano PdA. Antocianinas de Acai (Euterpe oleracea Mart.) e Casca de Jabuticaba (Myrciaria
jaboticaba) na Formulacdo de Bebidas Isotbnicas: Universidade Federal de Vicosa; 2011.
11. Leite-Legatti AV, Batista AG, Dragano NRV, Marques AC, Malta LG, Riccio MF, et al.
Jaboticaba peel: Antioxidant compounds, antiproliferative and antimutagenic activities. Food Research
International. 2012.

12.  Patras A, Brunton NP, O’Donnell C, Tiwari BK. Effect of thermal processing on anthocyanin
stability in foods; mechanisms and Kinetics of degradation. Trends in Food Science and Technology
2010;21:3-11.

13. Gouvéa ACMS, Araujo MCPd, Schulz DF, Pacheco S, Godoy RLdO, Cabral LMC. Anthocyanins
standards (cyanidin-3-O-glucoside and cyanidin-3-O-rutinoside) isolation from freeze-dried agai (Euterpe
oleraceae Mart.) by HPLC. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. 2012:43-6.

907



