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RESUMO — A procura por alimentos saudaveis vem alavancando o mercado de iogurtes funcionais, assim como
0 de produtos com compostos antioxidantes, dentre eles compostos fenélicos e antocianinas, substancias que
previnem contra doengas degenerativas como céncer, doengas cardiovasculares, diabetes mellitus, entre outras.
Vaérios estudos apontam que o fruto de jamboldo torna-se uma alternativa vidvel para a biofortificagdo de
iogurtes, visto que, este apresenta alto teor destes compostos. O objetivo deste trabalho foi biofortificar iogurte
com fruto de jamboldo e determinar se os compostos fenolicos, antocianinas e a atividade antioxidante do fruto
mantiveram-se no iogurte. Os compostos fenodlicos foram determinados por espectrofotometria utilizando o
reagente de Folin-Ciocalteau e uma curva de calibragdo de acido galico (concentracdo); as antocianinas pelo
método de pH Unico, expresso em Cianidina-3-glicosideo; e a atividade antioxidante quanto a capacidade de
sequestro do radical DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazida), utilizando uma curva de calibracdo de Trolox
(concentragdo) Os frutos de jamboldo apresentaram 275,94 mg de GAE/100g de compostos fendlicos, 166,31
mg Cianidina-3-glicosideo/100g de antocianinas e 768,24mg TEAC/g de capacidade antioxidante. No iogurte
foram encontrados 21,22 mg de GAE/100g, 18,80 mg Cianidina-3-glicosideo/100g e 79,65 mg TEAC/g
respectivamente para compostos fendlicos, antocianinas e capacidade antioxidante. O fruto de jamboldo
demonstrou ser uma boa fonte de compostos bioativos que apresentam atividade antioxidante, podendo ser
adicionado em produtos como o iogurte, sem grandes perdas, visto que, 0s compostos do fruto mantiveram-se no

produto apds o processamento.

Palavras-chave: Jamboldo, logurte, Atividade antioxidante, Bioativos.



AN
NUPF | Ly

Universidade | Engenhariade
de Passo Fundo |__Alimentos

PARA A REGIAO SUL p. 2/6
Passo Fundo/RS, 17 e 18 de outubro de 2013

] ™ SIMPOSIO DE 155N 2236-0409
\(«’ ALIMENTOS v. 8 (2013)

1 INTRODUCAO

O iogurte ganhou uma percepcdo positiva por parte dos consumidores como um produto lacteo
funcional com ingredientes que promovem a salde (ALLGEYER, 2010). Consequentemente, o consumo de
iogurte esta aumentando em todo 0 mundo (ROBERFROID, 2007), e mais do que dobrou nos Gltimos 20 anos
nos EUA (WALLACE & GIUSTI, 2008). Os beneficios do iogurte a salde estdo correlacionados com a
presenga de microrganismos vivos, tais como bactérias lacticas, estreptococos, bifidobactérias ou suas
combinag0es, e sdo reconhecidos como ingredientes funcionais (CHOUCHOULI, 2013).

Na busca por alimentos saudaveis também se destacam os ricos em antioxidantes. Um antioxidante é
uma substancia que, em baixas concentracfes, retarda ou previne a oxidacdo do substrato, e que quando o seu
mecanismo de ac&o for através de reagdo com o radical livre, 0 novo radical formado deve ser estavel e incapaz
de propagar a reacdo (SHAHID; JANITHA e WANASUNDARA, 1992). Dentre as substancias antioxidantes
destacam-se 0s compostos fendlicos, substancias amplamente distribuidas no reino vegetal, em particular nas
frutas e em outros vegetais (SOARES et al., 2008). As antocianinas sdo compostos fendélicos que conferem as
varias nuances de cores entre laranja, vermelhas e azuis encontradas em frutas, vegetais, flores, folhas e raizes
(SA, 2008). Esses compostos podem ajudar na protecdo do organismo contra os danos causados pelas espécies
reativas do oxigénio (ERO’s) e doengas degenerativas como céncer, doengas cardiovasculares, diabetes mellitus,
entre outras (SHAHIDI, 1996). Nesse contexto um iogurte rico em antioxidantes torna-se uma alternativa
atraente para o mercado de produtos saudaveis.

O jamboldo (Syzygium cumini) é um fruto da familia Myrtacea, que é nativa da América tropical e
Australia que se adaptou muito bem ao clima brasileiro. Os frutos de jamboldo possuem sabor acido/doce e
adstringente, suas bagas sdo pequenas de coloragdo arroxeada, polpa carnosa e semente Unica, considerada
grande em relacdo ao tamanho total do mesmo (PRADO, 2012). Em alguns paises, como a india, além de ser
consumido in natura, o jamboldo também é utilizado como ingrediente de diversos produtos, mas no Brasil
geralmente é consumido in natura ndo tendo um aproveitamento a nivel industrial (LAGO, 2006). Varios
estudam apontam o alto teor de antocianinas e compostos fenélicos do jamboldo alem de sua agdo no combate ao
diabetes (AYYANAR, 2013), sendo assim, essa fruta pode ser considerada uma alternativa interessante como
fonte de antioxidantes para produtos industrializados.

O processamento e conservagdo dos alimentos podem ser responsaveis tanto pelo aumento quanto pelo
decréscimo da agdo antioxidante, dependendo de muitos fatores, tais como: estrutura quimica, potencial de
oxireducdo, sua localizacdo na matriz e possiveis interacbes com outros componentes do alimento (NICOLI,
1999). Nesse sentido, o objetivo do trabalho foi biofortificar o iogurte com antioxidantes do fruto de jamboléo e
determinar se os compostos fendlicos, antocianinas e atividade antioxidante do fruto se mantiveram no iogurte

ap0s 0 processamento.


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S002364381300100X#bib1
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S002364381300100X#bib38
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S002364381300100X#bib46

AN
NUPF | Ly

Universidade | Engenhariade
de Passo Fundo |__Alimentos

PARA A REGIAO SUL p. 3/6
Passo Fundo/RS, 17 e 18 de outubro de 2013

’ ™ SIMPOSIO DE 155N 2236-0409
\(«’ ALIMENTOS v. 8 (2013)

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Material

Os frutos foram colhidos em pomar didatico do Instituto Federal Sul-Rio-Grandense - Campus Pelotas-
Visconde da graga, situado no municipio de cidade de Pelotas-RS, em marcgo de 2012. Depois de selecionados,
os frutos foram lavados e retiradas as sementes, as quais foram descartadas; casca e polpa foram trituras juntas e
armazenadas em temperatura de - 18°C. Para a elaboracdo do iogurte foram utilizados na formulacdo além da

polpa, leite UHT integral, iogurte natural e sacarose, adquiridos no comércio local.

2.2 Métodos

2.2.1 Elaboracéo do iogurte

O processo foi feito em escala laboratorial, sendo utilizado 1L de leite UHT Integral; 150 g de agUcar;
90 g de iogurte natural como cultura inoculante; e 120 g de polpa de jamboldo (casca e polpa trituradas).

O acucar foi adicionado ao leite e a mistura submetida a temperatura de 70 °C por 30 min (pasteurizacéo
lenta), apos resfriamento até 42 °C acrescentou-se o iogurte natural e deu-se inicio ao processo de fermentagdo
em estufa a 42 °C até que o produto obtivesse pH 4,6. O iogurte foi refrigerado a 4 °C e manualmente adicionado

de polpa de jambol&o.

2.2.2 Obtencao dos extratos

Os extratos foram elaborados com 2g de frutos de jambol&o e 20g de iogurte, separadamente, utilizando
30 mL de metanol acidificado com acido cloridrico P.A (100 pL de &cido cloridrico concentrado para cada
fracdo de 30 mL de metanol). Ap6s 24 h de repouso sob refrigeracdo a 4 °C, sendo os extratos foram
exaustivamente extraidos com o solvente, concentrados em rotaevaporador & 50 °C e ressuspendidos em metanol

acidificado em baldo volumétrico de 25 mL.

2.2.2 Determinacdo de Compostos Fendis Totais

O contetdo de fenodlicos totais dos extratos foi determinado de acordo com o método de Singleton e
Rossi (1965), por espectrofotometria & 765 nm, apés reacdo com solucdo de Folin-Ciocalteau. A quantificacdo
baseou-se na curva de calibragcdo com &cido gélico (100 -10mg / 100mL), e os resultados foram expressos em mg

de acido galico (GAE) / 100 g de matéria fresca.
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2.2.3 Determinacéo de Antocianinas Totais

O teor de antocianinas foi determinado pelo método de pH Unico descrito por Fuleki e Francis (1968).,
utilizando comprimento de onda de 528nm e expresso em mg de cianidina-3-glicosideo / 100 g de amostra .
Para o célculo do teor de antocianinas totais utilizou-se a Equacéo 1:

Equacdo 1.
AT = (Abs528 x PM cianidina-3-glicosideo x fd/ €) x 100

Onde: AT = antocianinas totais; PM = peso molecular da cianidina-3-glicosideo (445,2); fd = fator de diluicdo
dado pela razdo volume (L): massa (g);,e = coeficiente de extingdo molar da cianidina-3-glicosideo & 528nm
(29.600 M-‘ecm™).

2.2.4 Capacidade Antioxidante

A atividade antioxidante foi avaliada quanto a capacidade sequestrante do radical DPPH (2,2-difenil-1-
picrilhidrazida), de acordo com a metodologia descrita por Brand-Williams (1995). Foram adicionados 3,9 mL
de solucéo de DPPH' (5,07 x 10™ mol/I em metanol), 10uL dos extratos e 90pL de metanol. As amostras foram
mantidas na auséncia de luz, a temperatura média de 23 °C durante 60 min, sendo as medidas de absorbancia
realizadas & 517nm. Os resultados foram expressos em capacidade antioxidante equivalente ao trolox (TEAC)
como mg Trolox/g de matéria fresca, utilizando uma curva de calibragdo de Trolox (de 10 a 100 mg/100 mL).

2.2.5 Analise estatistica

Os resultados foram expressos como média (n = 3) e coeficiente de variagdo (CV), sendo os dados
comparados utilizando andlise de variancia (ANOVA) e posteriormente o teste de tukey, com 5% de
significancia. Pelo programa SASM-Agri.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados obtidos para o teor de fendis totais, antocianinas e

atividade antioxidante dos frutos e do iogurte de jambolao.
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Tabela 1. Teor de fendis totais, antocianinas e atividade antioxidante dos frutos de jambol&o e do iogurte.

Amostra Fenois Antocianinas Atividade Antioxidante
(mg Ac. Galico/100g Fruta) (mg Cianidina-3-glicosideo/100g Fruta) (TEAC mg/g)
Fruta 275,942 166,312 768,24°
logurte 21,22 18,80° 79,65
CV (%) 5,95 5,20 1,30

'Médias (n = 3) com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente (p < 0,05), pelo teste de
Tukey.

O teor de compostos fendlicos encontrados no fruto de jamboldo (275,94 mg GAE/100g) esta superior
ao obtido por FARIA et al. (2011) (148,3mg GAE/100g) e inferior ao obtido por BARCIA (2009) (391,41mg
GAE/100g). O iogurte acrescentado de frutos de jambol&o apresentou valor superior de compostos fendlicos,
comparado a outros produtos semelhantes, como iogurte acrescido de extratos a base de sementes de uva, onde
foi obtido valores entre 12,34mg GAE/ 100g e 14,31mg GAE/ 100g (CHOUCHOULI, 2013).

O teor de antocianinas no fruto de jambol&o (166,31mg/100g) apresentou-se superior ao obtido por
RUFINO, (2010) (93,3 mg/100g) e inferior ao obtido por FARIA et al. (2011) (210,9mg/100g).As antocianinas
do iogurte de jambolao (18,80mg/100g) apresentaram teor maior do que o observado por KARAASLAN (2011),
para iogurte com adicdo de extrato fendlico de uva (17,7mg/ kg).

A capacidade sequestrante do radical DPPH obteve potencial redutor bem acima de outros artigos
relacionados tanto para a polpa de jamboldo quanto para o iogurte, 1384,5umol Eq Trolox / 100g de jamboldo
(34,64mg TEAC) (SA, 2008) e 15,672mg de TEAC/g amostra fresca de iogurte acrescido de extrato de semente
de uva, (CHOUCHOULLI, 2013), respectivamente.

Se em cada 10 g de iogurte temos 1 g de jamboldo, para comparar a permanéncia dos compostos do
fruto no iogurte teremos que considerar os resultados do iogurte dez vezes maior do que 0s expressados na tabela
1, sendo assim, temos 212,20 mg de GAE/ 100g de jambol&o dispersos em 1 kg de iogurte, 188,12 mg cianidina-
3-glicosideos/100 g de fruta dispersa em 1 kg de logurte e 796,50 mg de TEAC/ g de fruta dispersa em 100g de
iogurte, respectivamente para compostos fendlicos, antocianinas e capacidade antioxidante, deste modo, o teor
de compostos fendlicos na fruta ficou um pouca a cima do resultado obtido no iogurte, as antocianinas e a
capacidade antioxidante tiveram médias mais elevadas no iogurte do que no fruto de jamboldo. Tais variacdes
podem ser devido a dispersdo de fruta no iogurte, onde a parcela analisada poderia ter mais casca de jambolao

em relacdo a polpa da fruta o que em proporgdes analiticas se torna mais evidente que em grandes quantidades.
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4 CONCLUSAO

Foi possivel obter iogurte de jamboldo com teor de fendis totais, antocianinas e atividade antioxidante
satisfatorios, visto que, o fruto de jamboldo demonstrou ser uma excelente fonte destes compostos, e estes se
mantiveram no produto apds o0 processamento, com,pequenas variagdes. As divergéncias entre os resultados do
fruto de jamboldo e o iogurte sugerem que mais estudos devem ser feitos, no sentido de melhorar a

homogeneizagdo da fruta no produto e comprovacao dos resultados.
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