DETERMINACAO DE ANTOCIANINAS, POLIFENOIS E
ANTIOXIDANTES TOTAIS DO EXTRATO AQUOSO DE JABUTICABA

Suelane Medeiros Moura'

Geirla Jane Freitas da Silva
Thiago Gomes Cardoso

Andréa Gomes da silva

Patricia Beltrdo Lessa Constant®
Raimundo Wilane de figueiredo®

1
2
3

1 INTRODUCAO

A jabuticaba (Myrciaria jaboticaba) ¢ um fruto originario do centro sul do Brasil,
concentrando sua produgdo nos estados de Sdo Paulo, Rio de Janeiro e Espirito Santo
(OLIVEIRA, et. al., 2003). Possui casca vermelha purpura, polpa branca mucilaginosa e
agridoce, muito saborosa, podendo apresentar até quatro sementes em seu interior. E um fruto
altamente perecivel, apresentando um periodo de comercializagdo pods-colheita de
aproximadamente trés dias, sendo por isso comercializado mais comumente na forma de
geléias (LIMA et. al., 2008). Essa alta perecibilidade ¢ devida ao elevado teor de acucares e
agua presentes em sua polpa (ASCHERI; ASCHERI; CARVALHO, 2006).

E cada vez maior o interesse da populagdo ¢ da comunidade cientifica em alimentos
contendo compostos bioativos, tais como os polifendis e antocianinas, pois além de atuarem
como pigmentos naturais, apresentam propriedades antioxidantes, ja que pesquisas apontam
uma correlagcdo positiva entre seu consumo e um menor indice de incidéncia de doengas
cronico-degenerativas (LAI; CHOU; CHAO, 2001). Portanto, o objetivo desse trabalho foi
determinar os teores de antocianinas, polifendis e a capacidade antioxidante total no extrato

etanolico de jabuticaba.
2 MATERIAL E METODOS

Um quilograma e meio de jabuticaba fresca foi macerado em 2,5 L de etanol 70%
acidificado com HCI a pH 2, durante 48 horas a temperatura ambiente (31 £ 1°C) ao abrigo de

luz. Em seguida o extrato foi filtrado em papel Whatman n° 1 e concentrado, sob pressdo
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reduzida, a temperatura de 38 + 1°C até se obter um volume final correspondente a 20% do
volume original. Foram realizadas analises de antocianinas pelo método do pH dunico,
segundo metodologia descrita por Fuleki e Francis (1969). Os Polifen6is Extraiveis Totais
foram determinados conforme descrito por Larrauri et. al. (1997) e a Atividade Antioxidante
Total foi determinada utilizando-se o método de captura do radical ABTS™, descrito por

Rufino et. al. (2007).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O contetido médio de antioxidantes totais presente nas amostras foi de 116,10 pM de
trolox/g de extrato aquoso. Santos et. al. (2008) estudando polpas de agai obtiveram variagdes
de 10,21 a 52,47 uM de trolox/g de amostra. O valor médio encontrado para o teor de
polifendis extraiveis totais foi 318,12 mg 4cido galico/100 g, valor superior ao encontrado em
mirtilos por Silveira, Vargas e Rosa (2007), que obtiveram um teor de 277,40 mg de acido
galico/ 100 g de fruto. Kukoski et. al. (2006), estudando 11 diferentes tipos de frutos tropicais,
obtiveram valores inferiores de PET para jamboldo, acai e morango (229,6 mg/ 100g, 136,8
mg/ 100 g e 132,1 mg/ 100 g, respectivamente). Quanto ao teor de antocinainas, foi
determinado o valor de 432,08 mg/100 g. O valor encontrado por Teixeira, Stringheta e
Oliveira (2008) foi de 492,74 mg/100 g para a casca da jabuticaba e Kukoski et. al. (2006)

observaram valores que variaram médios de 111,2 mg/100g a 420,09 mg/100 g.
4 CONCLUSAO

O extrato corante da casca de jabuticaba apresenta um elevado conteudo de compostos
bioativos principalmente na forma de compostos fendlicos como antocianinas os quais
apresentam uma consideravel capacidade antioxidante. Fica evidenciada a importancia e os
beneficios que o consumo desse fruto pode proporcionar. Uma vez que os compostos
estudados se encontram na casca, a produg@o de corantes alimenticios a partir da mesma, além
de cumprir sua funcdo basica que ¢ colorir, pode ainda trazer o beneficio de suas propriedades

funcionais.
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