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AVALIACAO DA ESTABILIDADE DOS PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS E
BIOATIVOS DO PO DA CASCA DE JABUTICABA (MYRCIARIA
CAULIFLORA)

RESUMO

O objetivo desta pesquisa foi avaliar os parametros fisico-quimicos e o0s
compostos bioativos da casca in natura e do p6 de jabuticaba (Myrciaria
cauliflora) avaliando a estabilidade durante 60 dias de armazenamento. Para
tal, os frutos de jabuticaba maduros foram despolpados manualmente,
separados as fragdes, parte das cascas in natura foram pesadas para posterior
analises, a outra parte foi destinada a secagem em estufa com circulacdo de ar
forcado a 45 °C até peso constante, em seguida trituradas para obtencao do p6
da casca de jabuticaba (PCJ). Os parametros fisico-quimicos determinados nas
amostras in natura e no p6 da casca foram: teor de agua, cinzas, acidez
titulavel, pH, solidos soltveis (°Brix) conforme a metodologia descrita em AOAC
(1997). Para determinacdo dos compostos bioativos, as amostras (in natura e
po), foram submetidas a extracdo hidroalcéolica e no extrato obtido foram
determinados os teores de antocianinas totais, pelo método do pH diferencial,
compostos fendlicos totais e flavonoides totais. Com os resultados, foi possivel
observar que o método do pH diferencial mostrou-se sensivel aos teores de
antocianinas. O solvente utilizado no ensaio apresentou maior poder de
extracdo, no pH diferencial, sendo este ensaio recomendado devido a
simplicidade e praticidade da técnica. No estudo da estabilidade, foi possivel
verificar o eficiente emprego da secagem, onde houve uma concentracdo dos
teores dos compostos fendlicos, antocianinas e flavonoides. Mesmo ocorrendo
perdas de flavonoides totais (22,32%), antocianinas totais (67,60%) e fendlicos
totais (23,98%) durante o armazenamento durante um periodo de 60 dias,
provavelmente, devido essas substancias serem suscetiveis a sofrerem
alteracdes em consequéncia dos fatores como temperatura, umidade, luz, pH e
tipo de embalagem utilizada no armazenamento, o p6é apresentou-se com altas
concentracfes destas substancias, demonstrando ser uma fonte rica em
compostos bioativos.

Palavras-chave: Casca de jabuticaba, Extracdo  hidroalcoolica,
Armazenamento.
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AVALIACAO DA ESTAIILIDADE DOS PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS E
BIOATIVOS DO PO DA CASCA DE JABUTICABA (MYRCIARIA
CAULIFLORA)

ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the physicochemical parameters
and bioactive compounds of fresh bark and jabuticaba powder (Myrciaria
cauliflora) by evaluating the stability during 60 days of storage. For this, the ripe
jabuticaba fruits were manually pulped, the fractions separated, part of the fresh
peel was weighed for further analysis, the other part was intended for drying in
an oven with forced air circulation at 45 °C until constant weight. crushed to
obtain jabuticaba bark powder (JBP). The physicochemical parameters
determined in fresh samples and bark dust were: water content, ash, titratable
acidity, pH, soluble solids (°Brix) according to the methodology described in
AOAC (1997). To determine the bioactive compounds, the samples (in natura
and powder) were submitted to hydroalcoholic extraction and the obtained
extract were determined the total anthocyanins, by the differential pH method,
total phenolic compounds and total flavonoids. With the results, it was possible
to observe that the differential pH method was sensitive to the anthocyanin
contents. The solvent used in the test presented higher extraction power at
differential pH, and this test is recommended due to the simplicity and
practicality of the technique. In the stability study, it was possible to verify the
efficient use of drying, where there was a concentration of the contents of the
phenolic compounds, anthocyanins and flavonoids. Even with losses of total
flavonoids (22.32%), total anthocyanins (67.60%) and total phenolics (23.98%)
during storage over a period of 60 days, probably because these substances
are susceptible to change. As a result of factors such as temperature, humidity,
light, pH and type of packaging used for storage, the powder presented high
concentrations of these substances, proving to be a rich source of bioactive
compounds.

Keywords: Jabuticaba bark, Hydro alcohol Extraction, storage.
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1 INTRODUCAO

A jabuticaba € uma fruta pertencente a familia Myrtaceae, nativa em
todo territério brasileiro, possui varias espécies, sendo que das espécies
atualmente conhecidas, destacam-se a Myrciaria jabuticaba (Vell) e Berg
(Sabara), que produzem frutos apropriados para consumo preferencialmente in
natura, ao qual sdo apreciadas pelo seu sabor doce e levemente &cido, no
estado da Paraiba é encontrada a jabuticaba Myrciaria cauliflora.

O fruto desta planta pode ser utilizado para a produgcédo de geleias,
licores, compotas, vinagres, vinhos e aguardentes e por isso € uma das
fruteiras mais cultivadas em pomares domésticos em todo o pais (SUGUINO et
al. 2012). Segundo Lima (2008), normalmente apenas a polpa é aproveitada,
sendo descartadas as sementes (18 - 22%) e cascas (33 — 43%) em relacéo ao
fruto.

Pesquisas cientificas tem revelado que as cascas possuem
concentracdes significativas de compostos fendlicos, dentre eles, destacam-se
os flavonoides e antocianinas, esses compostos atribuem cor, adstringéncia e
sabor ao fruto, aléem de agirem como acédo anti-inflamatoria e antioxidante,
combatendo o estresse oxidativo através de sua capacidade de doar elétrons
(LIMA et al., 2011; SOARES et al., 2015).

Devido ao elevado teor de agua e acUcares presente, a jabuticaba € uma
fruta altamente perecivel, média de trés dias, devido a essa perecibilidade
juntamente com um curto periodo de safra, os frutos tem um dificil aproveitamento
comercial (BOESSO et. al.,, 2014). Assim, torna-se necessario utlizar a
secagem como uma técnica de conservacdo, com o0 objetivo de preservar a
gualidade do produto, mantendo os nutrientes, e prolongar seu tempo de vida
atil. Proporcionando assim, condigcbes mais econémicas para armazenamento,
visando a possibilidade de aproveitamento deste residuo durante todo o ano.

Todavia, um dos inconvenientes do armazenamento é o teor de agua
contida no produto que aumenta no decorrer do tempo, podendo provocar
alteracdes sobretudo, dos compostos fendlicos (ALVES et al., 2014a). Dentre
estes compostos destacam-se as antocianinas e flavonoides que sao instaveis,
sendo degradados por fatores como, pH, temperatura de armazenamento,
concentracgéao, luz, oxigénio, solventes, presenca de enzimas, proteinas e ions
metalicos (INALDA et al. 2015).

A estabilizacdo quimica dos compostos bioativos tem despertado o
interesse de pesquisadores por todo o mundo, dentre as inimeras aplicacdes
destas substancias, destacam-se sua acdo antioxidante, que protege o
organismo contra radicais livres, gerando assim uma acao anti-inflamatéria e
um forte aliado na prevencao de doencas cronicas. Mediante ao exposto, esta
pesquisa teve como objetivo avaliar a estabilidade dos parametros fisico-
guimicos e compostos bioativos do p6 da casca de jabuticaba (Myrciaria
cauliflora) durante um periodo de 60 dias de armazenamento.



2 METODOLOGIA
2.1 Localizagdo da pesquisa

A pesquisa foi desenvolvida no Laboratorio do Nucleo de Pesquisa e
Extensdo em Alimentos (NUPEA) do Centro de Ciéncias e Tecnologia da
Universidade Estadual da Paraiba (UEPB), Campus I, no bairro de Bodocongo,
localizado na Mesorregidao do Agreste Central do Planalto da Borborema, em
Campina Grande/PB.

2.2 Matéria-prima

As frutas sdo da espécie Myrciaria Jaboticaba (Vell.), conhecida na
nossa regido como jabuticaba Sabara, as quais foram adquiridas nas primeiras
horas do dia, na feira central da cidade de Campina Grande-PB. Os frutos
correspondem ao periodo de safra (2018-2019).

As frutas foram lavadas com agua corrente da rede de abastecimento,
em seguida sanitizadas em soluc¢éo clorada a 2,5% e mantidas por 10 minutos,
em seguida, enxaguadas, drenadas e pesadas. Logo apos, foram despolpadas
separando a casca das demais fracdes, polpa e semente.

O material foi dividido em duas etapas: uma para caracterizacdo do
produto in natura e outra para secagem e posterior avaliacdo da estabilidade e
guantificacdo das substancias bioativas e atividades antioxidantes existentes
no po da casca.

A secagem convectiva foi realizada a temperatura de 45 °C até peso
constante. As cascas secas passaram por um processo de moagem em um
liquidificador comercial obtendo-se um p6é com granulometria irregular. Em
seguida, o po foi colocado em sacos zipados de polietileno de baixa densidade,
recoberto por papel aluminio, e mantido em dessecador na temperatura
ambiente, durante um periodo de 60 dias de armazenamento.

2.3 Caracterizacdes fisico-quimicas e dos compostos bioativos da casca
in natura e do p6 da casca da jabuticaba desidratada

Foram realizadas em triplicatas as seguintes analises fisico-quimicas:
umidade, cinzas, acidez titulavel, pH, solidos soluveis (°Brix) segundo o
procedimento descrito em AOAC (1997). Onde a leitura do pH e do °Brix foram
feitos utilizando os instrumentos, pHmetro digital modelo LUCA 210 e um
refratbmetro de bancada modelo Abbé, respectivamente.

Para a determinacdo dos compostos fendlicos totais (CFT) foi usado o
método colorimétrico de Folin Ciocalteu- Watherhouse (2006). As antocianinas
foram quantificadas pelo método do pH diferencial conforme Lee, Durst, e
Wrolstad, (2005). Os Flavonoides totais foram determinados pelo método da
catequina XU & CHANG et al. (2007). Todos os testes foram feitos em
quintuplicada.



3 RESULTADOS E DISCUSSOES

A Tabela 1 exibe os valores médios da caracterizacdo fisico-quimico da
casca de jabuticaba in natura.

Tabela 1- Parametros fisico-quimicos obtidos da casca de jabuticaba in natura.

Parametros Resultados
Teor de agua (%) 83,44 + 0,09
Sélidos soluveis totais (°Brix) 25+0,03
Acidez Total Titulavel
(g &cido citrico .100 g™) Uplees o
pH 3,57+0,06
Cinzas (%) 0,96+ 0,06

*Os dados sdo apresentados pelas médias + desvio padréo (n= 3).

Na Tabela 1, observa-se que a casca de jabuticaba in natura tem
elevado teor de agua (83,44%), indicando a perecibilidade deste produto.
Valores similares foram encontrados por Lima et al., (2008), o qual caracterizou
os frutos de jabuticaba e suas fracOes, obtendo 83,91% de umidade na casca
dos frutos da jabuticaba do tipo paulista.

A andlise de solidos soluveis totais, nas amostras de jabuticaba
Myrciaria cauliflora in natura, obteve valor de 25 °Brix, indicando um alto teor
de acucar presente na casca. Pode-se afirmar que esse valor € duas vezes
maior que o reportado por Cipriano (2011) para casca de jabuticaba, o qual
encontrou valor de 12,55 de °Brix nos frutos completamente maduros.

Em relacdo a acidez e pH observa-se que os valores foram proximos
aos reportados por CURI et al., (2018), que analisou o potencial da jabuticaba
na preparacao de geleias, onde foi encontrado valores de acidez de 1,40 g de
acido citrico. g™ e de pH 3,55 respectivamente

Segundo Alezandro et al., (2013) os diferentes valores dos parametros
fisico-quimicas encontrados, provavelmente estdo associadas as regides de
cultivo, aliado as diferencas de clima, solo, intensidade de luz, colheita e
acondicionamento.

A Tabela 2 apresenta os resultados fisico-quimicos do p6 da casca de
jabuticaba durante um periodo de 60 dias de armazenamento.

Tabela 2- Resultados fisico-quimicos do p6 da casa de jabuticaba no periodo
do armazenamento.
PARAMETROS 0 dias 30 dias 60 dias
Teor de 4gua (g.100 g")  14,55+0,27 16,76 +0,15 16,98 + 0,01
Sélidos Soluveis (°Brix) 60,0+0,15 57,5+0,09 60,0+0,16

pH 3,41+0,3  3,42+0,28  3,410,12
ATT (g &cido citrico.100 gy 2,76 £0,02 3,00 +0,02 2,76 + 0,02
Cinzas (g.100 g% 394012 2,94+020 2,90%0,21

*Os dados sdo apresentados pelas médias + desvio padréo (n= 3).



Observa-se na Tabela 2 que, ap0s a secagem convectiva, 0S
parametros fisico-quimicos (Sélidos soluveis, pH, ATT e cinzas) foram
concentrados e ndo apresentaram diferengas significativas durante o periodo
de armazenamento de 60 dias. A Unica excecéo observada foi o teor de agua,
0 qual aumentou cerca de 16,98% durante o armazenamento, ficando acima do
permitido pela legislacao (BRASIL, 1978).

Segundo Sarantopoulos et al., (2001) os materiais secos absorvem
umidade, levando a formacdo de grumos. Além disso, esta condicdo facilita o
crescimento microbioldgico e acelera também as reacfes quimicas. Portanto, €
importante acondicionar o pé adequadamente, reduzindo a acdo de agentes
externos.

J4, segundo Batista e Antunes (2005), para que ocorra uma boa
conservacao dos alimentos, deve ser levada em consideracdo a avaliacao de
fatores ambientais — extrinsecos (temperatura, umidade relativa do ar,
circulacdo do ar, acdo direta da luz), sobretudo quando visa conservar
substancias sensiveis como o0s compostos fendlicos, antocianinas e
flavonoides.

A Tabela 3 exibe os resultados obtidos dos compostos bioativos na
casca de jabuticaba in natura.

Tabela 3 — Resultados dos compostos bioativos na casca de jabuticaba in
natura.

Casca Fendlicos Totais  Antocianinas Totais Flavonoides
(mg.100g™) (mg.100g™) (mg de EC/mL)
in natura 1010,38 + 28,79 67,99 + 0,65 8,95 +0,89

Os dados sao apresentados pelas médias + desvio padréo (n= 3).

Na Tabela 3, observa-se que o teor de compostos fendlicos totais
apresenta-se como uma fonte promissora de substancias com propriedades
antioxidantes. O valor encontrado neste estudo foi de 30%, inferior aos
reportados por Seraglio et al.,, (2018). Valor proximo a este estudo foi
observado por Dessimoni-Pinto et al., (2011) quando avaliou as cascas in
natura destinadas a producéo de geleia de jabuticaba, onde encontrou valores
de 1006,44 mg AGE. 100 g™.

Mediante os resultados da Tabela 3, ao quantificar os flavonoides totais,
os valores obtidos foram satisfatorios e similares ao reatado por Araujo, (2011)
guando analisou derivados da casca de jabuticaba, quanto as antocianinas
totais, nota-se que o valor médio obtido neste estudo estdo na faixa reportada
por Alezandro et al., (2013) que exibiram valores médios de antocianinas totais
que variaram entre 4,9 — 147 mg .100 g em 5 estadios de maturacdo da
jabuticaba, onde averiguaram gue a concentracdo de antocianinas aumentou
com o estadio de maturacao.

A Tabela 4 exibe os resultados obtidos dos compostos bioativos no pé da
casca de jabuticaba durante 60 dias de armazenamento.



Tabela 4 — Resultados dos compostos bioativos no p6 da casca de jabuticaba
no periodo 60 dias de armazenamento.

Fendlicos Totais Antocianinas Totais Flavonoides
Tempo (mg/100q) (mg/100g) (mg de EC/mL)
(dias)
0 2662,47 3,25 104,15 +0,65 35,82 +4,55
30 2237,32 +6,58 43,00 +1,83 30,18 +0,44
60 2068,27 +6,49 33,74 0,41 27,23 +0,87

Os dados séo apresentados pelas médias + desvio padrédo (n= 3).

Ao analisar os dados da tabela 4, notasse um aumento consideravel em
todos 0s compostos bioativos, quando comparado aos mesmos parametros na
casca in natura, esse fato, provavelmente, ocorreu devido a concentracdo de
nutrientes oriunda da secagem convectiva.

Com relacdo aos compostos fendlicos foi possivel observar que ocorreu
um decaimento de 22,32% durante o armazenamento. As reducOes das
substancias fendlicas durante o periodo de 60 dias, provavelmente deve-se
pelo fato dessas substancias serem suscetiveis a fatores como temperatura,
umidade, luz, pH e tipo de embalagem (INALDA et al. 2015). Dentre estes
fatores a umidade, provavelmente, foi o maior responsavel por essa
degradacao ao ser absorvida pelo p6 durante a armazenagem, provavelmente
devido a presenca de O, podendo estar associada a embalagem inadequada.

Os valores de antocianinas, apresentaram o mesmo comportamento que
0s compostos fendlicos totais, com decaimento de 67,60%, estes decréscimo
elevados, deve-se a maior sensibilidade das antocianinas aos fatores inerentes
ao armazenamento, como pH, umidade, temperatura, estrutura quimica, luz,
oxigénio, solventes, enzimas e proteinas (CASTANEDA-OVANDO et al., 2009).

Quanto aos flavonoides, os dados observados nesta pesquisa foram 3
vezes menor que o relatado por MARQUETTI, (2014) na farinha da casca de
jabuticaba a ser adicionada a cookies. Assim como 0s outros compostos
bioativos, foi registrado para os flavonoides um decréscimo durante o
armazenamento (23,98%). Percentuais inferiores foram observados por Alves
et al., (2014) durante 3 meses de armazenamento da farinha de jabuticaba, os
autores registraram um decréscimo de 4,87% nos teores para 0S compostos
fendlicos totais e 13,07% para as antocianinas totais.

Mesmo com as perdas desses compostos bioativos o pd manteve-se
com altas concentracdes destas substancias, em comparacdo a faixa de
compostos bioativos proposto Silva et al., (2014) ao comparar diversas frutas
tropicais, demonstrando ser uma rica fonte de compostos fendlicos,
antocianinas e flavonoides, que sdo substancias com grande potencial
antioxidante.



4 CONCLUSAO

O po6 da casca de jabuticaba apresentou valores de teor de dgua acima
do permitido pela legislacdo, ndo sendo, portanto recomendado para periodos
longos de armazenamento, devido a susceptibilidade de ocorrer reacbes
guimicas e crescimento de micro-organismos, afetando consequentemente os
nutrientes e as caracteristicas sensoriais do produto.

A casca de jabuticaba in natura apresentaram valores elevados de
compostos fendlicos e antocianinas indicando como uma fonte promissora de
substancias bioativas.

O pd6 apresentou altas concentracbes de compostos fendlicos,
antocianinas e flavonoides, demonstrando ser uma rica fonte destas sustancias
gue séo potentes antioxidantes. Assim a casca de jabuticaba desidratada pode
ser utilizada como subproduto, na incorporacéo de novos alimentos, agregando
valor a fruta, evitando o desperdicio e impacto ambiental pelo lancamento
inadequado dos residuos gerados pela industria alimenticia.
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