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Devido a presenga de compostos antioxidantes, a jabuticaba (Plinia cauliflora)
tem despertado crescente interesse industrial e cientifico, especialmente no
aproveitamento de suas cascas, frequentemente descartadas como residuos
agroindustriais. Nesse contexto, visando a valoragédo desse residuo, o objetivo
deste estudo foi avaliar o teor de antocianinas totais (AT) e a capacidade
antioxidante (CA) de cascas de jabuticaba liofilizadas em p6 (CJLP) antes e
ap6s a digestdo gastrointestinal in vitro. Os frutos foram colhidos em
Paraopeba, Minas Gerais, Brasil, higienizados, sanitizados e descascados. As
cascas foram liofilizadas por 72 horas e trituradas em moinho analitico para
obtencado do pd. As CJLP foram submetidas a digestdo gastrointestinal in vitro,
abrangendo as fases oral, gastrica (pH ajustado para 3,0) e intestinal (pH
ajustado para 7,0), sendo o experimento conduzido em ftriplicata. O teor de AT
(535 nm) e a CA, esta ultima avaliada pelos métodos ABTS (734 nm), FRAP
(595 nm) e DPPH (515 nm), foram determinados por espectrofotometria. Os
resultados foram analisados estatisticamente pelo teste t Student para
amostras independentes com um nivel de significancia de 5% (a = 0,05). A
concentracdo de AT variou de 1254,70 a 148,90 mg de cianidina-3-glicosideo
equivalente por 100 g de amostra. A CA reduziu significativamente apés a
digestéo (p<0,05): no método ABTS, de 223,10 para 78,09 uM de Trolox.g?";
no FRAP, de 417,35 para 63,82 uyM sulfato ferroso.g?*; e no DPPH, de 328,59
para 194,17 EC50 expresso em g.g?' de amostra. Aspectos da estrutura
molecular e das propriedades quimicas dos compostos antioxidantes, aliados
as variagoes de pH e as interagdes com a matriz alimentar durante a digestao,
podem explicar os resultados obtidos. Além disso, as condi¢des fisicas,
quimicas e enzimaticas do processo digestivo podem modificar as
caracteristicas biolégicas e bioativas dos componentes avaliados. Dessa forma,
estudos futuros, especialmente por meio de ensaios clinicos, sdo essenciais
para avaliar a biodisponibilidade desses constituintes em CJLP, uma vez que o
impacto dos metabdlitos vegetais na saude humana depende diretamente de
sua absorgao e metabolizagdo no organismo.
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