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Potencial antioxidante, caracterizagdao quimica e determinagao da vida
de prateleira de casca de jabuticaba desidratada e bebida a base de

jabuticaba.
Mario R. Maréstica Jr. (PQ), Cinthia B. B. Cazarin (PQ), Gisele Vidal (PG), Tabatta M. Spanol (IC).

O proposito deste trabalho foi caracterizar e estudar a vida de prateleira de dois produtos
processados a partir da casca de jabuticaba in natura: casca de jabuticaba desidratada e bebida com adi¢ao
de jabuticaba em p6. Foram analisados os seguintes parametros: cor, atividade de agua, teor de fendlicos
totais, antocianinas totais e atividade antioxidante. Além disso, analises centesimais foram realizadas no
inicio do estudo para caracterizagdo dos produtos. A atividade de agua foi determinada em higrémetro e a
cor instrumental em espectrofotdbmetro de bancada (sistema Hunter Lab). O teor de fendlicos foi avaliado
pelo método de Folin—Ciocalteu, a atividade antioxidante pelo método de FRAP e as antocianinas totais,

pelo método descrito por Abe'.

Palavras Chave: jabuticaba, vida de prateleira, antioxidantes.

Introdugao

A jabuticaba (M. cauliflora) é uma fruta
encontrada em todo o Brasil e especialmente no
sudeste®. Sua casca representa cerca de 29% do
peso total da fruta’.

Os vegetais de cor vermelha-roxo como a
jabuticaba possuem uma concentragao
expressiva de pigmentos que possuem atividade
antioxidante, o que explica, em partes, suas
agcbes como anti-obesogénica, antidiabetogénica
e melhora dos quadros de resisténcia a insulina e
inflamagao”.

A estabilidade das antocianinas presentes na
jabuticaba depende de varios fatores incluindo
pH, temperatura, concentragédo, luz, enzimas e
outros componentes5. Todavia, ha, ainda, falta de
informacdo sobre os efeitos de diferentes
processos e tempos de estocagem na qualidade
nutricional de produtos preparados a base de
“berries”. Esse tipo de informagcdo é
extremamente importante para as industrias que
desejam reter altos niveis de compostos bioativos
em seus produtose.

___ Resultados e Discussdo |

Analise de composicdo centesimal da casca e
bebida revelou respectivamente, umidade de 20,2
+2,1 e 18,312,1%, teor de lipidios de 0,61+0,1 e
0,2+0,1%, teor de cinzas de 3,4+0,3 e 0,4+0,1%.
O teor de proteinas encontrado foi de 7,2+0,15 e
0,5+0,1%, o conteudo de fibras soluveis
determinado foi de 31,5t1,1 e 1,7£0,1%, e de
fibras insoluveis foi de 81,5 e 1,940,9%. A
porcentagem de carboidratos foi de 29,2+5,0 e
77,0+3,3%. Os parametros de cor e as atividades
de agua da casca e do po6 da bebida
apresentaram variagdo ao longo da vida de
prateleira. Além disso, foi observado que tanto o
teor de fendlicos totais, antocianinas e atividade
antioxidante diminuiram ao longo do tempo,

indicando a possivel degradagcdo de tais
compostos.

Tabela 1. Resultados da avaliagdo da vida de
prateleira das amostras por fendlicos totais,
antocianinas e atividade antioxidante.

T Antocianina
Amostra [ ' °™MPO Iponsis totais¥|  FRAP * monomérica
(més) .
média¥
0 22312 + 167° | 180,0 +3,6° | 43058 + 1394°
Casca 2 15897 + 918° | 243,3+39,4° | 37726 + 1387°
4 16703 + 164° | 316,9+ 5,7 | 38321 + 1551°
6 15002 + 406° | 267,9 + 21,9° | 34693 + 1447°
0 1329,0 + 24,67 | 16,87 + 0,44° 3359 + 79°
. 2 981,1+29,8° | 13,35+ 0,79° 2306 + 109°
Bebida
4 1326,0 + 91,07 | 22,45 + 0,90° 2316 + 81°
6 910,2 + 76,5° | 14,97 + 0,95° 1879 + 94°

Y mg 4cido galico/g amostra; # pmol TE/g;
mg/100g

Conclusoes

Os resultados do presente estudo indicam que
dependendo do tempo de estocagem pode haver
aumento ou diminuicdo na concentragdo dos
compostos fendlicos e da atividade antioxidante
das amostras. Porém, novos estudos sao
necessarios para identificar alternativas que
favoregam o melhor aproveitamento dos
compostos bioativos ao longo da vida de
prateleira.
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