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RESUMO: O jambolao (Syzygium cumini) apresenta elevado teor de compostos fenolicos, sendo
uma alternativa promissora para o desenvolvimento de alimentos funcionais. Este estudo avaliou a
incorporagdo de farinha de residuo de jambolao (FRJ) em paes, com substitui¢do parcial da farinha
de trigo nos niveis de 5%, 10% e 15%, com ajuste da hidratagdo. Foram determinados compostos
fenolicos totais (CFT), cor (CIELab) e rendimento de cocgdo. Observou-se aumento nos teores de
CFT com o incremento de FRJ, embora inferiores a farinha isolada, possivelmente devido a dilui¢ao
e as perdas térmicas. A intensificacdo da coloracdo do miolo indicou a presenga de compostos
fenolicos, especialmente antocianinas. O rendimento de coc¢do ndo diferiu entre as formulagdes,
indicando que o ajuste da hidratacdo foi eficaz. A FRJ mostrou potencial para aplicagdo em
panificacdo, sendo recomendadas andlises sensoriais e instrumentais para melhor avaliacdo da
qualidade dos produtos.

Palavras-chave: jamboldo; panificacdo; compostos fenolicos; residuos agroindustriais; alimentos
funcionais.

INTRODUCAO

O jambolao (Syzygium cumini) ¢ um fruto tropical reconhecido pelo elevado teor de
compostos bioativos, especialmente antocianinas e compostos fenodlicos, associados a atividade
antioxidante e a potenciais beneficios a satde (Faria et al., 2011; Sousa et al., 2021). Nesse contexto,
seu aproveitamento em formulagdes alimenticias surge como alternativa promissora para agregacao
de valor. Paralelamente, a demanda por alimentos mais saudaveis tem impulsionado o uso de
subprodutos agroindustriais, ricos em compostos fenolicos e fibras, como ingredientes funcionais
(Nascimento et al., 2025; Ahmed e Ejaz, 2025). No caso do jamboldo, suas fragdes residuais
apresentam potencial relevante para esse tipo de aplicagao.

Na panificagdo, o pdo destaca-se como matriz estratégica para incorporacdo desses
ingredientes, embora a substituicdo parcial da farinha de trigo possa impactar propriedades
tecnoldgicas devido a interagdo dos compostos fenolicos com o gliten (Czajkowska-Gonzalez ef al.,
2021). Assim, este estudo teve como objetivo avaliar o teor de compostos fenolicos, rendimento de
cocgdo e cor de paes elaborados com farinha de residuo de jambolao.

MATERIAL E METODOS

A obtengdo das amostras e sua caracterizagdo foram realizadas nos Laboratorios de
Processamento de Alimentos e de Analises Fisico-Quimicas de Alimentos, vinculados ao
Departamento de Ciéncias do Consumo da UFRPE.
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Obtencao dos paes

Cerca de 13 kg de frutos de jambolao (Syzygium cumini) foram coletados na praia de Gaibu
(Cabo de Santo Agostinho, PE), identificados e depositados no Herbario Professor Vasconcelos
Sobrinho (UFRPE) sob n°® 55893. Os frutos foram selecionados, lavados, sanitizados em solugdo de
hipoclorito de sodio (2,5%) por 15 min, enxaguados e despolpados manualmente (Santos et al., 2024).
Os residuos foram secos em estufa com circulagdo de ar a 60 °C por 24 h (umidade <10%), moidos (TE
631/2, Tecnal, Brasil) e peneirados em malha de 40 mesh (425 um). A farinha foi acondicionada em
polietileno de baixa densidade e armazenada a —18 °C até analise (Silva Junior et al., 2026). Os paes
foram elaborados em panificadora automatica (Mondial®, modelo NPF-54), utilizando o ciclo rapido
para pao de 500 g (coloragao média), garantindo a padronizacao do processo. O ciclo compreende etapas
de mistura, fermentagdo e coc¢ao sob condi¢des controladas. As formulagdes foram baseadas em 295 g
de farinha de trigo tipo 1 (Finna®, Brasil), com substitui¢do parcial por farinha de residuo de jamboldo
(FRJ) nos niveis de 5%, 10% e 15% (Tabela 1). A hidratacdo foi ajustada progressivamente para
compensar a maior reten¢do de dgua associada as fibras, assegurando a adequada formagdo da massa.

Tabela 1 — Composi¢ao das formulag¢des de paes com e sem FRJ

Ingredientes Controle FRJ 5% FRJ 10% FRJ 15%

Farinha de trigo (g) 295 280 265 250
FRJ (g) 0 15 30 45

FRJ (%) 0 5 10 15

Agua (mL) 180 189 198 210
Hidratagao (%) 61 64 67 71
Acucar (g) 30 30 30 30

Sal (g) 10 10 10 10

Oleo de soja (mL) 35 35 35 35
Fermento bioldgico seco (g) 8 8 8 8

Caracterizacao fisica

A caracterizagao fisica dos paes foi realizada por meio da determinacdo do peso final apos o
resfriamento a temperatura ambiente, obtido em balanga digital. O rendimento de cocgdo (%) (Eq. 1)
foi calculado pela relag@o entre o peso final do pao e o peso da massa crua (AMSA, 2015), sendo este
estimado a partir da soma dos ingredientes de cada formulagao.

Rc (%) = (Pt/ Pi) x 100 (Eq. 1)
Onde: R¢ = rendimento de cocgdo (%); Pf= peso final do pao (g) e Pi = peso inicial da massa (g),
estimado pela soma dos ingredientes
ApOs a obtencao das medidas, os paes foram fatiados e a coloracdo do miolo foi determinada
pelo sistema CIELab (L*, a*, b*), utilizando aplicativo mével (Colorimeter®, Android).

Caracterizacao bioativa

Os extratos foram obtidos conforme Silva Junior et al. (2023), a partir da homogeneizagao de
1 g de amostra em 40 mL de dgua destilada, seguida de centrifugagdo (2000 rpm, 10 min) e filtragao,
sendo armazenados a —18 °C até andlise. Os compostos fenolicos totais foram determinados pelo
método de Folin-Ciocalteu (725 nm) (Wettasinghe e Shahidi, 1999).

Analise estatistica
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Os resultados foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA) de uma via, seguidos pelo
Teste de Tukey para comparagdo das médias, adotando-se o nivel de significancia de 5% (p<0,05),
utilizando o software Microsoft Excel®.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se aumento dos compostos fenolicos totais com o incremento de FRJ (Tabela 2),
embora em niveis inferiores a farinha liofilizada (Panghal ef al., 2019), devido a dilui¢cdo na matriz e
possiveis perdas térmicas. Ainda assim, os valores permaneceram quantificaveis, indicando a
viabilidade de incorporagdo da FRIJ.

Observou-se reducdo significativa da luminosidade (L*) com o aumento da substituicao,
indicando escurecimento do produto (Tabela 2). Paralelamente, houve aumento dos valores de a*,
evidenciando intensificacdo de tons avermelhados, enquanto b* apresentou redugdo, sugerindo
diminui¢do da tonalidade amarela. Esses resultados indicam maior intensidade de reacdes de
escurecimento nao enzimatico, como Maillard e caramelizacdo. A intensificagdo da cor do miolo
(Figura 1) reforca a presenca de compostos fenolicos, especialmente antocianinas (Kaur e Qadri,
2025). Recomenda-se avaliagdo sensorial, considerando o possivel impacto dos taninos no sabor e na
aceitacdo dos produtos (Ahmed e Ejaz, 2025; Santos et al., 2024).

Figura 1 — Fotografia dos paes fatiados apds cocgao

Controle FRJ 5% FRJ 10% FRIJ 15%

Tabela 2 — Rendimento de coccao (%), compostos fendlicos totais (CFT) e pardmetros de cor
(CIELab) das amostras

PIE PF RC CFT L* a* b*

g (® (%) (mgEAGgh
PC 550 470 85,45 0,00+0,00° 722+1,9* -04+0,6° 11,7+1,12

Am.

FRJ 559 500 89,45 19,95+ 63,2+

5% 0,84° 1,5° 5,7+0,7° 10,8+ 1,1°
FRJ 568 516 90,85 30,01 +

10% 0,21° 582+12¢ 17,1+0,7° 9,5+0,12
FRJ 580 535 9224 4274+

15% 0,914 58,3+0,6° 27,2+0,19 -1,4+0,0°

Am. = Amostra; PIE = Peso inicial estimado; PF = Peso final; RC = Rendimento de coc¢ao; FRJ = Farinha de
jambolao; PC = Pao controle. p<0,05

O interesse por compostos bioativos, como fibras alimentares e fendlicos, tem crescido devido
aos beneficios a saude, incluindo agdo antioxidante e regulacdo metabodlica (Subiria-Cueto et al.,
2021). Nesse contexto, subprodutos agroindustriais destacam-se como fontes alternativas, e a adi¢cdo
de FRJ as formulagdes de paes contribui para o aumento desses componentes, favorecendo produtos
com potencial funcional (Czajkowska-Gonzalez et al., 2021).
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Nao foram observadas diferencas significativas no peso final dos paes entre as formulagdes
(Tabela 2), indicando rendimento de coc¢do semelhante. Porém entre o pao controle e a formulagao
com maior percentual de FRJ observa-se uma diferenca de aproximadamente 10% do rendimento
podendo estar associado a quantidade de fibras soliveis adicionadas a massa por meio da FRJ. Esse
resultado pode estar relacionado ao ajuste da hidratagdo, que possivelmente compensou o maior teor
de fibras adicionado (Ahmed e Ejaz, 2025; Subira-Cueto et al., 2025; Garcia et al., 2023).
Observagdes qualitativas durante o corte indicaram textura semelhante entre as amostras, embora
analises instrumentais sejam necessarias para confirmacao.

CONCLUSAO

A incorporacdo de farinha de residuo de jamboldao (FRJ) em paes promoveu aumento nos
compostos fenolicos totais, embora com valores inferiores a FRJ isolada, possivelmente devido ao
processamento térmico. O rendimento de coc¢do semelhante entre as formulagdes indica que o ajuste
da hidratacao foi adequado frente ao aumento do teor de fibras. Assim, a FRJ apresenta potencial para
aplicacdo em produtos de panificagdo, sendo recomendadas analises sensoriais e de textura para
melhor avaliacao da qualidade dos produtos.
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