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Resumo: O extrato antocianico foi obtido macerando-se o fruto em etanol P.A 99,8%
acidificado com HCI a pH 2,0 submetido a 30 minutos de banho no ultrassom a
temperatura de 30°C, durante 24 horas. O veiculo, goma de cajueiro, foi incorporado ao
extrato concentrado e submetido a duas formas de secagem (liofilizagdo e atomizacao).
Para caracterizagdo, foram realizadas andlises de antocianinas, compostos fendlicos,
atividade antioxidante, e estabilidade dos corantes em pd sem e com sob a incidéncia de
luz. O extrato submetido a atomizag@o apresentou maiores concentragdes de antocianinas,
compostos fendlicos e capacidade antioxidante, quando comparado ao liofilizado. O teste
de estabilidade indicou a degrada¢do dos compostos bioativos nos extratos obtidos tanto
pelo processo de secagem por atomizagao como pela liofilizagao.
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INTRODUCAO

O jambolao (Syzygium cumini) esta entre os frutos caracterizados pela alta
concentracdo de antocianinas. Sua elevada atividade antioxidante e forte potencial
corante, assim como suas caracteristicas desejaveis de solubilidade e estabilidade, sdo
indicativos da viabilidade da incorporagdo do seu extrato como corante natural a ser
aplicado em alimentos.

As antocianinas compdem o maior grupo de pigmentos soliveis em agua do reino
vegetal. Pertencem a classe de compostos dos flavondides, e sdo responsaveis pelas cores
que variam desde a coloragdo vermelha até a coloracdo azul que aparecem em muitos
frutos, legumes, flores, folhas, caules e raizes de plantas, e representam uma alternativa
para substituir os corantes artificiais nos alimentos. (CASTANEDA-OVANDO et al.,
2009; MARKAKIS, 1982).

A busca de fontes alternativas de pigmentos naturais tem estimulado o
desenvolvimento de pesquisas em diferentes frutos tropicais (Cortez et al., 2017).
Haminiuk ez al. (2012) relataram que ha um grande numero de frutos tropicais que contém
uma quantidade consideravel de compostos bioativos, e o interesse de melhor aproveitar
os efeitos benéficos desses compostos ¢ devido a sua propriedade de atuarem como
pigmentos naturais.

A combinagdo de varios desses compostos, resulta na atividade antioxidante de um
fruto, essa combinacao atua por diferentes mecanismos de ag¢do, havendo, inclusive, a
possibilidade de sinergismos entre eles. Dessa forma, ¢ recomendado combinar mais de
um método para a determinagdo da atividade (ANDRADE; SENA; INES, 2015).
Atualmente preconiza-se a utilizagdo de duas ou mais técnicas (BICUDO et al, 2015;
PRIOR; WU; SCHAICH, 2005). Segundo Rufino et al. (2010), o FRAP e ABTS++ sdo
métodos geralmente indicados para os compostos hidréfilos.

Assim sendo, o presente estudo objetivou a obtengao do corante natural em p6 de
Jamboldo pelos métodos de secagem por atomizagdo e liofilizagdo, e determinar a
viabilidade do emprego do fruto considerando sua estabilidade bem como suas

propriedades funcionais.

MATERIAIS E METODO
O presente trabalho foi desenvolvido no Departamento de Tecnologia de Alimentos

(DTA) da Universidade Federal de Sergipe (UFS), localizada no municipio de Sao
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Cristovao, Sergipe. As matérias-primas empregadas foram goma de cajueiro (proveniente
do litoral sul de Alagoas) e o fruto jambolao (cultivadas no municipio de Nossa Senhora
do Socorro e adquiridos no Mercado Municipal de Aracaju, ambos em Sergipe). Os frutos
foram colhidos no periodo de safra nos meses de fevereiro e abril de 2016, selecionados
visualmente de acordo com o grau de maturagdo, sendo retirados os frutos danificados e

deformados.

Obtencao do extrato antocianico

O extrato antocianico foi obtido pela metodologia proposta por Silva et al., (2010),
com adaptacdes, macerando-se o fruto jameldo (casca e polpa, mantendo a semente
intacta) em etanol P.A 99,8% acidificado com HCIl IN a pH 2,0, em uma proporc¢ao
fruto:solvente 1:12 (v:v), submetido a 30 minutos de banho no ultrassom, mantido a uma
temperatura aproximada de 30°C e ao abrigo da luz, durante 24 horas. Ao término da
extracdo, o extrato foi filtrado a vacuo em papel Whatman 1, por meio de um funil de
Biichner, ¢ armazenado a -18°C. A amostra foi concentrada em evaporador rotativo, sob
pressdo reduzida (-760 mmHg), a 40°C = 0,2°C até se obter um volume final
correspondente a 5% do inicial, e ressuspendido com agua destilada acidificada com HCI
a pH 2,0 em igual volume. O extrato foi filtrado a vacuo e armazenado em vidro ambar,
a -18°C, até posterior secagem por dois métodos (liofilizacdo e atomizagdo). Esse
procedimento foi repetido sistematicamente até que se conseguisse um volume final de

extrato bruto concentrado de 2 L.

Obtencao dos corantes em po

O extrato do fruto jambolao foi submetido a secagem por liofilizagdo e atomizagao,
utilizando como material de parede a goma do cajueiro em pd na propor¢do goma:extrato
3:10 (m:v). Para total dissolugdo da goma no extrato, este foi mantido em repouso sob
temperatura de refrigeracdo (8 °C = 2 °C), ao abrigo da luz por 24 horas. Passado esse
periodo, o extrato foi filtrado e submetido aos processos de secagem (liofilizacdo e
atomizacdo). As condi¢gdes de secagem foram baseadas em estudos bibliograficos
preliminares, baseando-se na matéria-prima e material de parede utilizado, e a propor¢ao

goma:extrato 3:10 (m:v) foi determinada de acordo com Silva at al., (2010).
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Extracao do corante em po

Para a extracdo do corante em po, foi realizada a diluicdo da amostra em agua
destilada acidificada com HCI 1N a pH 2, na proporg¢ao pod:solvente 1:40 (m:v), seguida
de homogeneizagdo em agitador magnético por 5 minutos, extragdo em ultrassom, com
poténcia de 250 VA, frequéncia de 50/60 Hz, a 25 °C durante 15 minutos e posterior
centrifugacdo a uma rotagao de 10.000 RPM por 15 minutos, a temperatura de 25 °C.
Esse procedimento foi repetido por duas vezes, onde, na primeira extracao, a quantidade
de dgua acidificada utilizada foi equivalente a metade do volume final, sendo recolhido o
sobrenadante e adicionado ao residuo a porgdo restante de solvente, completando o
volume total de extracdo, e submetido ao ultrassom para posterior centrifugacdo. O
sobrenadante recolhido nas duas extra¢des foi homogeneizado, acondicionado em frasco

de vidro ambar e estocado a temperatura de -18 °C até o0 momento do seu uso.

Caracterizacio fisica e dos compostos bioativos

O extrato antocidnico e dos corantes formulados foram caracterizados conforme as
metodologias descritas abaixo, em triplicata.

O teor antocianico foi determinado segundo metodologia de Fuleki e Francis
(1968). Uma aliquota de cada extrato foi diluida em Etanol:HCI 1,5 N (85:15), deixada
em repouso em auséncia de luz por 2h e em seguida realizada a leitura em
espectrofotometro com comprimento de onda igual a 535 nm. O resultado foi expresso
em mg/100g de amostra.

Para a determinacdo dos compostos fenolicos totais, foi utilizado o método
espectrofotométrico proposto por Singleton e Rossi (1965) e modificado por George,
Brat, Amiot (2005). A concentracdo dos compostos fenolicos foi calculada utilizando
uma curva padrdo de acido gélico (GAE) e expressa em mg equivalente de acido
galico/100 g de amostra.

A Captura do radical ABTS™ (2,2’-azino-bis (4cido 3-etilbenzotiazolina-6-
sulfonico) foi realizado de acordo com o descrito pelo Silva et al., (2018). A capacidade
antioxidante da amostra foi calculada em relagdo a atividade do antioxidante Trolox (6-
hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcromo-2-acido carboxilico), nas mesmas condi¢des, e o0s
resultados foram expressos em atividade antioxidante equivalente ao Trolox (pumol de

Trolox/g de amostra).

INTERACAO, Curitiba, jan./mar. 2021, v.21, n. 1



649

O ensaio FRAP (Ferric Reducing Ability Power) foi realizado de acordo com a
metodologia descrita por Benzie e Strain (1996) com modificacdes. A solucao FRAP foi
preparada com a mistura de solugdes do tampao acetato (300 mmol/L, pH 3,6), TPTZ
(10,0 mmol/L) e FeCl; (20,0 mmol/L) na propor¢ao 10:1:1, respectivamente, € em
seguida, ao abrigo de luz foi aquecida a 37°C até o seu uso. Foram coletados 100 pL do
extrato, 300 puL de agua destilada e adicionados a 3,0 mL do reagente de FRAP,
permanecendo por 30 minutos a temperatura de 37 °C ao abrigo da luz. A absorbancia foi
medida em comparagdo com um branco a 593 nm. A curva de calibragdao foi obtida
mediante solu¢des aquosas de concentragdes conhecida de Fe (II), na faixa de 0 - 2000
umol/L (FeS04.7H20) (ver Apéndice C). Os resultados foram expressos em pmol de
Fe2SO4/g.

Avaliacio da estabilidade do corante em po

A estabilidade do corante em po6 foi determinada mensurando-se, a cada 7 dias,
durante 4 semanas de armazenamento, seu teor antocianico, capacidade antioxidante,
compostos fenolicos e sua qualificagdo colorimétrica.

As amostras de corante em pd atomizado e liofilizado foram acondicionadas em
sacos de polietileno, seladas a vacuo e depositadas em uma camara de luz, adaptada com
duas lampadas fluorescentes, monitoradas para incidir 1800 lux, correspondente a luz do
dia, com temperatura controlada de 27 °C + 2 °C. Metade das amostras permaneceu ao

abrigo da luz, como controle.
Analises estatisticas

A anélise dos dados foi realizada utilizando Software Statistica 7.0 (StatSoft Inc.,
Tulsa, EUA). A andlise de varidncia (ANOVA) foi utilizada para determinar diferencas

significativas (p<0,05) entre as amostras. As diferengas entre as médias foram detectadas

pelo teste de Tukey.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O extrato do fruto jambolao inteiro foi concentrado em rotaevaporador rotativo, sob
pressao reduzida. Os resultados das caracterizagdes do extrato etandico € o extrato

concentrado encontram-se na Tabela 1 abaixo.

Tabela 1 — Caracterizacdes dos extratos etanodlico e concentrado em relacdo aos teores de
antocianinas e compostos fendlicos e em relagdo a atividade antioxidante pela captura dos radicais
ABTS'™ e pela redugio do ferro (FRAP), em base seca

Analises Extrato etandlico Extrato concentrado
Antocianinas (mg/g extrato seco) 94,14* £ 2,905 147,25+ 3,211
Compostos fendlicos (mg Equiv. GAE/g 217.86% + 0,363 260,44° + 5.849
extrato seco)

ABTS (umol Equiv. trolox/g extrato 927,27*+ 22,543 8465,65° + 5,134
seco)
FRAP (umol de Fe,SO4/g extrato seco)  2078,63*+ 26,308 3455,58 + 36,779

Os valores sdo expressos como média + desvio padrio;
Meédias seguidas de mesma letra nas linhas ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey
ao nivel de 5% de probabilidade.

Houve diferenca significativa (p>0,05) para todos os pardmetros avaliados. Rezende et
al., (2018) verificou que as concentra¢ https://www.even3.com.br/tecali2022/6es dos
compostos fenolicos e antocianinas nos extratos de polpa e residuo de acerola
concentrados foram 2 vezes maiores que os extratos ndo concentrados. No presente estudo
também foi observada diferenga entre os dois extratos, onde o teor de antocianinas do
extrato concentrado foi 36,07% maior que o etanolico e o teor de compostos fenolicos foi
16,35% maior no primeiro em relagdo ao segundo.

A capacidade antioxidante equivalente a trolox determinada pela captura dos
radicais ABTS™ e pela redugédo do ferro (FRAP) do extrato etandlico e do concentrado
diferiu estatisticamente entre si (p>0,05) nas duas analises. Para Rezende ef al., (2018),
que observou extratos concentrados de polpa e fruta de acerola, a etapa de evaporagdo do
solvente ndo influencia negativamente de forma significativa na capacidade antioxidante
dos extratos concentrados.

O extrato concentrado adicionado da goma de cajueiro como material de parede foi
submetido aos processos de secagem por atomizacao (com temperaturas de entrada igual
a 165 °C e de saida igual a 72 °C) e liofilizagdo (temperatura no processo igual a -54,1
°C). Por meio da Tabela 2 ¢ possivel observar as caracterizacdes quimicas e fisico-

quimicas das microesferas obtidas pelos dois métodos de secagem.
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Tabela 2 — Caracterizagdes dos corantes em po formulados em base seca em relagdo aos teores
de antocianinas e compostos fendlicos e em relagdo a atividade antioxidante pela captura dos
radicais ABTS™ e pela redugdo do ferro (FRAP)

Analises JA JL
Antocianinas (mg/100g po) 168,822 = 2,060 139,06b + 4,304

Compostos fendlicos (mg Equiv. GAE/g
114,87 £ 0,427 108,96° + 0,452

po)
ABTS (umol Equiv. trolox/g po) 63,022 +2.214 59,012 + 2,449
FRAP (umol de Fe>SOu/g pd) 351,43*+£3,520  339,36°+ 5,554

JA = Extrato de jamboldo atomizado com goma de cajueiro; JL = Extrato de jambolao liofilizado
com goma de cajueiro;

Os valores sdo expressos como média + desvio padrio;

Meédias seguidas de mesma letra nas linhas ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey
ao nivel de 5% de probabilidade.

Os métodos de secagem apresentaram diferenca significativa (p>0,05) para os
teores de compostos fendlicos e antocianinas. O extrato antocidnico submetido ao
processo de atomizagdo apresentou maior valor quando comparado ao liofilizado. Tal
comportamento foi inesperado, tendo em vista que as condigdes utilizadas no processo de
secagem por atomiza¢do promovem maiores alteracdes nas antocianinas. Esse resultado
se deve, provavelmente, a problemas na extra¢do do pigmento em po. Para Freitas et al.,
(2017), o método de formacdo de microparticulas por liofilizagdo leva a menor
degradacdo quando comparado a atomizag¢dao devido a formacdo de microcapsulas
maiores.

Em relagdo a atividade antioxidante, no método de ABTS, nao houve diferenga
significativa entre os dois tipos de po pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade
(Tabela 2). Ja para o FRAP, ambas as amostras diferiram significativamente (p>0,05)
sendo o JA o que apresentou maior capacidade antioxidante. Kuck e Norefia (2016)
observaram que os poOs provenientes da atomizagdo apresentaram, além de maior
concentracdo de compostos fenodlicos e antocianinas, também maior atividade
antioxidante.

Hartwig et al. (2013) sugerem que a diferenca de atividade antioxidante entre o
extrato e as microesferas seja devido a extragdo incompleta dos compostos fendlicos
encapsulados e também devido as interagdes estruturais, o que contribui para uma menor

atividade antioxidante.
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Analise de estabilidade dos corantes em p6 formulados

Na Tabela 3 estdo representados os teores de antocianinas, compostos fenolicos e
da atividade antioxidante nos métodos de captura dos radicais ABTS"" e redu¢io do ferro
(FRAP) dos corantes em pd obtidos nos processos de secagem por atomizagdo e
liofilizacao submetidos ao armazenamento com e sem incidéncia de luz, a 27 °C £+ 2 °C.
As amostras ndo expostas a incidéncia permaneceram no mesmo ambiente.

De acordo com a Tabela 3 pode-se observar que as concentragdes de antocianinas
das amostras de pos atomizados e liofilizados, submetidos e ndo a incidéncia de luz nas
quatro semanas de armazenamento, apresentaram diferenca significativa (p>0,05) quando
comparadas as amostras do tempo 0 (ATO e LTO). Essas varia¢des se ddo pelas condi¢des
de armazenamento as quais foram submetidas as amostras.

Para Silva et al., (2010), num processo degradativo, ao longo do tempo, a
antocianina pode sofrer duas mudangas basicas quanto a sua colorag¢do: tornar-se
gradativamente menos intensa pela perda de saturacdo e ou mudar de tonalidade pela
formag¢do de compostos de degradacao com cores diferentes do original. A forma como a
antocianina alterara sua cor depende, entre outros fatores, da composi¢ao do extrato.

A Tabela 3 demonstra, em numeros, a influéncia que a forma de acondicionamento
dos extratos atomizados e liofilizados representou para a atividade antioxidante pela
captura dos radicais ABTS™ e pela redugdo do ferro (FRAP) das mesmas. Houve
diferencas significativas a 5% de probabilidade entre os pds atomizados submetidos
(ALTI, ALT2, ALT3 e ALT4) e ndo submetidos (ASLT1, ASLT2, ASLT3 e ASLT4) a
incidéncia de luz quando comparados a ATO (tempo 0). De forma semelhante ocorre em
relacdo aos corantes obtidos por liofilizagdo (LLT1, LLT2, LLT3 e LLT4 expostos a luz
e LSLT1, LSLT2, LSLT3 e LSLT4, ndo expostos) quando comparados ao LTO (tempo
0).

Tais resultados indicam a prevaléncia de reagdes oxidativas nos corantes em pd
durante a avaliacdo da estabilidade, com reflexos degradativos na atividade antioxidante
das amostras.

Banerjee, Dasgupta e De (2005) avaliando os teores de antocianinas no extrato da
casca do jamboldo durante 6 meses de armazenamento, observaram uma diminui¢do
consideravel no teor de antocianinas e na atividade antioxidante. No teor de compostos
fenolicos foi verificado um leve decréscimo, isso também, segundo os autores, em virtude

da reducdo das antocianinas da amostra. Os resultados sugeriram que 0s compostos
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fendlicos, com exce¢do das antocianinas, podem ser os principais contribuintes para a
atividade antioxidante da casca do jambolao.

Como as antocianinas do extrato estdo na forma de pd, havendo uma baixa atividade
de 4gua em sua composicao, elas se mantém estabilizadas, tendo em vista que a 4gua ¢ o
fator que mais as desestabilizam. Além disso, o comportamento do tempo de meia vida
observado na Tabela 3, onde as amostras em p6 ndo submetidas a incidéncia de luz
apresentaram maiores tempos de meia vida quando comparadas as expostas a luz,
indicaram que a luz foi o maior agravante da degradagdo das antocianinas dos corantes
em pd. Com a realizacdo da etapa de estabilidade, foi possivel verificar o real efeito

deletério da luz e também da temperatura de armazenamento.
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Tabela 3 — Quantificagdo dos teores de antocianinas, compostos fenolicos e atividade antioxidante pela captura dos radicais ABTS ™ e pela redugdo do ferro
(FRAP) dos corantes em p6 atomizado e liofilizado submetidos a analise de estabilidade com e sem incidéncia de luz nos cinco tempos de avaliagdo

Analises
Estabilidade Antocianinas Comp. Fenolicos ABTS™ FRAP
(mg/100g po) (mg Equiv. GAE/g p6)  (umol Eqv. trolox/g p6) (umol de FexSO4/g po)
ATO 168,827 + 2,060 187,922 + 16,906 63,02* +2.214 351,43% + 3,520
ALTI1 101,37¢ + 1,200 125,36% + 1,584 56,862 + 0,433 267,46% + 0,629
ALT2 76,73% + 9,207 121,979 £ 1,871 54,723 £ 0,666 235,43%+9,123
SIS ALT3 54,65'+ 0,715 114,87¢ + 0,302 46,09%" + 0,727 212,10M + 7,134
O - ALT4 47,39'+ 0,189 109,49 + 2,182 44,21+ 0,615 184,36 + 11,372
S ASLTI 143,62° + 4,061 179,812 + 2,037 60,25% + 0,726 327,39 + 7,070
A ASLT2 143,05 + 0,640 137,40 + 5,652 58,32% + 1,276 253,109 + 3,260
£ ASLT3 97,05 + 3,538 131,394 + 2,349 52,624 + 0,635 223,262 + 4,667
N ASLT4 96,39 + 2,990 113,425 + 0,302 48,814 + 0,434 199,871 + 2,041
LTO 139,06 + 4,304 144,82° + 2,261 59,012 + 2,449 339,36 + 5,554
LLTI 132,44+ 0,705 115,84 + 2,260 56,122 + 6,017 255,139+ 3,137
LLT2 129,554+ 1,540 111,90%% + 2,240 54,46*° + 0,280 191,471+ 2,293
£ N LLT3 89,931 + 2,024 111,65 + 0,302 46,50% + 0,266 190,32' + 1,131
O - LLT4 81,178 + 1,568 106,858 + 1,806 40,027+ 9,508 137,93™+ 0,313
S LSLTI 134,12%4 + 6,407 124,05 + 1,055 58,59% + 1,096 273,11° + 7,595
A LSLT2 130,014+ 5,758 120,574 + 1,204 55,54 + 2 424 239,13+ 1,692
& LSLT3 93,807+ 1,280 116,22°% + 3,389 47,95 £ 0,289 234,90% £ 1,851
N LSLT4 90,117+ 0,691 109,13+ 0,453 42,377+ 2,641 182,68+ 1,729

A=Corante em p6 atomizado; L=Corante em p0 liofilizado; TO=Corante em p6 no tempo 0; LT1=Corante em pdé com incidéncia de luz no tempo 1 (1* semana);
LT2=Corante em p6 com incidéncia de luz no tempo 2 (2% semana); LT3=Corante em p6 com incidéncia de luz no tempo 3 (3% semana); LT4=Corante em po
com incidéncia de luz no tempo 4 (4* semana); SLT1=Corante em p6 sem incidéncia de luz no tempo 1 (1* semana); SLT2=Corante em p6 sem incidéncia de
luz no tempo 2 (2* semana); SLT3=Corante em po6 sem incidéncia de luz no tempo 3 (3 semana); SLT4=Corante em p6 sem incidéncia de luz no tempo 4 (4°
semana);

Os valores sdo expressos como média = desvio padrio;

Meédias seguidas de mesma letra nas colunas ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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Por meio dos coeficientes angulares das curvas de degradacdo das antocianinas foi
determinada a velocidade de degradacdo (k) de cada amostra de corante em po e seus

respectivos tempos de meia vida (t12), demonstrados na Tabela 4.

Tabela 4 — Valores das constantes de degradagio k (h'') e do tempo de meia vida t» (h) dos
corantes em pé atomizado e liofilizado submetidos a andlise de estabilidade com e sem incidéncia
de luz ao longo do tempo.

Atomizado Liofilizado
ACIL ASIL LCIL LSIL
k (h) 1,880x1073 9,004x10* 8,713x10* 7,294x10*
ti2 (h) 368,695 769,786 795,496 950,302

ACIL=Corante em p6 atomizado com incidéncia de luz; ASIL=Corante em p6 atomizado sem
incidéncia de luz; LCIL=Corante em p¢ liofilizado com incidéncia de luz; LSIL=Corante em p6
liofilizado sem incidéncia de luz.

Avaliando-se a estabilidade das antocianinas extraidas do jambolao submetidas a
atomizagdo e liofilizagdo, observa-se, de acordo com a Tabela 4, que os tempos de meia
vida das amostras ndo expostas a luz apresentaram-se superiores aos das amostras
submetidas a incidéncia da luz, em ambos os processos de secagem, afirmando o efeito
deletério que a luz exerce sobre os pigmentos antocidnicos. Comportamento semelhante
foi observado por SILVA et al., (2010) ao observar a degradagdo dos frutos mangostao e
jabuticaba e por Almeida et al., (2015) ao avaliar o comportamento dos pigmentos
antocianicos do repolho roxo.

As amostras submetidas ao processo de secagem por liofilizacdo apresentaram
maiores tempos de meia vida quando comparadas as amostras por atomizagao, conferindo
maior estabilidade, sendo justificado pelas condi¢des as quais as amostras sdo submetidas
no processo de liofilizagcdo. Para Souza et al., (2015), esse tipo de secagem favorece a
protecdo das propriedades mais sensiveis do alimento, os quais sdo perdidos em
temperaturas mais altas.

A degradacao das antocianinas pode ocorrer ndo s6 durante o processamento €
estocagem como também na extragdo e purificagdo dos pigmentos, sendo que os
principais fatores que afetam a estabilidade sdo a estrutura quimica do pigmento, pH,
temperatura e tipo de solvente. A degradacdo de antocianinas geralmente segue uma
cinética de primeira ordem, ou seja, o teor de antocianinas diminui com o tempo (IDHAM

etal.,2012;: TONON et al., 2010).



http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814614007547#b0075
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Da mesma forma como nas concentragdes de antocianinas, pertencentes a subclasse
dos polifendis, os compostos fenodlicos sdo altamente instaveis a luz, oxigénio e a altas
temperaturas, contudo o comportamento dos extratos submetidos a secagem por
atomizacao e liofilizagdo que ndo foram submetidos a incidéncia de luz também
apresentou variagdes, indicando que a temperatura de armazenamento, embora

controlada, mostrou-se tao deletéria quanto a luz.

CONCLUSAO

O fruto jamboldo mostrou-se importante fonte de pigmentos antocidnicos por
apresentar altos teores deste composto bioativo, e tendo em vista que este fruto é
facilmente adaptavel a varios tipos de solo, de facil obtengdo, apresenta-se como
alternativa viavel na obtengdo de corante. O extrato concentrado obtido pela condigao
otimizada apresentou quantidades consideraveis de antocianinas, compostos fenolicos e
atividade antioxidante. Os corantes em pd provenientes das duas formas de secagem
apresentaram baixas umidade e atividade de 4gua, além de boa solubilidade. Na anélise
de estabilidade, houve decréscimo nas concentragdes dos compostos bioativos e,
consequentemente, na capacidade antioxidante dos corantes atomizado e liofilizado nas
condi¢des submetidas ao longo das 4 semanas de avaliacdo. Além disso, ocorreu a

degradacgdo do pigmento, tornando-se mais claro com o passar do tempo.
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