33° Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica
13° Encontro Anual de Iniciagcdo Cientifica JUnior

AC 10e 11 de Outubro de 2024

AVALIACAO DA ESTABILIDADE DE COR DE DIFERENTES EXTRATOS DE
JAMBOLAO

Maria Luiza de Oliveira Bergamo (PIBIC/CNPg/FA/UEM), Carla Adriana Artilha,
Grasiele Scaramal Madrona (Orientador). E-mail: ra131671@uem.br.

Universidade Estadual de Maringa, Departamento de Engenharia de Alimentos,
Maringda, PR.

Ciéncia de Alimentos - Ciéncia e tecnologia de Alimentos - CNPq/CAPES

Palavras-chave: antioxidantes; antocianina; compostos fenélicos.
RESUMO

O jambolao é uma fruta com caracteristicas sensoriais distintas e rica em
antioxidantes, especialmente antocianinas, que dao a fruta sua coloracao roxa. Este
artigo explora a extracdo de compostos bioativos do jambolao usando solventes
naturais (agua e acido citrico), uma técnica emergente que se alinha aos principios
da Quimica Verde, sendo mais simples, eficiente e de menor custo em comparacao
com métodos tradicionais. Assim, o objetivo foi obter extratos de jambolao e avaliar
sua estabilidade para uma futura aplicacdo em derivados lacteos. Os extratos
obtidos em pH 5 foram armazenados em BOD e a cor foi avaliada no inicio (dia 0), e
final do processo (dia 40). A amostra extraida com agua a 25 °C se mostrou mais
vermelha e mais escura no tempo 0, entretanto apés 0 armazenamento a amostra
extraida com agua a 75 °C ficou mais vermelha. Assim, os extratos obtidos com
agua (tanto a 25 °C quanto a 75 °C) poderao ser em aplicados em produtos lacteos,
contribuindo para o desenvolvimento de alimentos com maior valor agregado e
propriedades antioxidantes.

INTRODUGCAO

A familia Myrtaceae inclui espécies com frutos ricos em fitoquimicos, como
antioxidantes e compostos volateis, com alto potencial econémico (Farias et al.,
2020). Dentre elas, o género Syzygium, especialmente a espécie Syzygium cumini
(jambolao), destaca-se por sua alta concentragdo de antocianinas e compostos
fendlicos, que conferem ao fruto propriedades funcionais, como atividades
antibacteriana, antiviral e anticancerigena (Cock & Cheesman, 2019).

e_&z_gl_ﬂ -‘4“EM§ ﬂc,qu A_R:t_}_ilﬁ I:::!ANA_




33° Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica
13° Encontro Anual de Iniciagcdo Cientifica JUnior

\C 10e 11 de Outubro de 2024

As antocianinas, pertencentes ao grupo dos flavonoides, sdo pigmentos
fendlicos responséaveis pelas cores que variam do vermelho ao azul em frutas como
uvas e mirtilos (Agostini-Costa & Silva, 2008). Esses compostos, embora sejam
antioxidantes potentes, apresentam desafios na extracdo e estabilizacao devido a
instabilidade frente a luz, temperatura e pH (Kowalska et al., 2021). Métodos
tradicionais de extracdo utilizam solventes organicos como etanol, que, embora
eficientes, possuem limitagdes ambientais e de seguranca (Ruesgas-Ramoén et al.,
2017).

Para superar essas limitagdes, métodos sustentaveis, como a extracdo com
solventes naturais, tém sido explorados, alinhando-se aos principios da Quimica
Verde e oferecendo uma alternativa promissora para a obtencdo de extratos de
jambolao ricos em compostos bioativos, que podem ser incorporados em matrizes
alimentares (Kowalska et al., 2021).

Assim, este trabalho teve como objetivo avaliar diferentes solventes verdes
produzindo extratos de jambol&o e avaliando sua estabilidade de cor.

MATERIAIS E METODOS
Matéria prima e extragdo

Todos os reagentes utilizados eram de grau analitico. O jambolédo (Syzygium
cumini) foi adquirido na Chacara Santa Ménica em Rolandia, Parana, Brasil. Os
frutos, maduros e roxos, foram selecionados, lavados, sanitizados com hipoclorito de
sédio e secos. Em seguida, foram congelados a -18°C. Apds testes preliminares com
diversos sistemas, foi escolhido o solvente e o0 método de extracao. O extrato obtido
foi armazenado sob refrigeracao, e sua estabilidade de cor em pH 5.

Foram obtidos trés extratos diferentes com 10 gramas de polpa e 30 g de
solventes, o W25 (4gua a 25 °C), W75 (agua a 75 °C) e CA2 (acido citrico a 2%)
conforme Artilha et al. (2024), o pH da solucéo foi ajustado em 5, adicionando-se
solucao de acido cloridrico.

Estabilidade e analise de cor

A estabilidade foi realizada por meio de armazenamento em BOD a 4°C com
medidas nos dias 1, 10, 20, 30, 40. As determinacdes foram realizadas em um
colorimetro portatil Minolta® CR400, com esfera de integracdo e angulo de visdo de
30, isto &, iluminacao d / 3 e iluminador D65. O sistema utilizado foi CIEL *a * b *.
Luminosidade (L*), intensidade de cor vermelha (a*) e intensidade de amarelo (b*).
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Foram realizadas analises de antocianinas totais monométricas e compostos
fendlicos (dados ainda néo finalizados).

Os dados foram obtidos em triplicata e avaliados por ANOVA e teste de
TUKEY (p<0,05) pelo programa SISVAR.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Considerando que um dos objetivos da pesquisa é adicionar o extrato em
iogurte, o pH das solugdes foi ajustado em 5, considerando-se a analise de cor do
inicio (dia 0), e final do processo (dia 40). Na tabela a seguir (Tabela 1), estdo os
dados dos parametros de cor analisados pelo sistema adotado CIEL*a*b*.
Luminosidade (L*), intensidade de cor vermelha (a*) e intensidade de amarelo (b*),
onde ha em cada dado a representacao do parametro utilizado.

Tabela 1. Coordenadas de cor (L* a* e b*) em extratos de jambolao sob diferentes variagdes de pH nos dias de inicio e final do
processo de analise

Dia L a* b*

W25 W75 CA2 W25 W75 CA2 W25 W75 CA2

0  40,9%+0,05 17,8°+0,10 52,9°+0,09 | 35,3%+0,08 17,1°+0,01 6,86°+0,05 |-3,0°+0,05 1,5°+0,0 2,3°+0,0

40 6,9°40,07 27,6°+0,15 53,5°40,02 | 22,8*+0,01 27,7°+0,03 5,37°+0,05 |22,8°+0,01 1,8°+0,0 2,4°+0,0

*letras diferentes na mesma linha indicam diferenga significativa (p<0,05)

A amostra CA2 apresentou maior luminosidade e menor valor de a* nos
tempos 0 e 40 dias de armazenamento. A amostra W25 se mostrou mais vermelha e
mais escura no tempo 0, entretanto apés o armazenamento a amostra W75 ficou
mais vermelha. Apos a realizacdo das andlises e subsequente tratamento estatistico
dos dados por meio de ANOVA e teste de Tukey, observou-se que as amostras W25
e W75 apresentaram estabilidade significativa nos dias avaliados. Portanto, ambas
as amostras serdo utilizadas em concentracées a serem determinadas em etapas
futuras da pesquisa, visando sua aplicacdo em um derivado lacteo, especificamente
em iogurte.

CONCLUSOES

Levando em consideracdo os aspectos citados nesta pesquisa, entende-se
que a continuidade desta com a aplicagdo do extrato com agua (tanto a 25 °C
quanto a 75 °C) em produtos lacteos, permitira avaliar seu desempenho funcional e
sensorial, contribuindo para o desenvolvimento de alimentos com maior valor
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agregado e propriedades antioxidantes. Assim, espera-se obter produtos de alta
qualidade que possam ser explorados comercialmente, promovendo a utilizacao
sustentavel de recursos naturais e a inovacao na industria de alimentos.
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