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RESUMO EXPANDIDO: Gastronomia social e sustentabilidade

Introdugao

A jabuticabeira ¢ uma planta nativa do Brasil sendo originaria da regido Centro-Sul e
destaca-se pela ampla producdo em varios estados. Os frutos, popularmente conhecidos como
jabuticabas, sdo pequenas bagas que abrigam de uma a quatro sementes, com a casca
variando do verde ao roxo-escuro, de acordo com o estagio de maturagdo — parte que,
culturalmente, ndo costuma ser consumida. A polpa, de consisténcia gelatinosa, possui sabor
doce e levemente adstringente em razao do elevado teor de acucares, acidos e compostos
fenolicos, sendo geralmente consumida in natura (ALBUQUERQUE et al., 2020).

Estudos apontam que a jabuticaba ¢ rica em compostos fenolicos com atividade
antioxidante, como as antocianinas, que apresentam-seé em maior concentracao na casca.
Porém, ¢ perecivel, mostrando um curto periodo de comercializagdo, logo produtos t€ém sido
elaborados com o objetivo de garantir o aproveitamento da fruta, porém utiliza-se
especialmente a polpa. Dessa forma o estudo das caracteristicas fisico-quimicas da casca
pode contribuir para o desenvolvimento de ingredientes/ produtos funcionais e sustentaveis.
Objetivos

O presente estudo teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas (pH,
acidez, sélidos soluveis totais - SST, cinzas, umidade, proteinas, carboidratos, fenolicos totais

e antocianinas) da casca de jabuticaba in natura e desidratada.
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Metodologia
Obtengao da jabuticaba:

As frutas foram adquiridas na cidade de Remigio - PB, em seguida higienizadas em
solu¢do de hipoclorito de sédio por 15 minutos e lavadas em agua corrente, na sequéncia
foram acondicionadas em sacos plasticos e congeladas e posteriormente transportadas em
caixas isotérmicas para o laboratorio de cozinha quente I do curso de gastronomia do Centro
de Tecnologia e Desenvolvimento Regional da UFPB, localizado em Jodo Pessoa - PB, onde
foram armazenadas em congelador até o momento das analises.

Local de realizacao das analises:

Os preparos para obtencdo das cascas (in natura e seca) foram desenvolvidas no
laboratorio de cozinha quente I, o processo para a separagdo da casca da polpa e semente foi
realizado de forma manual, posteriormente as analises fisico-quimicas foram realizadas no
Laboratorio de Fisico-quimica do Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional/ UFPB.
Elaboracao da casca desidratada:

A desidratacdo foi realizada em estufa de secagem, a uma temperatura de 50 °C por
um periodo de 16 horas, procedimento similar ao de Santos et al (2020), sendo adaptado
conforme a disponibilidade do laboratorio.

Analises fisico-quimicas:

As andlises da Composi¢ao Centesimal (Umidade, proteina, lipidios, carboidratos e
cinzas), pH, acidez e sélidos soluveis totais (SST) foram realizadas a partir da metodologia
preconizada pela AOAC (2010).

O teor de Compostos fenodlicos totais foram determinados conforme a metodologia
descrita por Keevil et al. (2000) a partir da extracdo aquosa com pesagem de 5 g das
amostras, diluidas em 20 mL de dgua ultrapura e mantidas sob agitagdo durante 1 h. Em
seguida as amostras foram centrifugadas a 3600 rpm durante 30 minutos. Os sobrenadantes
coletados e armazenados sob refrigeracao, ao abrigo da luz, at¢ o momento das dosagens. Em
um tubo de ensaio foi adicionada uma aliquota (50 pL) do extrato aquoso da amostra,
acrescida de 5 mL do reagente de Folin-Ciocalteu (diluido em agua ultrapura na propor¢ao
1:10, v/v) e 4 mL de solugdo de carbonato de sdédio (Na2CO3 a 7,5%, 75 g.L.-1). A amostra
foi homogeneizada e mantida ao abrigo da luz por 2 h para leitura da absorbancia a 700 nm
em espectrofotdmetro. Foram utilizados como padrao o acido gélico e os resultados expressos

em mg equivalentes de acido gélico L-1.



A avaliagdo das antocianinas foi realizada conforme metodologia descrita por
Figueiredo et al (2008), a partir de 1, 0 mL de extrato bruto adicionado 0,5 mL de hidroxido
de soédio a 10 %, para reconhecimento de antocianinas no extrato. Esse reconhecimento ¢
possivel devido ao comportamento como indicadores 4cido-base apresentado pelas
antocianinas que em pH acido apresentam coloragdes vermelho e violeta e em pH alcalino
apresentam coloracdes verde e azul (FIGUEREDO et al., 2008).

Andlises Estatisticas:

As analises foram realizadas em triplicata e os resultados submetidos a Analise de
Variancia (ANOVA) e comparados pelo Teste de Tukey a 5 % de probabilidade.

Resultados e discussao

Os resultados das andlises fisico-quimicas (ph, acidez total - AT, s6lidos soluveis -
SST, composi¢do centesimal, fendlicos totais e antocianinas) encontrados nas amostras de
casca in natura e desidratada encontram-se na tabela 01.

Com relacdo ao pH os valores variaram entre 3,33 e 3,40 para casca in natura e casca
desidratada, ndo havendo diferencga significativa (p > 0,05). Esses valores se aproximam dos
encontrados por Almeida et al (2020) no qual em seus estudos com a casca in natura de
jabuticaba teve como resultado pH 3,26. O percentual de acidez para a casca in natura foi de
0,27% e para a casca desidratada 1,01 %, apresentando diferenca significativa (p < 0,05).
Esse valor se aproxima do encontrado por Santos et al (2020) no qual obteve 1,31% de
acidez, porém para casca in natura de frutos de jabuticaba. Referente ao teor de SST, os
resultados variaram entre 0,33% e 2,33% para a casca in natura e a casca desidratada.
Apresentando diferenca significativa (p < 0,05).

Quanto a composi¢do centesimal foram obtidos os seguintes valores para casca in
natura: umidade: 84,16%; proteinas: 1,12%; lipidios: 0,20%; carboidratos: 14,51% e cinzas:
0,45%. JA& na casca desidratada os resultados foram de 13,15% para umidade:
13,15%:;proteinas: 4,96%; lipideos: 0,03%; carboidratos: 79,53% e cinzas: 2,35%. Dessa
forma revelando diferenga significativa (p < 0,05) para todos os parametros. Valores
semelhantes foram encontrados nos estudos realizados por Almeida et al., (2020) e Santos et
al (2020). O processo de secagem leva a concentracdo de compostos, podendo indicar o
aumento de solidos, inclusive compostos bioativos, bem como de acidos (DANTAS JUNIOR,

2019).



Quanto ao teor de fendlicos totais variaram entre 281,5 mg/100g, para a casca in
natura e 3.050 mg/100g para a casca desidratada, mostrando diferenca significativa (p <
0,05). Almeida et al (2020) obteve 1497, 87 mg GAE/100 g para casca in natura de
jabuticaba e 887,33 mg GAE/100 g para farinha da casca desidratada de jabuticaba, o
aumento expressivo dos fenodlicos totais apds a desidratagdo pode ser explicado pela
concentragdo dos compostos com a retirada da agua.

A quantidade de antocianinas encontradas nas formula¢des desenvolvidas no presente
estudo oscilaram entre 26,08 mg.100g-! para casca in natura ¢ 11,70 mg.100g-' para casca
desidratada, verificando-se diferenga significativa (p < 0,05). Almeida et al (2020), obteve
31,45 mg/100g para casca in natura de jabuticaba e 84,33 mg/100g para farinha com casca
desidratada de jabuticaba. A redug¢do de antocianinas na amostra desidratada pode estar
relacionada a degradacdo térmica durante o processo de secagem, bem como outros fatores

como o grau de maturagao.

Tabela 01. Média dos resultados dos parametros fisico-quimicos da casca de jabuticaba in

natura e desidratada.

Parametros fisico-quimicos Casca in natura Casca desidratada
pH 3,33 (£ 0,04)* 3,40 (£ 0,04)*
Acidez (%) 0,27 (£ 0,00)* 1,01 (+0,07)°

Soélidos solaveis totais - SST -°

Brix (%)

0,33 (& 0,05)*

2,33 (& 0,05)°

Umidade (%)

84,16 ( 1,10)*

13,15 (+ 0,62)

Proteinas (%)

1,12 (+ 0,10)°

4,96 (& 0,09)°

Lipideos (%) 0,20 (= 0,03)* 0,03 (£ 0,03)°
Carboidratos (%) 14,51 (+ 0,66) 79,53 (£ 0,76)°
Cinzas (%) 0,45 (+ 0,05)* 2,35 (£ 0,10)°




Fenolicos totais (mg 281,5 (£ 6,37)° 3.050 (£ 7,24)°
GAE/100g)

Antocianinas (mg.100g-") 26,08 (+3,91)* 11,70 (£2,76)

Consideracdes Finais

Os resultados encontrados no presente trabalho mostraram que a casca de jabuticaba
apresenta caracteristicas fisico-quimicas e teor de compostos fendlicos que indicam potencial
para ser utilizada como ingrediente funcional e sustentdvel na elaboragdao de produtos,
revelando maior concentragdo na casca desidratada, com excecdo das antocianinas que
podem ter sido degradadas com o uso da elevada temperatura, logo sdo necessarios outros
estudos que confirmem a temperatura ideal da desidratagdo no sentido de preservar esses

compostos bioativos.
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