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RESUMO

Este estudo avaliou o uso de capsulas de jamboldo como corante natural em
iogurtes, atendendo a crescente demanda por alternativas aos corantes sintéticos,
que podem estar associados a efeitos adversos a saude. Rico em antocianinas, o
jamboldao é um alimento funcional com alta coloragdo roxa. A encapsulagao € uma
tecnologia que melhora a estabilidade e a aplicabilidade de compostos bioativos.
Frutos maduros de jambolao foram usados para preparar extratos com agua pura e
agua acidificada. As capsulas, formadas com alginato de sédio, foram adicionadas a
iogurte natural (5%) e armazenadas por 30 dias a 7+ C°. A variacao de cor (AE) foi
avaliada a cada 10 dias. A variacao de cor aumentou em todas as amostras com o
tempo, mas foi menor nas amostras com capsulas. A capsula com extrato aquoso
teve uma variacao de cor 1,01 vezes menor, e a com acido citrico 1,20 vezes menor
que o controle. Isso sugere que a encapsulagcdo controlou a degradacdo dos
pigmentos e aumentou a estabilidade das antocianinas.

INTRODUCAO

Sabe-se que a cor € um dos mais importantes atributos de um alimento, sendo
um indicativo de qualidade e determinante na aceitacdo sensorial de um produto.
Além disso os consumidores se apresentam interessados em consumir alimentos
naturais, sem qualquer aditivo artificial, assim se da a necessidade da substituicao
de corantes artificiais por naturais.

Os corantes sintéticos comumente utilizados na industria alimentar tém sido
suspeitos de causar efeitos comportamentais e neurolégicos adversos (MCCANN et
al. 2007), além disso ha a preocupacao dos consumidores com potenciais efeitos
nocivos, devido a alergias e intolerancia (KUMAR et al., 2015). Assim, surge a
necessidade de estudos para avaliagdo da estabilidade e aplicagdo de corantes
naturais em alimentos processados.

A espécie Syzygium cumini (L.) Skeels, aparece como uma importante fonte de
antioxidantes, por apresentar altos teores de antocianinas e também quantidades
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elevadas de compostos fendlicos totais, tornando-o um alimento funcional (AKTER
et al., 2011) e promotor da saude. Seu fruto, conhecido como jambolao, apresenta
caracteristicas sensoriais marcantes e causa um grande impacto visual por
apresentar um sabor exético pela mistura de acidez, adstringéncia e dulgor e possuir
uma polpa de coloragcdo roxa profunda devido a presenca das antocianinas,
pigmentos antioxidantes hidrofilicos também encontrados em frutas como a uva
(Vitis sp.) e o mirtilo (Vaccinium sp.) e que possuem como vantagem a alta
solubilidade em misturas aquosas (AGOSTINI-COSTA & SILVA, 2008; SABINO et
al., 2018).

Quimicamente, as antocianinas sao compostos fendlicos pertencentes ao
grupo dos flavonoides e responsaveis pelas coloragcdées que variam do vermelho ao
azul em flores, vegetais e frutas, podendo ser utilizada como corantes naturais.
Algumas novas tecnologias tém sido utilizadas na producao destes corantes, sendo
a encapsulacdo um exemplo. Ela tem sido utilizada para diversos ingredientes
alimenticios e possui como vantagens o aumento da biodisponibilidade, solubilidade,
estabilidade e aplicabilidade de alguns compostos bioativos (BAO et al., 2019).
Assim, o interesse no uso de encapsulados no desenvolvimento de alimentos
funcionais e em embalagens biodegradaveis e ativas é crescente. Dessa forma,
esse estudo tem como objetivo avaliar o uso de capsulas de jambolao aplicadas
como corante em matriz alimenticia (iogurte).

MATERIAIS E METODOS

O jambolao in natura foi adquirido na Chacara Santa Monica no Municipio de
Rolandia, Estado do Parand, Brasil. Apds a aquisi¢ao, os frutos foram selecionados
em estagio de maturacao fisiolégica completa (maduras e roxas), classificados,
lavados com agua potavel, sanitizados com hipoclorito de sédio (200 mg/mL) por
imersao de 15 minutos, secos em papel absorvente, e posteriormente congelados a
-18°C. Todos os reagentes utilizados sao de grau analitico.

Testes preliminares foram realizados em um projeto de iniciagdo cientifica
utilizando sistemas com agua, acido latico, acido acético, assim foi definido o
solvente aplicado aqui. O extrato obtido foi armazenado sob refrigeracao para
posterior encapsulacdo e aplicacdo. Utilizando os melhores resultados foram
preparados diferentes extratos de jamboldo utilizando agua como solvente
alternativo e sob condicées especificas: agua a 25 °C (JC25) e agua a 25 °C
acidificada com acido citrico 0,125 M (JCAC), na proporcao de 1:3 (p/v, g/mL),
conforme descrito na literatura (ARTILHA-MESQUITA et al., 2024). Apo6s a extracao,
os extratos foram filtrados e armazenados sob refrigeracao.

Para encapsulagcado o alginato de s6dio a uma concentragcdo de 2 % p/v (2
9/100 mL) foi disperso em 350 mL do extrato sob agitagdo e aquecimento de 70 °C *
4 °C para dispersao completa. Para a formacao da capsula de alginato a dispersao
foi gotejada utilizando o kit Caviar Box® em uma solugdo aquosa de cloreto de célcio
a(l1%p/v,19g/100 mL). As capsulas formadas foram mantidas na solugdo de
cloreto de calcio por 10 min, depois disso peneiradas e lavadas com agua
deionizada para remover o excesso de calcio e interromper o0 processo de
complexacao.
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Os extratos encapsulados foram incorporados em iogurte natural integral
(Batavo®), sob condi¢des assépticas, na concentracdo de 5% da amostra, sendo o
iogurte natural integral utilizado como controle. As amostras foram armazenadas em
BOD em recipientes de polipropileno com tampa e mantidas sob refrigeracédo (7 = 1
°C) por 30 dias e avaliadas a cada 10 dias em relacdo a variacao de cor (AE). As
determinac6es foram realizadas em um colorimetro portatil Minolta® CR400, com
esfera de integracado e angulo de visdo de 3o, utilizando o sistema CIEL *a * b *.
Luminosidade (L*), intensidade de cor vermelha (a*) e intensidade de amarelo (b*).

Os dados foram avaliados por ANOVA e teste de Tukey a 5 % de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os dados de estabilidade em relagdo a variacao de cor
dos iogurtes in natura e adicionado de capsulas (extraidas com agua e com agua e
acido citrico a 25 °C.

Tabela 1 Resultado da variacao de cor (AE) para as capsulas e o iogurte ao
longo de 30 dias de armazenamento)

Tempo/amostra | CapsulaH,O CéapsulaAC logurte
0 - - -
10 0.97°+0.23 | 0.76°+0.32 | 0.88°+0.09
20 1.33% £ 0.58 1.172+0.16 1.03°+0.10
30 1.72%+0.75 1.46%+0.18 1.75%+ 0.21

* Os dados estao expressos como média + desvio padrao (p < 0.05; Teste de Tukey).

Observa-se que quanto maior o tempo de armazenamento maior foi a variagao
de cor para todas as amostras. Em relacdo ao iogurte tradicional, a capsula com
extrato aquoso foi 1,01 vez menor e a capsula com &cido citrico foi 1,20 vezes
menor, indicando que encapsulamento reduziu o desvio da tonalidade ao longo do
tempo, reforcando a estabilidade da estrutura flavylium das antocianinas (ARTILHA-
MESQUITA et al., 2024). Assim, em relacdo a diferenca global de cor perceptivel
(AE), percebe-se que a capsula atuou como sistema de controle da liberacdo e
degradacao dos pigmentos.

CONCLUSOES

Com base nos resultados apresentados, a encapsulacao do extrato de jambolao foi
eficaz em aumentar a estabilidade de cor das antocianinas quando aplicado em
iogurte. As céapsulas funcionaram como um sistema de controle, reduzindo a
liberacdo e a degradacdao dos pigmentos ao longo do tempo. Conclui-se que as
capsulas de jamboldao sdo uma alternativa promissora para uso como biocorante em
alimentos, reforcando a estabilidade da cor.
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