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INTRODUCAO

A jabuticaba Myrciaria sp.) € uma espécie de porte médio, nativa do Brasiepdo ser
encontrada em todos os estados, principalmentegiaor sudeste. De origem subtropical, possui
grande capacidade de adaptacao a varios tipoge (ASCHERI et al.2006).

A polpa fermentada da jabuticaba produz licor, @irhvinagre. A casca é adstringente,
utilizada para tratamento de diarreia e irritacdaespele. A grande quantidade de compostos
antocianicos é responsavel pela coloracdo vermpiltpura da casca, considerado como um
corante natural (FERREIRAf al. 2012).

As antocianinas (glicosideos de antocianidinasjepeem ao grupo dos flavondides e séo
capazes de absorver luz na regido do visivel. Dppelo do grau de acidez ou alcalinidade as
antocianinas adotam diferentes estruturas em nggiosa. Além do pH, a cor das solucbes das
antocianinas dependem da concentracéo, tipo dergel\temperatura, entre outras.

A casca da jabuticaba representa cerca de 50%alaltofruta sendo descartada na maioria
das vezes. A utilizacdo destes subprodutos comeériagdrima no desenvolvimento de produtos
alimenticios, aumentando o valor nutricional desténento, € uma alternativa rentavel
(FERREIRA,et al. 2012).

A regulamentacdo do uso de aditivos para alimematjindo os corantes, no Brasil €
realizada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sardt (ANVISA). Pela legislacdo atual através
das resolucbes n. 382 e 388 da ANVISA, no Bragksmitido o uso de apenas onze corantes
artificiais. O presente trabalho objetivou a exdade corantes naturais de cascas de jabuticaba e a

aplicacdo do mesmo em extrato hidrossolUvel depsoja o teste de estabilidade de cor.

MATERIAL E METODOS
Os frutos formam coletados no municipio de IraR)YRo més de novembro de 2013. Foram

processados em despolpadeira Macaneuda — Haubeasda foi separada manualmente das
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sementes e acondicionadas em sacos de poliprogileongeladas em freezer a -20 °C.

Os extratos foram obtidos segundo metodologiatadappor NAZARE (2002). As cascas
foram submersas em solucéo alcoodlica 70% em phi@gsGempos de 24, 48 e 72 horas. Com 24
horas nas concentracdes de 12,5, 25 e 50%, cohmnrd8 nas concentragdes de 12,5, 25 e 50%, e
tempo de 72 horas nas concentracdes de 6,25, 2% e

Foi realizada a analise de compostos fenélicoseatratos no tempo zero pelo método de
Folin Ciocalteu e a estabilidade dos corantes foi medido a pdatabsorbancia em 535 nm durante
28 dias, segundo metodologia adaptada de SINGLE{ROGb).

A partir desses resultados, foram selecionatins extratos que apresentaram os maiores
teores de fendlicos totais para serem testadogiteode soja. Os extratos foram liofilizados em
Eppendorf Concentrator Plus ® por 24 horas e ressuspendidos para adicdo atekidrossoluvel
de soja comercial nas proporgdes de 2 mL de expat® cada 25 mL da bebida. Todos os testes
foram realizados em triplicatas.

Nas bebidas contendo o corante foram analisadoada 7 dias, o pH, com um pHmetro,
Hanna Instruments, a cor (de acordo com os padr@es), utilizando um colorimetro da marca
Konica Minolta e os sélidos soluveis totais conratfmetro de bancada. As substancias volateis e
extrato total seco, a determinacéo de residuogpimeracao e a acidez foram realizadas no inicio
e no final do experimento, ap6s 15 dias, segunddetsdologias Oficiais do Instituto Adolfo Lutz
(BRASIL, 2005).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados relativos aos compostos fendlicos isidias extratos, acompanhado das absorbancias
relacionadas as antocianinas estao dispostos neaHig

Verifica-se que embora haja uma tendéncia de ceatarda concentracdo ser proporcional a
guantidade de compostos fendlicos, isso ndo fa@mwhdo quando realizado os testes com 72 horas
de experimento. A maior quantidade de compostadliters foi observada com a concentragcao de
50% no tempo de 48 horas.

Verificou-se que o tempo de 28 dias ndo causoundigéio expressiva da quantidade de
antocianinas na maioria dos extratos. Nas concgidsade 50% dos tempos 24 e 48 horas as
guedas foram de 76,02% e 77,17% respectivamente.

A Tabela 1 mostra os dados de alguns parametotisos em diferentes tempos e
concentracbes para verificacdo da estabilidade d@nte quando adicionado ao extrato
hidrossoluvel de soja.
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Figura 1 — Esq. Compostos fendlicos nos extrattidabpela casca da Jabuticaba (ug/mL equivalentécdo

galico). Dir. Absorbancia a 535 nm, remetendo agmea de antocianinas.

Tabela 1 — Estabilidade do corante a 50% - 48 R®%6 - 72 h, no extrato hidrossoltvel de soja.

50% - 48 horas

6,25% - 72 horas

Tempo (dias)

Parametros 5 10 15 0 5 10 15
oH 326 350 326 350 319 355 319 346

L* 4982 4810 5081 5943 5705 5806 54485448

Cor a* 862 88 778 291 28l 276 267 267
b* 301 323 308 505 496 517 538 538
solidos soltveis 10,85 884 960 909 874 1035 884 8,60
Acidez 353 i i 434 325 i i 3.49
Solidos Totais 90,92 - i 92,05 92,08 i i 91,76
Cinzas 0.25 i i 009 016 i i 0.20

Foi observado que houve uma pequena variacdo dagreia de 8% de aumento entre o

inicio e o final do experimento, nas duas concefiga estudadas. Quanto a luminosidade dos

valores de L* e a*, em todas as amostras verif@®utma tendéncia ao decréscimo nas duas

concentracdes estudadas. Quanto ao valor de Wicaese variagcdo no decorrer do experimento,

resultando em um acréscimo de coloracdo amaretieearréncia da diminuicdo da coloracao azul.

Com relacdo aos sélidos soluveis (°Brix) e aosdsélitotais verificou-se que ndo houve

alteracdes significativas. As cinzas mostraram @tréscimo de 36% na primeira concentracao

analisada, e um aumento de 25% na segunda. Os tEcidez tiveram um acréscimo de 22% e

7% nas concentracfes de 50% - 48 h e 6,25% - 7&spectivamente, do inicio ao final do

experimento.
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CONCLUSAO
A casca da jabuticaba mostrou-se uma alternatim@ocoorante natural pois manteve a
estabilidade com relacdo as antocianinas na maitmsatempos e concentracfes analisadas. O
extrato é promissor na industria alimenticia, j& gm bebidas de soja, manteve suas caracteristicas

guimicas praticamente inalteradas nos diferentepde avaliados.
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