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Resumo:

O objetivo do trabalho foi utilizar a casca da jabuticaba para obtencdo de um
extrato para microencapsulacdo por meio de secagem em liofilizador em
duas matrizes diferentes, maltodextrina (100%) e a outra maltodextrina
(99,5%) mais goma xantana (0,5%) e fazer aplicacdo em matriz alimenticia.
As solucdes foram preparadas, em seguida, as misturas permaneceram sob
agitacdo por aproximadamente 20 minutos. Posteriormente as amostras
foram submetidas ao processo de congelamento por 48 horas a -10°C e
entdo liofilizadas. A aplicacdo do corante natural foi feita em gelatina sem
sabor e realizou-se teste de aceitagédo sensorial. Foi calculado o rendimento
do processo de microencapsulacdo (68%). Foram realizadas analises das
caracteristicas fisico-quimicas, a qual apresentou maior teor de umidade e
lipideos e menor teor de cinzas e proteinas que amostra de gelatina
comercial encontrada na literatura. Nao houve diferengas significativas na
analise sensorial em relacdo a cor, sabor, aceitacdo global e intencédo de
compra entre as amostras estudadas.

Introducao

A jabuticaba (Myrciaria cauliflora Berg) € uma fruta popular no Brasil e que
geralmente s&o consumidas “in natura”. Possui de uma a quatro sementes e
uma polpa de sabor muito doce sendo utilizada também para fabricacédo de
geleias, licores e doces. Sua casca é de coloragdo roxa e normalmente nao
e consumida. (LENQUISTE, 2015).

Muitos sdo os interesses surgidos sobre extratos de fracdes de frutas, as
quais sao ricas em compostos bioativos, e tem atraido o interesse néo so de
pesquisadores mas também da indastria alimenticia. Alguns extratos
provenientes de frutas tém sido aplicados sob forma de pdé ou liquido
microencapsulado (SILVA et al., 2013).

Algumas técnicas podem ser aplicadas para producdo e protecdo dos
pigmentos naturais da jabuticaba, por exemplo, a microencapsulacdo que
consiste do processo de formacéo de particulas em micro tamanho, onde
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uma camada fina de um material recobre um outro ingrediente ativo,
possibilitando o isolamento e manutencéo das caracteristicas da substancia
e protege e estabiliza o ativo aumentando sua vida utii (ALMOND et
al.,2003).

Assim, o objetivo deste trabalho foi utilizar o extrato aquoso do residuo
(casca) da jabuticaba na microencapsulacdo do mesmo por meio de
secagem em liofilizador em duas matrizes diferentes, uma composta por
maltodextrina (100%) e outra por maltodextrina (99,5%) e goma xantana
(0,5%), para aplicagcdo em matriz alimenticia.

Materiais e métodos

Extracdo do extrato de jabuticaba: As cascas da jabuticaba provenientes de
uma industria de processamento de polpa de fruta do estado de S&ao Paulo
foram processadas e congeladas em -18 ° C. Foram descongeladas e
pesadas na proporcao de 1:2 (v/v) casca: agua. A solucédo ficou em banho
maria (83°C por 45 minutos). A solucao foi filtrada para separacao da casca.
Microencapsulacéo e analise do po obtido: Duas solucdes foram preparadas
uma contendo apenas maltodextrina (100%) e a outra contendo
maltodextrina (99,5%) e goma xantana (0,5%), em seguida, as mistura
resultantes permaneceram sob agitagcdo por aproximadamente 20 minutos.
As amostras submetidas ao processo de congelamento por 48 horas a -10°C
e entdo liofilizadas a frio por 30 horas no liofilizador, sendo amostra MA o
extrato encapsulado com maltodextrina e goma xantana e a MB extrato
encapsulado apenas com matodextrina.

Rendimento do processo: O rendimento do processo de microencapsulacao
foi calculado, através da pesagem das amostras antes e ap0s a liofilizacao.
Aplicacdo do corante em matriz alimenticia: A gelatina sem sabor foi
adquirida no mercado, e a preparacéo foi feita de acordo com as instrucoes
do fabricante. Durante o processo, 0s corantes obtidos foram adicionados
em uma propor¢cao de 0,6%, sendo obtidas amostras de gelatina conforme
tabela 1. A composicdo quimica foi realizada segundo metodologias
propostas na literatura.

Andlise sensorial: A avaliacdo sensorial foi feita com 100 provadores.
Avaliou-se a aceitacédo das formulacfes (cor, sabor e aceitagéo global) e a
intencdo de compra. Os dados foram submetidos a Andlise de Variancia
(ANOVA) e teste de comparacdo de médias de Tukey (a=5%).

Tabela 1. Amostras de gelatina com aplicacdo de microencapsulas

Amostra Microcapsulas
A Gelatina com MA (maltodextrina+ goma xantana)
B Gelatina com MB (Extrato + maltodextrina)
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Resultados e Discussao

O rendimento da obtencdo dos extratos microencapsulados para amostra
MA (67,81%) e para amostra MB (69,47%). Em média 68,64 %. Valor
aproximando ao encontrado na literatura.

Em relacdo a gelatina elaborada a quantidade de proteina na amostra A foi
83,5 g/100 e para a amostra B 83,4 g/100g. A umidade para a amostra A foi
de 8,35 g/100g e para a amostra B foi de 8,34 g/100. O teor de cinzas foi 0,6
% para a amostra A e 0,5 % para a amostra B. Em relacdo aos lipideos, as
duas amostras tiveram o mesmo valor (0,02 g/100 g). As amostras A e B
apresentaram menor teor de proteina e cinzas e maior quantidade de
umidade e lipideos que a retratada por ROMAN et al (2009) que caracterizou
gelatina comercial e obteve umidade de 1,75 g/100g, cinzas 2,35 g/100g,
proteinas 13,46 g/100g e ndo detectou gordura.

Na figura 1 esta o resultado para analise sensorial do sabor, cor e aceitacédo
global referente a amostra A e amostra B.

Analise sensorial

5,6 a

m Amostra A (m+g)
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sabor cor ac. Global

Letras iguais ha mesma linha néo diferem a p=0,05

Figura 1 — Analise sensorial da gelatina

Estatisticamente, as amostras A e B ndo apresentaram diferencas
significativas (p > 0,05) em relacdo a cor, sabor e aceitacao global. A nota da
cor nas duas amostras se aproximaram da nota 5 que seria “Indiferente” na
escala utilizada. BARBOSA el al. (2013) estudaram amostras de gelatina a
qual tinha cor proveniente da fruta utilizada (manga e banana) na elaboracao
do produto. Foi relatado que pelo fato da coloracdo da gelatina ter cor
semelhante a polpa da fruta in natura, teve uma aceitagdo baixa. Ressalta-
se entdo, que os consumidores estdo mais habituados com a gelatina
comercial que apresenta corante artificial, que tem cor muito intensa quando
comparada ao corante natural desenvolvido.

A intencdo de compra apresentou nota aproximada de 2 para as duas
amostras, que na escala representa “talvez comprasse/ talvez né&o
comprasse”.
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Conclusbes

O rendimento de microencapsulacdo das amostras em estudo ficou em
média 68,64% independente do tipo de material de parede utilizado. E apos
aplicados na matriz alimenticia escolhida (gelatina) observou-se que né&o
houve diferencas significativas na analise sensorial, entre as amostras de
gelatina produzidas com o corante microencapsulado com maltodextrina e o
com maltodextrina com goma xantana.

Estudos futuros podem ser realizados para verificar a estabilidade do
corante adicionado e a aplicacdo em algum outro produto alimenticio.
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