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Determinacgdo de compostos bioativos e composicao fisico-quimica da farinha da casca
de jabuticaba obtida por secagem convectiva e liofilizacéo
Determination of bioactive compounds and physicochemical composition of jabuticaba
bark flour obtained by convective drying and lyophilization
Determinacion de compuestos bioactivos y composicién fisicoquimica de la harina de
corteza de jabuticaba obtenida por secado por conveccion y liofilizacion.
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Resumo

O presente artigo tem como objetivo, aplicar duas técnicas de conservacdo (secagem
convectiva e liofilizacdo) as cascas de jabuticaba e caracterizar os pds obtidos quantos aos
pardmetros fisico-quimicos e de compostos bioativos, avaliando assim o efeito destes sobre a

sua composicao. A secagem convectiva das cascas foi realizada em estufa de circulacdo de ar

na temperatura de 50 °C e velocidade de ar de 1,0 m.s” durante 24h, e a liofilizagéo foi
realizada a uma temperatura de -50 °C por 48 h. As casca in natura e 0s pds obtidos foram
caracterizados quanto aos seguintes pardmetros fisico-quimicos: umidade, cinzas, lipideos,
proteina, fibra bruta, carboidratos, atividade de agua, pH, acidez, agUcares redutores, solidos
soluveis totais; e de compostos bioativos: antocianinas, flavonoides, compostos fenolicos
totais e atividade antioxidante por ABTS. A utilizacdo da casca da jabuticaba in natura e apds
a secagem na forma de farinha séo viaveis para o desenvolvimento de novos produtos, como
forma de minimizacdo do descarte de residuos produzidos pela inddstria agroalimentar.
Através dos resultados obtidos a farinha da casca de jabuticaba foi considerada como sendo
fonte de compostos fendlicos com atividade antioxidante e fibras, podendo ser considerado

um alimento funcional. Comparando as técnicas de secagem utilizadas, a liofilizacdo se
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sobressaiu pois, apresentou uma maior preservacdo dos parametros fisico-quimicos e 0s
compostos bioativos.

Palavras-chave: Compostos fendlicos; Métodos de conservacdo; Residuo agroindustrial.

Abstract

The present article aims to apply two conservation techniques (convective drying and
lyophilization) to the jabuticaba peels and to characterize the powders obtained regarding the
physicochemical parameters and bioactive compounds, thus evaluating their effect on their
composition. Convective drying of the shells was performed in an air circulation oven at 50
°C and 1.0 m.s™ air velocity for 24h, and lyophilization was performed at -50 °C for 48 h. In
natura peels and powders obtained were characterized by the following physicochemical
parameters: moisture, ash, lipids, protein, crude fiber, carbohydrates, water activity, pH,
acidity, reducing sugars, total soluble solids; and bioactive compounds: anthocyanins,
flavonoids, total phenolic compounds and antioxidant activity by ABTS. The use of
jabuticaba bark in natura and after drying in flour form are viable for the development of new
products, as a way to minimize the disposal of residues produced by the agrifood industry.
Through the results obtained the jabuticaba bark flour was considered to be a source of
phenolic compounds with antioxidant activity and fiber and could be considered a functional
food. Comparing the drying techniques used, the lyophilization stood out because it presented
a better preservation of the physicochemical parameters and the bioactive compounds.

Keywords: Agroindustrial waste; Conservation methods; Phenolic compounds.

Resumen

El presente articulo tiene como objetivo aplicar dos técnicas de conservacién (secado por
conveccién y liofilizacion) a las cascaras de jabuticaba y caracterizar los polvos obtenidos en
relacién con los parametros fisicoquimicos y los compuestos bioactivos, evaluando asi su
efecto sobre su composicion. El secado por conveccion de los depositos se realizd en un
horno de circulacion de aire a 50 °C y 1,0 m.s de velocidad del aire durante 24 h, y la
liofilizacion se realiz6 a -50 °C durante 48h. En la naturaleza, la corteza y los polvos
obtenidos se caracterizaron de acuerdo con los siguientes pardmetros fisicoquimicos:
humedad, cenizas, lipidos, proteinas, fibra cruda, carbohidratos, actividad del agua, pH,
acidez, azlcares reductores, solidos solubles totales; y compuestos bioactivos: antocianinas,
flavonoides, compuestos fendlicos totales y actividad antioxidante por ABTS. El uso de la

corteza de jabuticaba en la naturaleza y después del secado en forma de harina es viable para
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el desarrollo de nuevos productos, como una forma de minimizar la eliminacion de residuos
producidos por la industria agroalimentaria. A traves de los resultados obtenidos, la harina de
corteza de jabuticaba fue considerada como una fuente de compuestos fendlicos con actividad
antioxidante y fibras, y puede considerarse un alimento funcional. Comparando las técnicas
de secado utilizadas, la liofilizacion se destac6 porque presentd una mejor preservacion de los
pardmetros fisicoquimicos y los compuestos bioactivos.

Palabras clave: Compuestos fenolicos; Métodos de conservacion; Residuos agroindustriales.

1. Introducéo

A jabuticaba (Myrciaria cauliflora) é um fruto nativo da América do Sul, tipicamente
cultivada no Brasil. Ela é um fruto carnoso com pelicula de cor violeta intensa e polpa branca
adocicada. Embora a casca ndo seja amplamente consumida, polifendis como &cido elagico,
quercetina e antocianinas, sdo constituintes da casca representando potencial acao
antioxidante (Souza et al. 2016).

A industria de alimentos gera grande quantidade de residuos, sendo os principais as
cascas, carocos e sementes de frutos, e estes podem vir a ser utilizados como matéria-prima,
agregando assim valor a este material que seria descartado (Machado et al., 2013). Segundo
Padua et al. (2017) uma alternativa para aproveitamento dos residuos da jabuticaba pode ser a
elaboracdo de farinhas, que pode ser utilizada para o preparo e enriquecimento de alimentos.

O processo de secagem envolve a reducdo do teor de dgua do produto até que o
mesmo atinja um nivel seguro, podendo ser aplicada para garantir a preservacdo da qualidade
fisioldgica e fisico-quimica do produto a ser armazenado durante um longo periodo de tempo
(Santos et al., 2019).

A liofilizacéo é considerada como sendo um dos melhores métodos de secagem, pois
prossibilita a manutencdo das propriedades organolépticas e nutricionais dos alimentos. O
método consiste no congelamento do produto seguido pela desidratagdo, que ocorre atraves
do processo de sublimacdo, proporcionando a reducdo do teor de agua e consequentemente
minimizando a ocorréncia da maior parte das reacdes que provocam a degradagdo do produto
(Vivas et al., 2019).

Neste contexto, visando a reducdo dos impactos ambientais causados pelo descarte
inadequando destes residuos ao meio ambiente e como forma de agregar maior valor
nutricional e comercial as cascas da jabuticaba. O presente artigo tem como objetivo, aplicar

duas técnicas de conservacdo (secagem convectiva e liofilizacdo) as cascas de jabuticaba e
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caracterizar os p6s obtidos quantos aos parametros fisico-quimicos e de compostos bioativos,
avaliando assim o efeito destes sobre a sua composicao.

2. Metodologia

Para o desenvolvimento do presente trabalho foram utilizados frutas de jabuticaba

(Myrciaria cauliflora) adquiridas no comércio local da cidade de Campina Grande, Paraiba.

Obtencéo das farinhas

Na Figura 1, estdo apresentadas as etapas realizadas para obtencdo da farinha da casca

de jabuticaba.

Trituracdo das
cascas

labuticaba Caracterizacoes

Secagem
convectiva e
liofilizacdo

Selecao e
Sanitiza¢dao

Casca de
jabuticaba

Despolpamento

Figura 1 — Fluxograma de etapas para obtencédo das farinhas Fonte: Propria (2019).

Como apresentado na Figura 1 inicialmente os frutos foram selecionados, lavados e
higienizados com hipoclorito de sddio em solugdo (200 mg.L™ de cloro livre). As fragbes da
jabuticaba foram separadas (polpa, casca e semente) por despolpamento manual e suas cascas
foram submetidas aos processos de secagem.

Para obtencdo da farinha foram aplicados duas técnicas de secagem diferentes: por
secagem convectiva as cascas de jabuticaba foram dispostas em bandejas e colocadas em uma
estufa de secagem na temperatura de 50 °C e velocidade de ar de 1,0 m.s durante 24h; e por
liofilizaco as cascas de jabuticaba foram inicialmente submetidas ao congelamento lento em

freezer por 48h e temperatura de -18 °C. Ap6s o congelamento, as cascas foram transferidas
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para o liofilizador de bancada (Terroni, LS 3000) e submetida a uma temperatura de -50 °C
por 48h.

A trituracdo das cascas de jabuticaba apds secagem foi feita usando o liquidificador
industrial no tempo de 3 minutos, sob agitacdo. As amostras foram acondicionadas em
embalagens laminadas sob o abrigo de luz, até 0 momento de realizacdo das analises, com o
objetivo de manter as propriedades das amostras.

Caracterizacdes fisico-quimicas

As cascas de jabuticaba in natura e os pds obtidos por secagem convectiva e
liofilizagdo foram caracterizados quanto aos seguintes parametros fisico-quimicos: o teor de
umidade foi determinado por secagem em estufa a 105 °C até peso constante; o teor de cinzas
foi determinado por incineragdo em mufla; o teor de proteina total foi quantificado pelo
método de Micro-Kjeldahl, que consistiu na determinacdo do nitrogénio total de acordo com a
metodologia descrita por Brasil (2008); o teor de lipideos foi quantificado pelo método
modificado de Blig e Dyer (1959); o teor de fibra bruta seguindo o método descrito por Ven
Soest (1967); e o teor total de carboidratos foi calculado por diferenca para obter 100% da
composicdo total (FAO, 2003).

Atividade de agua (Aw) foi determinada usando o dispositivo Decagon® Agqualab
CX-2T a 25 °C; o teor de sélidos soltveis totais (SST) expresso em (°Brix), pH com leitura
direta no medidor de pH digital, a acidez total determinada por titulometria, segundo Brasil
(2008). Para determinacgé@o do teor de agucares redutores foi seguida a metodologia descrita
por Miller (1969).

Determinacgdo de compostos bioativos

Nas cascas de jabuticaba in natura e os nos pds obtidos por secagem convectiva e
liofilizacdo foram determinados os seguintes compostos bioativos: o teor de antocianinas
totais e flavonoides seguiram o método pH Unico descrito por Francis (1982); Os compostos
fendlicos totais foram quantificados a partir do método de Folin-Ciocalteau descrito por
Waterhouse (2006), utilizando &cido galico como padrdo; e a atividade antioxidante pelo
método do ABTS+ foi determinada pelo método proposto por Re et al. (1999), com
modificagOes feitas por Rufino et al. (2007), expresso em (umol Trolox g-1).
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Analise estatistica

Os dados experimentais foram analisados em triplicata e os resultados submetidos a
analise de variancia de fator unico (ANOVA) de 5% de probabilidade e as respostas
qualitativas significativas foram submetidas ao teste de Tukey adotando-se 0 mesmo nivel de
5% de significancia. Para o desenvolvimento das analises estatisticas foi utilizado o software
Assistat 7.7 (Silva & Azevedo, 2016).

3. Resultados
Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas para a
casca da jabuticaba in natura e desidratada pelos processos de secagem convectiva e

liofilizag&o.

Tabela 1- Andlise fisico-quimica da casca de jabuticaba in natura e desidratada

Parametros Casca de jabuticaba
Secagem o
In natura® _ Liofilizada?
convectiva?
Umidade (%) 83,14+ 0,14 14,90 + 0,574 10,57+ 0,328
Cinzas (%) 0,794+ 0,21 2,78 £0,18° 3,41+ 0,234
Lipideos (%) 0,81+ 0,91 1,08 + 0,108 1,94+ 0,144
Proteina (%) 7,62+ 1,02 5,78 + 1,234 6,67+ 0,874
Fibra Bruta (%) 1,37+ 1,23 450+ 1,728 4,93+ 0,69"
Carboidratos (%) 6,27+ 0,56 70,96 + 0,934 72,48+ 0,66
Atividade de Agua (Aw) 0,991+ 0,01 0,395 + 0,144 0,302 + 0,028
pH 4,21+ 0,02 3,26 + 0,03 2,94 + 0,058
Acidez (% de &cido
o 1,31+ 0,16 1,84 + 0,154 2,01 0,574
citrico)
Acucares Redutores (%) 8,74+ 0,81 21,48 +0,758 23,52 +0,36"
Sélidos soluveis totais
16,0 £ 0,01 19,00 + 0,108 27,89 + 0,024

(°Brix)
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Nota: base Umida; ?base seca; Letras mailsculas sobrescritas iguais na mesma linha ndo

diferem significativamente entre as formulagdes estudadas (P > 0,05). Fonte: Prépria (2019).

O valor da umidade encontrada para casca da jabuticaba in natura foi de 83,14% e
farinha da casca variou de 14,90 a 10,57% sendo o menor teor obtido para as cascas
liofilizadas, estatisticamente quando se comparou os dois métodos de secagem, houve
diferencas significativas, no entanto, estes baixos teores estdo de acordo com a exigéncia da
Legislacdo Brasileira para o padrdo de identidade e qualidade de farinhas, que preconiza
valores no intervalo de 5 a 15% (ANVISA, 2005). Farinhas com umidade acima de 15%
tendem a formar grumos, o que pode prejudicar a producdo de massas por processo continuo
(Fernandes et al., 2008). No trabalho realizado por Leite-Legatti et al. (2012) encontraram o
valor de 15,33% em farinha de casca de jabuticaba.

Os percentuais de cinzas variaram entre 0,794 a 3,41%, refletindo em uma maior
concentracdo de residuo mineral ap6s a incineracdo, onde para as cascas liofilizadas houve
um ganho de 2,616%. Entretanto, esses valores obtidos foram coerentes com os determinados
por autores como Ascheri et al. (2006), ao estudarem bagaco de jabuticaba fermentado
(1,35%) e fresco (3,49%), secos em estufa de circulacdo a 60 °C e Costa et al. (2007) para o
poé da casca (2,03%) e bagaco de abacaxi (2,15%). Leite-Legatti et al., (2012) encontraram
valores mais elevados, 4,23% para casca de jabuticaba seca em estufa de ar forcado e 3,52%
para casca liofilizada, respectivamente. Assim como ao valor encontrado por Ferreira et al.
(2012) de 3,89% para farinha da casca da jabuticaba obtida através de secagem em estufa com
circulacdo de ar forcada a temperatura de 60 °C.

Segundo Lima et al. (2008), a casca de jabuticaba pode ser considerada uma fonte de
minerais como o ferro, potassio, magnésio, manganés, fosforo, célcio e o cobre, que
desempenham funcges vitais no metabolismo celular (Felipe et al., 2008).

Os valores encontrados no presente trabalho para o contetdo de lipideos na casca de
jabuticaba e suas respectivas farinhas foram de 0,81%, 1,08% e 1,94% apresentando
diferengas estatisticas entre si, mas se aproximam dos valores obtidos por Lage et al. (2014)
para casca seca (1,59%) e por Leite-Legatti et al. (2012) de 1,72% para a casca liofilizada,
sendo estas superiores aos valores obtidos por Gurak et al. (2014), de 0,83%. Segundo Russo
et al (2012) o baixo teor de lipidios da casca de jabuticaba podera trazer beneficios a satde
humana, pois grande parte da populagdo consome dietas hiperlipidicas, e que tal fato esta
contribuindo para o surgimento de doencas crénicas ndo transmissiveis, como a obesidade.

A casca in natura apresentou concentracdo de proteinas de 7,62%, pode-se observar na
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tabela 1 que o processo de desidratacdo das cascas casou degradacdo das proteinas em até
1,84% e que a maior degradacdo foi obtida para cascas submetidas ao processo de secagem
convectiva 50 °C. No entanto, estatisticamente para este parametro os métodos de secagem
ndo apresentaram diferencas ao nivel de 5% de probabilidade. Valores proximos foram
obtidos por Ferreira et al. (2012) de 5,23%, Appelt et al. (2015) e Alves et al. (2013), 6,40% e
6,06%, respectivamente, para farinhas de casca de jabuticaba. Leite-Legatti et al. (2012)
obteve o valor de 4,89% de proteina para o produto liofilizado e estocado a -80°C. Segundo
Brasil (2012), um produto pode ser considerado como fonte de proteinas quando apresentar
no minimo 6 g de proteinas em 100 g ou 100 mL. Assim, pode-se considerar que a farinha da
casca de jabuticaba é fonte de proteinas.

Apesar das fibras ndo possuirem valor nutritivo, sua determinacdo também se julga
importante em produtos alimentares, uma vez que suas estruturas e caracteristicas
desempenham diferentes funcdes fisioldgicas no trato gastrintestinal (Cecchi, 2007).

O teor de Fibra Bruta (FB) na casca da jabuticaba in natura foi de 1,37% e cascas
desidratadas apresentou valores que variaram de 4,50 a 4,93%, sendo mais concentrada nas
cascas liofilizadas. Faria et al. (2016) encontraram valor superior para a casca in natura valor
de 1,84% e inferior para o casca liofilizada 3,89% de fibra bruta.

Segundo a Resolugdo RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012, que dispde sobre o
Regulamento Técnico sobre Informacdo Nutricional Complementar, o alimento, para ser
classificado com “alto conteudo de fibras”, deve conter no minimo 5 g por por¢do ou no
minimo 6 g a cada 100 g em pratos preparados. Para ser definido como “fonte de fibras” deve
conter, pelo menos, 2,5 g por por¢cdo ou no minimo 3 g a cada 100 g em pratos preparados,
sem considerar a contribuicdo dos ingredientes utilizados na sua preparacdo (BRASIL, 2012).
Portanto, a farinha da casca de jabuticaba pode considerada com alto teor de fibras. A casca
de jabuticaba é conhecida por apresentar alto teor de fibra total, quando comparada as demais
fragdes dos frutos (Lima et al., 2008).

A farinha da casca de jabuticaba apresentaram como principal macronutriente o
carboidrato, tanto na obtida por convecc¢do (70,96%) quanto na obtida por liofilizagdo
(72,48%), ndo diferindo estatisticamente entre si ao nivel de 5% de probabilidade. Valores
esses superiores ao encontrado por Ferreira et. al. (2012) 58,70% e ao de Ascheri et al. (2006)
56,06%. Sendo que o teor de fibras esta incluso no total dos carboidratos, o que pode estar
superestimando o seu valor.

A casca de jabuticaba in natura apresentou elevado valor de atividade de dgua (0,991).

Havendo uma reducédo de até 0,689 quando as mesmas foram submetidas ao processo de




Research, Society and Development, v. 9, n.1, e157911876, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i1.1876

liofilizag&o, no qual, apresentou valor de 0,302. Para este parametro quando comparado 0s
dois métodos de secagem, houve diferencas estatisticas significativas. Segundo Franco e
Ladgraf (2008), a atividade de agua € a agua de dificil remocdo por processos convencionais
de secagem, pois se encontram ligadas as macromoléeculas, ndo estando livre para agir como
solvente ou para participar de reagdes quimicas, ndo sendo assim aproveitada pelos
microrganismos para a multiplicagdo celular.

O pH obtido para casca in natura foi de 4,21, Lima et al. (2008) em seus estudos
encontraram pH de 3,47 para a casca de jabuticaba in natura da variedade Paulista e 3,39 para
a variedade Sabara. As farinhas obtidas por secagem convectiva e liofilizacdo, apresentaram
valores de 3,26 e 2,94, respectivamente. Miliagato et al. (2007) relataram que para o fruto
inteiro do jamboldo seco em estufa de circulacdo de ar a 45 °C o pH encontrado foi de 4,09.

Enquanto que para a acidez total titulavel (ATT) o valor obtido no presente trabalho
para casca in natura foi de 1,38 g de acido citrico/100g de amostra fresca. Lima et al. (2008)
encontrou para a casca de jabuticaba in natura os valores para a variedade Paulista e Sabara
de 1,37 e 1,67 g de acido citrico/ 100g de amostra fresca. Valor superior para este parametro
foi obtido para farinha liofilizada (2,01 g de &cido citrico/ 100g de amostra), ndo apresentando
diferengas estatisticas significativas quando comparada a farinha obtida por secagem
convectiva que apresentou valor de 1,84 g de &cido citrico/ 100g de amostra.

Os sélidos solaveis totais (SST) representam o conteudo de acUcares sollveis, acidos
organicos e outros constituintes menores (Seymour et al., 2012). A concentra¢do desses
solidos constitui-se em uma das variaveis mais importantes para medir a qualidade de frutos.

A quantidade de solidos solUveis totais encontrados para casca de jabuticaba in natura
foi de 16 °Brix. Salomado et al. (2018) caracterizou o fruto in natura de diversas variedades e
os valores obtidos foram na faixa de 9,1 a 17,6°Brix, para a variedade Sabara o teor foi de 14
°Brix. E perceptivel que para a farinha da casca de jabuticaba liofilizada o valor de sélidos
solaveis (27,89 °Brix) foi superior ao do fruto in natura.

Sabe-se que as frutas em geral sdo ricas em acucares redutores, sobretudo glicose e
frutose. Apesar de cada fruto possuir suas particularidades, em geral, os teores de agucares
aumentam com o tempo de maturacdo pela degradacdo de polissacarideos ou por meio de
processos biossintéticos (Chitarra e Chitarra, 2005).

Vale ressaltar que em produtos em po, um dos fatores relevantes diz respeito a
capacidade dos pds alimenticios em absorver &gua do meio. A maior ou menor facilidade de
absorcdo de agua estd relacionada com a quantidade de acUcares redutores presentes nas

amostras, tendo em vista que os aclcares sao responsaveis por interacGes fortes com a
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molécula de d&gua em fungdo de sua polaridade (Jaya e Das, 2004).

O teor de agucares redutores encontrado no presente trabalho para casca in natura foi
de 8,74%, para farinha obtida por secagem convectiva 24,48% e 23,52% para a farinha
liofilizada esses valores obtidos paras as farinhas foram estatisticamente diferentes estre si ao
nivel de 5% de probabilidade. Dessa forma, sugere-se que quanto maior o teor de aglcar,
maior sera a higroscopicidade do produto. Esse aspecto tem importancia pratica, sobretudo no
que diz respeito as condicdes de comercializacdo desses produtos em pé.

Na Tabela 2 sdo apresentados os valores médios obtidos para os compostos bioativos
presentes na casca de jabuticaba in natura e nas farinhas obtidas por secagem convectiva e
liofilizag&o. Todos os compostos bioativos analisados para as farinhas da casca de jabuticaba
(Tabela 2), foram estatisticamente significativos (p > 0,05), para o efeito da técnica de

secagem aplicada.

Tabela 2 — Compostos bioativos da casca de jabuticaba in natura e desidratada

Parametros Casca de jabuticaba
Secagem o
In natura® _ Liofilizada?
convectiva?
Antocianinas (mg/100g) 31,45+1,12 84,83 + 0,888 99,23 + 0,974
Flavonoides (mg/100g) 60,31+ 1,79 101,20 + 5,385 123,67 + 3,49*

Compostos fendlicos totais

(mgGAE/100 g)

Atividade antioxidante

(ABTS+) (umol Trolox/g)
Nota: Letras mailsculas sobrescritas iguais na mesma linha ndo diferem significativamente
entre as farinhas estudadas (P > 0,05). Fonte: Propria (2019).

1497,87 + 8,96 887,33 + 10,96° 1054,63 + 14,28

325,98 £13,21 230,41 + 18,548 287,98 + 9,444

Com relacéo aos valores de antocianinas, pode-se observar na Tabela 2, que a casca in
natura apresentou teor de 31,45 mg/100g. Segundo Maria do Socorro (2010), o valor obtido
de antocianinas para o fruto inteiro in natura da jabuticaba foi de 58,1 mg/100g valor esse
superior ao obtido no presente estudo. E uma maior concentracdo desse composto foi obtido
na farinha liofilizada que apresentou teor de 99,23 mg/100g. Wu et al. (2006) analisaram 0s

valores de antocianinas para frutas tropicais bastante conhecidas como: morangos contém 21

11




Research, Society and Development, v. 9, n.1, e157911876, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i1.1876

mg/100g, uvas vermelhas 27 mg/100g, framboesas vermelhas 92 mg/100g, cerejas 122
mg/100g, amoras 245 mg/100g e mirtilos cultivados 387 mg/100g, esses valores estdo na
mesma faixa do encontrado para a jabuticaba, fruta ndo tdo convencional.

Segundo Kahkonen et al. (2001), as antocianinas sdo compostas de cores vivas
responsaveis por grande parte da coloracdo vermelha, azul e parpura dos frutos, sendo
abundantes principalmente em frutas vermelhas, como mirtilos e groselhas negras.

A casca de jabuticaba in natura apresentou 60,31 mg/100g de flavonoides, valores
esses inferiores ao encontrado por Maria do Socorro et al. (2010) que obteve 147,0 mg/100g
para a jabuticaba (casca + polpa) in natura. Para o jamboldo, camu-camu e uvaia os valores
encontrados foram na faixa de 70,9; 20,1 e 17,5mg/100g, respectivamente, sendo assim
inferiores aos teores obtidos para as farinhas elaboradas no presente estudo que foram de
101,20 mg/100g (secagem convectiva) e 123,67 mg/100g (liofilizada). Os teores de flavondis
totais s@o superiores na casca do que em sua polpa, em consequéncia a esse resultado, sugere-
se 0 aproveitamento da casca da jabuticaba, como fonte potencial de flavonoides. Segundo
Gallego et al. (2007), a capacidade antioxidante dos flavondides confere um potencial
terapéutico para o tratamento de doencas cardiovasculares entre as quais, Ulceras e cancer do
trato gastrointestinal.

Com relagdo aos teores de compostos fenolicos totais, foi obtido 1497,87 mgGAE/100
g na casca de jabuticaba in natura. O menor teor de compostos fendlicos foi obtido para
farinha submetida a secagem convectiva (887,33 mgGAE/100 g), vale ressaltar que o
processo de liofilizacdo também degradou esses compostos, no entanto em menores
proporgdes, apresentando valor de 1054,63 mgGAE/100 g. No estudo de Leite-Legatti et al
(2012) com a casca de jabuticaba fresca e o fruto inteiro da M. jaboticaba apresentaram
11400 e 3215 mgGAE/100g, respectivamente.

A acdo antioxidante de um composto estd diretamente relacionada com o0s
componentes bioativos presentes e depende da estrutura quimica e concentracdes destes
fitoquimicos no alimento (Magalhdes et al., 2008). A jabuticaba apresentou alto teor de
compostos fendlicos totais e consequentemente, elevada atividade antioxidante (Reynertson et
al, 2014).

Os valores obtidos para a atividade antioxidante pelo método ABTS no presente
trabalho para casca in natura foi de 325,98 umol Trolox/g, a farinha da casca de jabuticaba
obtida por secagem convectiva apresentou maior reducdo na atividade antioxidante (230,41
pumol Trolox/g) e a farinha liofilizada apresentou valor de 287,98 pmol Trolox/g sendo

perceptivel que o método de secagem influenciou diretamente no poder antioxidantes das
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farinhas.

As diferencas entre variedades, regido geogréafica, safra, condicbes climaticas,
peculiaridades de processamento e métodos de extracdo podem interferir nos resultados dos
teores de compostos fenolicos, bem como, na expressao da atividade antioxidante de materiais
vegetais (Rockenbach et al., 2008; Ruberto et al., 2007).

4. Consideracdes finais

Diante dos resultados apresentados é visto que a utilizacdo da casca da jabuticaba in
natura e apés a secagem na forma farinha sdo vidveis para o desenvolvimento de novos
produtos, como forma de minimizacdo do descarte de residuos produzidos pela inddstria
agroalimentar.

A farinha da casca de jabuticaba é fonte de compostos fendlicos com atividade
antioxidante e fibras, podendo ser considerado um alimento funcional. Comparando as
técnicas de secagem utilizadas, a liofilizacdo se sobressaiu pois preservou mais 0s parametros
fisico-quimicos e os compostos bioativos.

No entanto, como sugestdes de trabalhos futuros, uma maior relacdo de analises pode
ser realizada tanto na casca in natura como nas farinhas obtidas; obter a farinha da casca de
jabuticaba em outras temperaturas e avaliar os efeitos da temperatura de secagem aplicada
sobre seus constituintes nutricionais e fisico-quimicos e compostos bioativos; Avaliar a
estabilidade da farinha durante o seu armazenamento; Aplicar a farinha obtida no
desenvolvimento de novos alimentos como, por exemplos, 0s produtos de panificagdo e os

produtos lacteos.
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