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Resumo

O presente trabalho tem como objetivo avaliar a influéncia do tempo e da temperatura do
ultrassom nos teores de antocianinas e nas medidas instrumentais de cor da polpa do
jambol&o. A polpa do jambol&do foi submetida a um processo ultrassénico por 10 e 15 min a
25, 40 e 50 °C na frequéncia de 40 kHz, em seguida a polpa in natura e as tratadas
termicamente foram analisadas 0s seguintes parametros: teores de antocianinas e cor
instrumental (L*, a* e b*). Os teores de antocianinas podem ser relacionados com 0s
parametros de cor a* e b*, onde o aumento do par@metro a* indica que a cor se aproxima mais
do vermelho, enquanto que a diminuigdo de b* indica que o fruto apresenta cor na regido do
azul, o resultado desses dois parametros esta diretamente ligado a quantidade de pigmentos na
casca do jamboldo durante o processo de ultrassom com aquecimento complementar. O
tratamento ultrassdnico com tratamento térmico complementar no qual a polpa do jambolédo

foi submetida, promoveu aumento dos pardmetros de antocianinas, luminosidade e a*. Sendo
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a diferenca mais expressiva para a maior temperatura e maior tempo de exposi¢cdo a
ultrassom.

Palavras-chave: Fruta exotica; Extracdo de pigmentos; Polifendis.

Abstract

The present work aims to evaluate the influence of ultrasound time and temperature on
anthocyanin levels and instrumental color measurements of jambolan pulp. The pulp of the
jambol&@o was submitted to an ultrasonic process for 10 and 15 min at 25, 40 and 50 °C at a
frequency of 40 kHz, then the fresh pulp and the heat treated pulp were analyzed the
following parameters: anthocyanin content and color instrumental (L*, a* and b*). The levels
of anthocyanins can be related to the color parameters a* and b*, where the increase in the
parameter a* indicates that the color is closer to red, while the decrease in b* indicates that
the fruit has color in the blue, the result of these two parameters is directly linked to the
amount of pigments in the jambol&o shell during the ultrasound process with complementary
heating. Ultrasonic treatment with complementary thermal treatment to which the jambol&do
pulp was subjected, increased the parameters of anthocyanins, luminosity and a*. Being the
most expressive difference for higher temperature and longer exposure time to ultrasound.

Keywords: Exotic fruit; Pigment extraction; Polyphenols.

Resumen

El presente trabajo tiene como objetivo evaluar la influencia del tiempo y la temperatura del
ultrasonido en los niveles de antocianinas y las mediciones de color instrumental de la pulpa
de jambolan. La pulpa del jamboldo se sometié a un proceso ultrasonico durante 10 y 15
minutos a 25, 40 y 50 °C a una frecuencia de 40 kHz, luego la pulpa fresca y la pulpa tratada
térmicamente se analizaron los siguientes parametros: contenido de antocianina y color
instrumental (L*, a* y b*). Los niveles de antocianinas pueden estar relacionados con los
parametros de color a* y b*, donde el aumento en el pardmetro a * indica que el color esta
mas cerca del rojo, mientras que la disminucién en b * indica que la fruta tiene color en el
azul, el resultado de estos dos parametros esta directamente relacionado con la cantidad de
pigmentos en la capa de jamboldo durante el proceso de ultrasonido con calentamiento
complementario. El tratamiento ultrasénico con tratamiento térmico complementario al que se
sometio la pulpa de jamboldo aumentd los parametros de antocianinas, luminosidad y a*.
Siendo la diferencia mas expresiva para temperaturas mas altas y mayor tiempo de exposicion

al ultrasonido.
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1. Introducéo

Jambol&o (Syzygium cumini (L.)) é uma fruta ainda pouco explorada no Brasil e sem
mercado estabelecido, foi relatado como uma boa fonte de polifendis como fenolicos acidos,
taninos e flavonoides, particularmente antocianinas (Garcia et al., 2020). A sua cor pdrpura
intensa é devido ao alto teor de compostos de antocianinas, igualmente presentes em frutas
como uva (Vitis sp.), mirtilo (Vaccinium myrtillus), e jabuticaba (Myrciaria cauliflora). E
interessante notar que uma das caracteristicas especiais desses compostos € sua alta
solubilidade em misturas aquosas. Por outro lado, os teores de antocianina encontrados nos
frutos de jamboldo sdo semelhantes aos detectados nos mirtilos, que ja sdo considerados como
um produto nutracéutico de alta importancia comercial (Silva et al., 2018a). A fruta nédo
possui alto valor comercial no Brasil e a maior parte da producéo € perdida, o que a torna uma
matéria-prima barata para extracdo de antocianinas e outros compostos (Silva et al., 2018b).

As antocianinas sao pigmentos roxos, azuis e vermelhos naturais e sdo uma subclasse
importante de polifendis/flavonoides. Esses pigmentos estdo presentes em uma ampla gama
de flores, frutas e vegetais e foram relatados como associados a uma série de beneficios a
salde humana (Hong et al., 2020). Estudos epidemiolégicos, clinicos e in vitro mostram
grandes efeitos biologicos relacionados a esses compostos, tais como: atividades
antioxidantes, anti-inflamatdria, antimicrobiana e anticarcinogénica (Moreira et al., 2017).

Devido a mdltipla bioatividade destes polifenois, a indlstria de alimentos buscas
técnicas alternativas para sua conservagdo, que nao ocasionem perdas indesejaveis e
preservem as caracteristicas do produto (Tao et al., 2020). Dentre 0s métodos nao térmicos de
conservacdo de alimentos, a aplicagdo do ultrassom tem sido estudada como tecnologia
alternativa aos métodos de tratamento térmico (Tomadoni et al., 2018). O processamento de
ultrassom induz mudangas quimicas e fisicas em diferentes sistemas alimentares. Em sistemas
de alimentos como sucos e polpas, os efeitos mecanicos ocorrem como consequéncia da alta
energia fornecida. As modificagGes estruturais obtidas podem ou ndo ser desejavel no
processamento de alimentos (Campoli et al., 2018). Para Ordéfiez-Santos et al. (2017) este
método preserva a qualidade das polpas de frutas, retendo grande parte dos compostos

bioativos e reducdo de microrganismos patégenos.
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Dessa forma, o presente trabalho tem como objetivo avaliar a influéncia do tempo e da
temperatura do ultrassom nos teores de antocianinas e nas medidas instrumentais de cor da

polpa do jambolao.
2. Metodologia

Uma pesquisa visa trazer novos saberes para a sociedade como afirmam Pereira,
Shitsuka, Parreira e Shitsuka (2018). O presente estudo é de natureza quantitativa e
qualitativa. Nele, foram utilizados, como matéria-prima a Jamboldo (Syzygium cumini (L.))
em estagio de maturacdo maduro coletado em area rural do municipio de Lagoa Seca, Paraiba.
Os frutos foram lavados em agua corrente, sanitizados em agua clorada (100 ppm) por 15
minutos, despolpado manualmente com o auxilio de facas de aco inoxidavel, obtendo-se
assim a sua polpa.

Ap6s o despolpamento, 50g de polpa de jamboldo foram distribuidos em tubos
previamente esterilizados e submetidos ao tratamento de Ultrassom por 10 e 15 mina 25, 40 e
50°C respectivamente. Para a realizacdo dos tratamentos foi utilizado o equipamento de

ultrassom do tipo banho com frequéncia de 40 kHz.
Determinacéo de antocianinas

O método utilizado para leitura das antocianinas totais presentes na polpa do jambolao
foi 0 método do pH unico descrito pro Francis (1982). O método consiste em fazer uma
transferéncia quantitativa de uma aliquota do extrato concentrado para um recipiente e entdo
essa aliquota é diluida com uma quantidade de solugdo Etanol — HCI a 1,5 mol L? tendo
assim um volume de extrato diluido. A quantidade de antocianinas totais foi calculada pela

Equacao (1):

_ Absg; XV, xV,, x1000

Ant
mo Valq x mx 982

1)

em que: Ant,, . € a quantidade de antocianinas totais expressas em mg de antocianinas por

100 gramas de amostra (mg/100); Abs.;c € a absorbancia lida do extrato diluido a 535 nm;
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V. € 0 volume do extrato concentrado (mL); V,; € 0 volume do extrato diluido (mL); v, €0

volume da aliquota tomada do extrato concentrado para fazer o extrato diluido (mL); m é a

massa da polpa utilizada para realizar a extracdo; O valor de 982 é o coeficiente de extingdo

para antocianinas.

Analise de cor

Os parédmetros de cor foram determinados utilizando-se o espectrofotdmetro Mini
Scan Hunter Lab XE Plus (Reston, VA, EUA), no sistema de cor Cielab, o qual permitiu a
obtencdo dos parametros: L* (luminosidade); a* (transicdo da cor verde (-a*) para o vermelho

(+a*)); e b* (transicdo da cor azul (-b*) para a cor amarela (+b*)).

Andlise estatistica

Os dados experimentais foram analisados em triplicata e 0s resultados submetidos a
andlise 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 e Azevedo, 2016).

3. Resultados

Na Tabela 1, estdo expressos os resultados obtidos para os teores de antocianinas da
polpa do jambol&o in natura e em seus diferentes tratamentos. Foi observado diferenca
significativa entre as formulagdes submetidas a 25 °C e 40 °C, o maior valor encontrado foi
para 0 ensaio tratado a 50°C no maior tempo de ultrassom. Quanto maior o tempo e a

temperatura no processo, maior sera a concentragao das antocianinas
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Tabela 1 — Teor de antocianinas da polpa do jamboldo in natura (controle) e das polpas

tratadas por ultrassom.

Ensaios Teor de antocianinas (mg/100g)
Controle 246,75 £ 14,12°

US 10 MIN (25 °C) 253,17 £ 4,09°

US 15 MIN (25 °C) 264,02 +9,11°

US 10 MIN (40 °C) 296,13 + 12,04°

US 15 MIN (40 °C) 303,09 + 3,06"

US 10 MIN (50 °C) 313,22 +5,28°

US 15 MIN (50 °C) 335,46 + 4,152

Nota: US: Polpa tratada por ultrassom. Letras iguais sobrescritas na mesma coluna néo
apresentam diferencas estatisticas significativas (P > 0,05). Fonte: Propria (2020).

Segundo Rufino (2010), o valor obtido de antocianinas para o fruto inteiro in natura da
Jabuticaba foi de 58,10 mg/100g valor esse inferior ao obtido para as cascas de jamboldo. No
mesmo estudo é confirmado que para frutas da familia Myrtaceans sdo excelentes fontes de
antocianinas totais, como a murta (143 mg/100g), ameixa java (93,3 mg/100g) e camu-camu
(42,2 mg/100g), com niveis comparaveis aos de outras fontes bem conhecidas de
antocianinas. Pozo-Insfran, Brenes e Talcott (2004) em seu estudo com acai, concluiram que
as antocianinas foram o fator que mais contribuiu para a capacidade antioxidante, sendo
superior ao teor encontrado em sucos de uva muscadine e em cascas, como de morangos,
framboesas e amoras.

Na Tabela 2, estdo expressos 0s valores obtidos para as coordenadas cromética da cor

instrumental da polpa do jambolao in natura e nos seus diferentes tratamentos.
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Tabela 2 — Coordenadas cromaticas analisas na polpa do jambol&o in natura (controle) e das

polpas tratadas por ultrassom.

Coordenadas cromaticas

Ensaios x = o

Controle 10,42 +0,12° 22,48 + 0,36° 8,29 + 0,15%
US 10 MIN (25 °C) 10,81 + 0,091 22,79 £0,13° 8,14 £ 0,207
US 15 MIN (25 °C) 10,62 + 0,23 23,09 +0,21° 7,41 +£0,13°
US 10 MIN (40 °C) 11,93 £ 0,22° 23,28 £0,17° 7,21+0,19°
US 15 MIN (40 °C) 13,68 + 0,56° 23,78 +0,11° 6,33 +£0,21°
US 10 MIN (50 °C) 14,71 + 0,10% 24,38 + 0,20? 6,31 +£0,11°
US 15 MIN (50 °C) 14,73 + 0,15% 24,26 + 0,142 5,71 +0,28¢

Nota: US: Polpa tratada por ultrassom. Letras iguais sobrescritas na mesma coluna néo
apresentam diferencas estatisticas significativas. Fonte: Propria (2020).

A polpa que ndo foi submetida ao tratamento ultrassonico apresenta valor de 10,42
para a coordenada cromética L*. Nunes (2019), ao determinar a cor da polpa do jambol&o in
natura obteve valor de 10,31 para a mesma coordenada cromatica. Segundo Kim et al. (2019)
este parametro (L*) representa a luminosidade com valores que podem variar de O (preto) a
100 (branco) estabelecendo assim uma escala cinza. Quando se aplicado o tratamento
ultrassénico a polpa, observa-se aumento na intensidade da sua cor, quando se teve aumento
do tempo e temperatura. Canuto et al. (2010) obtiveram os seguintes valores da coordenada
cromética L* pra diferentes polpas de frutas: acai (16,6), acerola (23,8); bacaba (26,8);
tamarindo (33,8).

Para o tempo de 10 min os valores séo de 10,81; 11,93 e 14,71, para as temperaturas
de 25, 40 e 50°C, respectivamente. Para o tempo de 15 min os valores séo de 10,62; 13,98 e
14,73, para as temperaturas de 25, 40 e 50°C, respectivamente. Vale salientar que, para a
temperatura de 50°C, o valor deste pardmetro apresenta uma minima alteracdo. A maior
diferenca obtida para a mesma temperatura foi para 40 °C.

Com relacdo a coordenada cromatica a* polpa in natura (controle) apresenta valor de
22,48. O tratamento ultrassdnico promoveu aumento nos valores dessa coordenada sendo
mais intenso para as polpas submetidas a 10 e 15 minutos na temperatura de 50°C, que
apresentam valores de 24,38 e 24,26, respectivamente. Indicando uma intensificacdo da cor
vermelha apds os tratamentos com ultrassom. Menelli et al. (2019), ao aplicarem o0 processo




Research, Society and Development, v. 9, n. 7, e402974026, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i7.4026

ultrassénico em sucos de morango, também observaram aumento nos valores de a* com
aumento do tempo e temperatura de processo.

De acordo com Patras (2019) geralmente, as alteracdes de cor observadas podem estar
relacionadas ao pH, mas também devido a polimerizacdo e escurecimento das antocianinas.
Segundo Zou e Hou (2017), a aplicacdo do ultrassom pode acelerar a liberagcdo de pigmento
dos tecidos de frutos.

Observa-se na polpa controle (in natura) valor de 8,29 para coordena cromatica b*.
Santos et al. (2020) ao analisarem o0s parametros instrumentais de cor na polpa integral de
noni, obtiveram valor de 17,50 para a coordenada cromética b*. Moura et al. (2016)
obtiveram valor de 4,72 para mesma coordenada croméatica em um produto elaborado a base
de morango. Diferentemente do observado para as outras coordenadas cromaticas analisadas,
a coordenada b* apresenta reducdo em seus valores quando se tinha maior intensificacdo do
tempo e temperatura.

Para Dias (2014), as alteracbes de cor observadas neste estudo podem ter sido
causadas pela cavitacdo, que governa varias reacdes fisicas, quimicas e bioldgicas, tais como
a aceleracdo da decomposicdo quimica de particulas suscetiveis, como enzimas e
microrganismos. Os teores de antocianinas podem ser relacionados com os parametros de cor
a* e b*, onde o aumento do pardmetro a* indica que a cor se aproxima mais do vermelho,
enquanto que a diminuicdo de b* indica que o fruto apresenta cor na regido do azul, o
resultado desses dois parametros estd diretamente ligado a quantidade de pigmentos na casca

do jambol&o durante o processo de ultrassom com aquecimento complementar.

4. Consideracdes Finais

O tratamento ultrassénico com tratamento térmico complementar no qual a polpa do
jambol&o foi submetida, promoveu aumento dos parametros de antocianinas, luminosidade e
a*. Sendo a diferenca mais expressiva para a maior temperatura e maior tempo de exposicao a
ultrassom. No entanto, vale ressaltar a importancia de estudos futuros analisando a influéncia

desse tratamento ultrassdnico na biodisponibilidade dos compostos fenolicos presente na
polpa.
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