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Avaliacao do potencial antioxidante de extratos de
Jambolao

Evaluation of the antioxidant potential of jambolan
extracts

RESUMO

O presente trabalho teve por objetivo, avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, cor e
capacidade antioxidante do extrato de jamboldo na forma liofilizada. Foram realizadas
analises fisico-quimicas de pH, acidez titulavel total, cinzas, umidade, fendis totais, cor e
atividade antioxidante pelo sequestro e reducdo dos radicais DPPH e FRAP na polpa,
sementes e nos frutos inteiros maduros. Os maiores teores de acidez, cinzas, umidade e
proteinas foram encontrados na polpa, ja as sementes obtiveram maiores valores de
lipidios e amido. Para a cor as sementes apresentaram a maior luminosidade e a
predominancia do componente b* sobre o componente a*. J4 o componente b* negativo
caracteristico da cor azul foi encontrado apenas na polpa e fruto inteiro. Com relacdo aos
fendis totais, FRAP e DPPH, as sementes obtiveram os maiores resultados, ja para
antocianinas totais a polpa obteve o maior resultado.

PALAVRAS-CHAVE: Antioxidante. Analise. Fruta.

ABSTRACT

The present work aimed to evaluate the physicochemical characteristics, color and
antioxidant capacity of jambolan extracts in lyophilized form for later application as a
natural antioxidant in Italian type salami. Physico-chemical analyzes of pH, total titratable
acidity, ash, humidity, total phenols, color and antioxidant activity by sequestration and
reduction of DPPH and FRAP radicals in pulp, seeds and ripe whole fruits were performed.
The highest levels of acidity, ash, moisture and protein were found in the pulp, whereas
the seeds obtained higher values of lipids and starch. For the color, the seeds showed the
highest luminosity and the predominance of component b * over component a *. The b *
negative component characteristic of the blue color was found only in the pulp and whole
fruit. Regarding total phenols, FRAP and DPPH, the seeds obtained the highest results,
whereas for total anthocyanins the pulp obtained the highest result.

KEYWORDS: Antioxidant. Analyze. Fruit.
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INTRODUCAO

O Brasil produz aproximadamente 40 milhdes de toneladas por ano de
frutas, ficando entre os trés maiores no ramo, em escala mundial (ANUARIO,
2010). Dentre as inuUmeras frutas, o jamboldo ganha destaque por sua coloragado
caracteristica, oriunda do alto teor de pigmentos antocidnicos (BOBBIO et. al.,
1982).

Os carotenoides e as antocianinas representam a maior classe de substancias
coloridas do reino vegetal e se encontram distribuidas em flores, frutos e outras
plantas (GONNET, 1998). As antocianinas fazem parte de um grande grupo de
compostos organicos conhecido como flavonoides e sdao capazes de absorver
fortemente luz na regido do visivel, conferindo uma enormidade de cores, sendo
as mais comuns, laranja, vermelho, purpura e azul, dependendo do meio em que
situam (BROUILLARD, 1982). Assim como os compostos fendlicos, contribuem
significativamente com a atividade antioxidante de muitas frutas e vegetais (LUO,
etal., 2002).

O jamboldo (Syzygium cumini) é uma planta pertencente a familia
Mirtaceae, originaria da india, sua arvore é de grande porte e bem adaptada as
condigdes brasileiras e também cultivada em varios paises, pois cresce em
diferentes tipos de solo (FETTER, 2009). Os frutos sdo do tipo baga e de coloracéo
preta, quando maduros. A semente é envolta por uma polpa carnosa e
adstringente (LORENZI, 2002).

O fruto é geralmente consumido in natura, mas pode ser também
processado na forma de compotas, licores, vinhos, vinagre, geléias, tortas e
doces, entre outros (BANERJEE, 2005). Podendo ser considerado uma fruta
funcional pela alta atividade antioxidante que apresenta, sendo que o seu
consumo associado a habitos saudaveis, pode prevenir algumas doengas crbnicas
ndo transmissiveis (VIZZOTTO, 2008). Ainda segundo Vizzotto (2008) sua
atividade antioxidante é superior a do mirtilo e da amora-preta, as quais sdo
frutas amplamente estudadas e mais populares entre os consumidores.

Sao diversos os métodos para avaliagdo da atividade antioxidante total (AAT)
propostos na literatura, os mais utilizados sdo o FRAP (Ferric Reducing Antixidant
Power) e DPPH (2,2-difenil-1-picrilidrazila). No entanto, alguns sdo mais
apropriados que outros, dependendo da natureza dos compostos presentes na
constituicao de cada fruta. Deste modo, existem métodos para frutos ricos em
compostos hidrofilicos e métodos para frutos ricos em compostos lipofilicos
(SILVA, 2008).

Em vista disso, esse trabalho teve como objetivo analisar as caracteristicas
fisico-quimicas, cor e capacidade antioxidante do extrato de polpa, semente e
fruto inteiro de jambolao.

MATERIAL E METODOS

As frutas maduras foram coletadas na regido de Francisco Beltrdo-PR,
(26°04'06.5"S 53°03'31.4"W), em marco de 2019. Apds a selecdo manual das
frutas, foi executada a higienizacdo em agua corrente e solucdo de hipoclorito de
sédio (1%), com a subsequente separacdo da polpa e das sementes em parte do
lote. Os frutos foram processados em trés grupos distintos: polpa, semente e
polpa com semente. Posteriormente foram desidratados em liofilizador por 48 h.
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Apds aplicacdo de cada um dos processos as amostras foram armazenadas
hermeticamente em freezer (-7 °C).

As analises fisico-quimicas realizadas foram: umidade; cinzas; acidez
titulavel, lipidios, proteinas e pH (IAL, 1985). Para a determinac¢do de amido foi
utilizado Lugol 5%.

Para determinacdo da Atividade Antioxidante foi utilizado o método de
reducdo do radical 2,2difenil-1-pricil-hidrazil (DPPH), com adaptacdes
(BRANDWILLIAMS, 1995), e o método de reducdo do complexo férrico-
tripiridiltriazina (Fe"-TPZ) em ferroso (Fe"-TPZ) FRAP, com adaptacdes (PULIDO,
2000).

Os compostos fendlicos totais foram determinados pelo método de
FolinCiocalteu (KIRALP, 2006). O teor de antocianinas totais foi determinado pelo
método da diferenca de pH (LEE et al., 2005).

A analise de cor foi realizada com a utilizacdo de um colorimetro da marca
KONIKA MINOLTA, com angulo do observador de 10° e iluminante D 65,
utilizando o sistema CIELAB(L*, a*, b*) (CIE, 1986). Os resultados foram
submetidos a andlise de varidncia (ANOVA) e teste de Tukey, utilizando o
software Statistica, versdo 7.0 (versdo de teste) (STATSOFT, 2004).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas, cor e capacidade antioxidante,
estdo expressos nas Tabelas 1,2 e 3 respectivamente.

Tabela 1 - Parametros Fisico-quimicos de polpa, semente e fruto inteiro de jambolao.

AMOSTRAS
PARAMETROS FRUTO POLPA SEMENTE
Umidade (%) 3,01+0,66" 7,21%0,50° 1,9340,40°
(Cinzas (%) 6,2610,17° 6,29+0,36° 5,90+0,16"
ph 4,17+0,01° 3,95+0,01° 4,86+0,01°
rAcidez (%) 4,1310,28" 5,12+0,28° 3,140,28°
CLipidios (%) 0,37+0,02° 0,10+0,03° 0,28+0,04°
':Proteinas (%) 0,46+0,01° 0,3740,02° 0,09+0,014°

CAmido PARCIAL AUSENTE PRESENTE
!

T
Os resultados sdo apresentados através da média e desvio padrdo das analises em

triplicata. Letras diferentes na mesma linha representam diferencas significativas pelo
teste de Tukey (p<0,05). Fonte: Bachi (2020).

Para o parametro de umidade todas as amostras diferiram estatisticamente,
o valor obtido para polpa liofilizada (7,21 %) foi maior que o encontrado por
Araujo (2014) que foi de 3,54% para polpa de jambolao liofilizada.

O conteudo de cinzas, lipideos e proteinas obtidos foram préximos aos
encontrados por Morton (1987) para a fruta inteira de jamboldo, sendo 0,3;
0,4%; 0,30%; 0,67%, respectivamente. O teor de cinzas corresponde a quantidade
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de substancias minerais presentes e, para esse parametro, as amostras de fruto e
polpa diferiram estatisticamente da semente. Os resultados foram maiores que
de outras frutas como a graviola (0,35%) e a polpa de manga (0,34%) (TACO,
2006).

Os teores de proteinas foram menores que os encontrados por Silva (2008)
que foram de 1,86% e 1,99% para o fruto de jamboldo e semente
respectivamente. Para esse parametro todas as amostras diferiram
estatisticamente entre si, o fruto inteiro obteve o maior valor.

O pH da polpa e do fruto inteiro foram menores que 4,5 caracterizando as
amostras como acidas (BRASIL, 2000). O valor de pH obtido para a polpa e a
semente foram préoximos aos encontrados encontrado por Lancaster (1997) em
seu estudo sobre jambolao, que foi de 3,90 e 4,56 respectivamente. Ja os valores
de acidez titulavel foram maiores que os encontrados por Silva (2008), a qual
obteve 0,97 e 0,01 para polpa e semente consecutivamente.

O amido foi encontrado na semente e no fruto inteiro por conter fracdes de
semente, onde, observou-se a mudanga de coloragado.

Tabela 2 - Valores de L*, a*, b* da polpa, semente e fruto inteiro de jamboldo
avaliados com utilizagdo do modelo CIELAB.

AMOSTRAS

AME
PARAMETROS POLPA SEMENTE

30,62+1,17° 21,10+2,22° 83,47+2,31°
a* 26,71+1,49° 14,74+1,98° 2,4140,14°
b* -7,9040,46° -1,4341,11° 25,64+1,07°

Médias com letras iguais na mesma linha ndo diferem entre si (p<0,05) pelo teste de
Tukey. No espago colorimétrico cielab, definido por I*, a*, b* a coordenada I*
Corresponde a luminosidade, a* e b* referem-se as coordenadas de cromaticidade verde
(-)/vermelho(+) e azul(-)/amarelo(+), respectivamente. Fonte: Bachi (2020).

Devido a necessidade de expressar numericamente as cores, a Comissdo
Internacional de L’Eclairage (CIE) desenvolveu o método de mensuragdo
cromatica L*, a* e b*, realizado por espectrofotometro, o qual considera trés
eixos espaciais perpendiculares entre si, cujos pontos, fornecem diferengas
numéricas mais uniformes em relacdo as diferencas visuais (CIE, 1986).

Na determinagdo da cor, o parametro L* possui uma escala de 0 a 100. Um
alto valor de L* indica cor branca a clara, e um valor baixo indica coloragdo escura
a preta (LANCASTER, 1997).

Para o parametro (L*), todas as amostras diferiram entre si (p<0,05), sendo
gue a semente apresentou alta luminosidade. Os dados variaram entre 21,10
(polpa) e 83,47 (semente). Os valores obtidos para o fruto foram aproximados ao
encontrados por Bezerra (2015) para jamboldo liofilizado que foi de 28,15.

O valor de a* negativo representa a intensidade da cor verde, as amostras
analisadas apresentaram valores positivos e varidveis, tendendo mais ao
vermelho.

O valor de b* positivo representa a intensidade de cor amarela, sendo
observado apenas na amostra de semente. A predominancia do componente b*
sobre o componente a* indica a cor amarelada caracteristica da semente. Ja o
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valor de b* negativo, representa a cor azul que, foi observado nas amostras de
polpa e fruto.

Tabela 3 - Compostos fendlicos totais, antocianinas e atividade antioxidante de
polpa, semente e fruto inteiro de jambolao.

Amostras

Parametros Fruto Polpa Semente
FT (mgAG/100mL de 10798,21+89,68°  8152,47+89,69° 20230,19+68,49°
extrato).

FRAP (umolFe,SO,/g) 21581,48+169,00° 16335,01+152,59° 87885,68+126,83°
DPPH (g/g DPPH) 1,02+0,02° 1,37+0,02° 0,7340,01°
Antocianinas (mg 2,83%0,07° 3,74+0,067° 0,05+0,02°
ECG/g BS)

FT: fendlicos totais. DPPH-(2,2-difenil-1-picrilidrazila). FRAP-(ferric reducing antioxidant
power). BS- base seca. Os resultados sdo apresentados através da média e desvio padrdo
das analises em triplicata. Letras diferentes na mesma linha representam diferencas
Significativas pelo teste de tukey (p<0,05). Fonte: Bachi (2020).

O processo de liofilizacdo utilizado para desidratacdo de alimentos é
tecnicamente realizado empregando baixas temperaturas e vacuo gerando
produtos de qualidade superior quando comparado as outras técnicas de
secagem (PITOMBO, 1989). Neste processo ndo ocorre desnaturagdo proteica,
perda de compostos volateis (sabor e aroma) e vitaminas.

A quantificacdo de compostos fendlicos apresenta informacdes a respeito da
atividade antioxidante do alimento. Para esse parametro todas as amostras
diferiram estatisticamente e o maior valor obtido foi para a semente 20.230,19
(mgAG/100mL de extrato). O tempo de colheita assim como fatores ambientais e
o modo de armazenamento e processamento podem alterar a composicdo de
compostos fendlicos (TALCOTT, 1990).

Observou-se que a capacidade de sequestro do radical DPPH foi superior
para a semente, em relacdo as outras amostras. A polpa apresentou o maior
valor 1,37 EC50 (g/g DPPH). Este resultado expressa um menor percentual de
atividade antioxidante.

No método FRAP o complexo férrico-tripiridiltriazina (Fe”'-TPZ) é reduzido
ao complexo ferroso (Fe”—TPZ) por um antioxidante em meio acido. O maior
valor obtido de atividade antioxidante foi para a semente e o menor foi para
polpa, 87.885,68 e 16.335,01 umoIFeZSO4.g'1 respectivamente.

Para antocianinas todas as amostras diferiram entre si, os maiores valores
ficaram com a polpa, seguidos do fruto e por Ultimo a semente. Os valores
encontrados foram menores que os encontrados por Bezerra (2015) para
jambol3o liofilizado que foi de 5,75 mg ECG/g BS.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos no presente estudo demonstraram que o jamboldo
possui grande potencial para aplicagcdo tecnoldégica em alimentos. Todas as
amostras analisadas (polpa, semente e polpa com semente) apresentaram
elevada atividade antioxidante, tais caracteristicas foram obtidas devido ao
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processo de secagem utilizado (liofilizagdo), pois preserva e concentra as
caracteristicas presentes no fruto in natura. Dentre todas as amostras analisadas
a semente foi a que apresentou os melhores valores de atividade antioxidante e
compostos fendlicos totais.
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