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RESUMO: Estudos e pesquisas relacionadas aos frutos de jabuticaba e acerola tém mostrado que a
composicdo desses frutos possui vitaminas, minerais, fibras e compostos antioxidantes importantes
para as funcdes fisioldgicas e de boa aceitagdo pelo consumidor. Objetivou-se com este trabalho a
determinacdo de vitamina C, carotenoides totais e compostos fenolicos totais de polpas e de blends de
jabuticaba e acerola. As polpas foram obtidas ha CEASA (Centrais Estaduais de Abastecimento) na
cidade de Campina Grande — PB e transportadas para o laboratorio. Ap6s foram codificadas da
seguinte forma: 100% acerola, 100% jabuticaba, 25% acerola + 75% jabuticaba, 50% acerola + 50 %
jabuticaba, 75% acerola + 25% jabuticaba. As polpas e os blends foram submetidas a analise de
antocianina, vitamina C por titulometria e compostos fendlicos totais. A polpa de acerola em questdo
apresenta 3704,50 mg/100g de vitamina C. Nota-se que a polpa de jabuticaba em estudo obteve indice
de 99,24 mg100g™* para compostos fendlicos totais. Quanto as formulacGes dos blends observa-se que
a medida do aumento da proporcdo de polpas de acerola aumentavam-se também os valores dos
compostos bioativos. Desta forma, é possivel o desenvolvimento de novos produtos alimenticios onde
possam ser adicionadas, além da polpa de jabuticaba suas cascas, agregando valor nutricional.

PALAVRAS-CHAVE: antioxidante, cascas, polpa mista.

DETERMINATION OF BIOACTIVE COMPOUNDS IN PULP BLENDS OF
JABUTICABA AND ACEROLA

ABSTRACT: Studies and research related to fruit and acerola jabuticaba have shown that the
composition of these fruits have vitamins, minerals, fiber and antioxidants important for the
physiological functions and good consumer acceptance. The objective of this work was the
determination of vitamin C, carotenoids and phenolic compounds pulps and blends of jabuticaba and
acerola. The pulps were obtained in the WM (Supply Central State) in the city of Campina Grande -
PB and transported to the laboratory. After they have been coded as follows: 100% acerola, 100%
jabuticaba 25% acerola + 75% jabuticaba 50% + 50% acerola jabuticaba 75% + 25% acerola
jabuticaba. The pulps and blends were submitted to anthocyanin analysis, vitamin C by titration and
phenolic compounds. The acerola pulp in question has 3704.50 mg / 100g Vitamin C. Note that
jabuticaba pulp obtained in a study index 99.24 mgl00g* for total phenolic compounds. The
formulations of the blends is observed that as the increased proportion acerola pulp is also increased,
the values of bioactive compounds. Thus, development of new food products which can be added is
possible, besides the pulp jabuticaba their shells, adding nutritional value.
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INTRODUCAO

As frutas nativas do Brasil possuem perspectivas de comercializacdo e processamento devido
aos nutrientes essenciais presentes no fruto de forma integral, casca, polpa e semente.

O consumo de frutas que apresentam compostos bioativos contribuem para prevengdo de
doencas cardiovasculares, circulatérias, neuroldgicas e cancerigenas (Jacques et al., 2010).

Alguns estudos e pesquisas relacionadas aos frutos de jabuticaba (Myrciaria jaboticaba Berg)
tem mostrado que sua composi¢cdo possui vitaminas, minerais, fibras e compostos antioxidantes que
caracteriza a coloragdo vermelha pdrpura da sua casca, importantes para as funcdes fisioldgicas (Sousa
etal., 2011). A acerola (Malpighia emarginata) é um fruto de boa aceitacdo pelo consumidor devido,
especialmente, ao seu elevado teor de acido ascérbico (vitamina C), bem como suas caracteristicas
nutricionais, associado ao sabor agradavel ao paladar do consumidor; além da presenca de
carotenoides e fitoquimicos (Caetano et al., 2012).

As polpas de espécies frutiferas tém sido bastante utilizadas na elaboragdo de blends
proporcionando inovacdo na indastria alimenticia. Os blends consistem na mistura de dois ou mais
componentes, agregando valor ao produto conferindo novas caracteristicas organolépticas e
nutricionais, sendo atrativo ao consumidor.

Obijetivou-se com este trabalho a determinacéo de vitamina C, carotenoides totais e compostos
fendlicos totais de polpas e de blends de jabuticaba e acerola.

MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi conduzida no Laboratério de Engenharia de Alimentos (LEA) da Unidade
Académica de Engenharia de Alimentos (UAEA) e no Laboratério de Quimica de Biomassa da
Unidade Académica de Engenharia Quimica, ambos da Universidade Federal de Campina Grande
(UFCG), campus Campina Grande, Paraiba.

Os frutos foram obtidos na CEASA (Centrais Estaduais de Abastecimento) na cidade de
Campina Grande — PB e transportados para o laboratdrio. Foram selecionados os frutos sadios dos
defeituosos, seja por ataque de insetos ou por alteracdes no momento da colheita. Foram lavados em
agua corrente e depois sanitizados por imersdo em uma solucdo de hipoclorito de sodio a 50 ppm,
durante 10 minutos, posteriormente foram enxaguados em agua corrente para retirada do excesso da
solucdo sanitizante.

Os frutos de jabuticaba e acerola foram despolpados em despolpadeira semiautomatica. No
entanto, para obtencdo da polpa de jabuticaba foram separadas as sementes das cascas que ficaram
retidas na peneira da despolpadeira, foram trituradas em liquidificador e homogeneizadas com a polpa.
As polpas obtidas de jabuticaba e acerola foram codificadas da seguinte forma: 100% acerola, 100%
jabuticaba, 25% acerola + 75% jabuticaba, 50% acerola + 50 % jabuticaba, 75% acerola + 25%
jabuticaba acondicionadas em embalagens de polietileno com capacidade para 500 g e armazenadas a -
18 °C em freezer doméstico.

As polpas foram submetidas a analise de antocianina de acordo com o método descrito por
Francis (1982), onde foi pesado 1,0g de polpa, em seguida, adicionado 30 mL da solucdo extratora
etanol 95% - HCI 1,5 N na proporgdo 85:15. A amostra foi homogeneizada por 2 minutos e
transferida para um baldo volumétrico de 50 mL, aferindo com a propria solucao extratora sem filtrar,
e depois acondicionada em frascos de vidro envolto em papel aluminio, deixando-se em repouso, por 8
a 12 h em geladeira. O material foi filtrado e colocado em um bécker de 50 mL ainda envolvido com
papel aluminio. As leituras foram feitas a 535 nm e os resultados expressos em mg 100 g*.

O 4cido ascérbico (mg.100g?), foi determinado por titulometria utilizando-se solucéo de 2,6
diclofenolindofenol-sddio (DCFI) até obtengdo de coloragao roseo claro persistente (IAL, 2008).

A determinagdo dos carotenoides foi realizada segundo metodologia descrita por Ramalho
(2005) adaptada, utilizando aproximadamente 5,0 g da polpa e acrescentando-se 5 mL de acetona
80%, sob agitacdo por 2 min. Em seguida filtra-se a solu¢cdo em ambiente escuro e a leitura foi
realizada em espectrofotdmetro a 663 nm (clorofila a), 646 nm (clorofila b) e 470 nm. O teor de
carotenoides foi expresso em mg.g.

Os compostos fenolicos foram estimados a partir do método de Folin e Ciocalteu descrito por
Waterhouse (2006), por meio da mistura de 75 pl do suco filtrado do extrato com 2.050 puL de agua
destilada, 125 puL do reagente Folin-Ciocalteu e 250 pL de carbonato de calcio, seguido de agitacdo e
repouso por 5 minutos. A curva padrdo foi preparada com &cido galico, as leituras foram realizadas em



espectrofotdmetro a 765nm e os resultados expressos em equivalente do acido galico (EAG) mg (100
g)! de massa. Os dados obtidos foram submetidos & analise de variancia e a comparacgdo entre as
médias foi realizada pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade usando-se o programa ASSISTAT,
versdo 7.6 beta.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de vitamina C, carotenoides totais e compostos fenolicos totais dos blends de
polpas de acerola e jabuticaba estdo contidos na Tabela 1.

Para o parametro vitamina C os dados das formulacdes de polpas e blends diferiram
estatisticamente entre si. Observa-se para vitamina C que a medida do aumento da proporcao de polpa
de acerola nos blends, aumentam-se também os valores, 482,25; 853,95; 1674,35, para 25%
acerola+75% jabuticaba, 50% acerola+50% jabuticaba e 75% acerola+25% jabuticaba,
respectivamente. A polpa de acerola em questdo apresenta 3704,50 mg/100g de vitamina C.
Comportamento semelhante foi verificado por Santos et al. (2002) ao analisarem genétipos de
aceroleira na regido Sudeste da Bahia com valores variando de 1.089,22 a 3.094,43 mg/100g.
Entretanto, a polpa de jabuticaba possui teor de 10,80 mg/100g de vitamina C, valor este maior do que
0 encontrado por Henrique et al. (2015) para jabuticaba cv ‘Sabara’ 5,342 mg/100g , e inferior ao
identificado por Oliveira et al. (2003) na polpa de jabuticaba Sabard provenientes de diferentes
regides de cultivo, com teores de 14,86 a 24,67 mg de &cido ascérbico por 100g.

O Ministério da Salde recomenda a ingestdo didria de 60 mg de vitamina C para adultos
(Brasil, 2003). A partir dos resultados obtidos, pode-se afirmar que a inser¢do dos blends e das polpas
de acerola e jabuticaba na dieta humana a tornara mais nutritiva. Segundo Gama et al. (2002), os frutos
considerados fontes elevadas de vitamina C contém de 100 a 300 mg/100 g; desta forma, os blends e a
polpa de acerola se enquadram nessa categoria.

Tabela 1. Determinacéo de indice de vitamina C, carotenoides totais e compostos fendlicos totais em
blends de polpas de acerola (A) e jabuticaba (J)

Popas  VitaminaC (mg/i00g)  Carotenoides Totais - Gompostos Fendiicos
(Mg g™h)
100% A 3704,50 a 717,97 ¢ 187,72 a
100% J 10,80 e 530,72 d 99,24 b
25% A+75% J 482,25 d 750,00 ¢ 21,75d
50% A+50% J 853,95¢ 902,39 b 34,31d
75% A+25% J 1674,35b 1556,15 a 54,76 ¢
MG 1345,17 891,44 79,55
CV (%) 6,27 3,48 5,94

*Médias seguidas das mesmas letras nas colunas ndo diferem estaticamente a 5% de probabilidade,
pelo teste de Tukey. MG =Média geral; C.V.= Coeficiente de variagao

Sabe-se que além de pro-vitaminas, os carotenoides sdo também pigmentos responsaveis pela
cor de muitas frutas (Agostini-Costa et al., 2003). Na acerola, a coloracdo amarela é conferida pelos
carotenoides e essa afirmacdo pode ser comprovada no estudo em questdo, pois a polpa de acerola
obteve indice de 717,97 ug g* de carotenoides e seus blends valores superiores. Assim, é possivel
afirmar que o beneficiamento dos blends pela indlstria alimenticia é de grande valia para o
consumidor, pois 0 mesmo tera beneficios a sua salide devido a associacdo dos valores nutricionais de
dois ou mais produtos e, consequentemente, um novo atributo sensorial. Aquino et al. (2011)
analisando teor de carotenoides totais em frutos de acerola submetidos a diferentes métodos de
congelamento identificaram valor de 332,11 ug g para frutos de acerola congelados de forma
convencional. Frutos da mesma familia da jabuticaba foram analisados por Zillo et al. (2014) e Lima



et al (2002) , polpa de uvaia ndo pasteurizada (0,366 pg g*), e pitanga roxa madura (111 pug g?) e
pitanga vermelha madura (104 pg g?), respectivamente, quanto ao indice de carotenoides totais.
Observa-se que esses valores sdo inferiores a polpa de jabuticaba desse estudo, 530,72 ug g%,
provavelmente devido a presenca das cascas do fruto de coloragéo arroxeada.

Em relacdo aos dados de compostos fendlicos totais observa-se que os blends de 25% acerola
+ 75% jabuticaba e 50% acerola + 50% jabuticaba ndo diferiram estatisticamente entre si. Os
compostos fendlicos sdo 0s maiores responsaveis pela atividade antioxidante em frutos (Heim et al.,
2002). Neste estudo, o indice de compostos fendlicos indicados para polpa de acerola foi de 187,72
mg100g, valor inferior ao da pesquisa em acerolas realizada por Vieira et al. (2011), onde encontrou
teor de 835,25 mgl00g™. A quantidade e o perfil destes fitoquimicos variam em funcdo do tipo,
variedade e grau de maturacdo da fruta bem como das condi¢Bes climéticas e edéaficas do cultivo
(Leong & Shui, 2002).

Melo et al. (2008) verificaram os compostos fenélicos das frutas da goiaba e pitanga, as quais
pertencem a familia da jabuticaba, observaram valores de 101,75 mgl100g* e 150,31 mgl00g*,
respectivamente para compostos fendlicos totais. Nota-se que a polpa de jabuticaba em estudo obteve
indice de 99,24 mg100g™. Esse baixo valor pode ser devido a reducdo destes compostos, tais como
flavondides, &cidos fendlicos, antiocianinas, além dos ja conhecidos; vitaminas C, E e carotenoides
(Ajaikumar et al., 2005; Silva et al., 2004) no ambiente de conservacdo, pode ocorrer processos de
complexacéo e polimerizagdo dos taninos (Menezes, 1994).

Deve-se salientar que a polpa de jabuticaba contém cascas do fruto e que os valores citados
para os compostos fenolicos totais sdo significativos agregando valor ao produto. Esse resultado
sugere 0 aproveitamento da casca da jabuticaba, tegumento destinado como residuo. Além de se tratar
de matéria-prima de baixo valor agregado é também uma fonte disponivel em abundéncia em grande
parte do territorio brasileiro (Teixeira et al., 2008).

CONCLUSAO

Quanto as formulagBes dos blends observa-se que a medida do aumento da propor¢do de
polpas de acerola houve também uma elevacdo dos compostos bioativos. Entre os constituintes
antioxidantes se destacam a polpa de acerola como fonte potencial de carotenoides totais, fendlicos
totais e vitamina C. Entretanto, em relacéo a polpa de jabuticaba adicionada de cascas, salienta-se que
este estudo abre a perspectiva de novas pesquisas com a finalidade de desenvolvimento de novos
produtos alimenticios onde possam ser adicionados além da polpa de jabuticaba suas cascas,
agregando valor nutricional e antioxidante.
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