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RESUMO

ANDRADE, M R. SEPARACAO DOS ACESSOS PELA QUALIDADE DE FRUTOS
DE Myrciaria cauliflora (JABUTICABA) EM FUNCAO DA COMPOSICAO
FISICO-QUIMICA E QUIMICA DA CASCA E POLPA 2013. Monografia (Quimica
Licenciatura). Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri. Diamantina.
Minas Gerais.

A Myrciaria cauliflora ¢ uma planta nativa do Brasil, pertence a familia Myrtaceae
e cresce abundantemente pelas florestas, campos, pomares e quintais. A jabuticaba, o fruto
da jabuticabeira, possui consideraveis teores de niacina, vitamina C, célcio, fosforo e ferro,
sendo fonte potencial para a complementagdo da alimentagdo humana, entretanto, pouco se
conhece sobre 0s seus constituintes quimicos € bioativos nas diversas partes deste fruto. Em
geral os frutos apresentam em sua composi¢cdo uma gama de compostos ainda pouco
explorados quanto aos seus possiveis efeitos fisioldgicos no organismo. Desta forma, a
aplicagdo desses alimentos e suas possiveis atividades antioxidantes e hipolipidémicas sdo
objetos de interesse tanto para a industria como para os consumidores. Assim, o objetivo
deste estudo ¢ determinar as caracteristicas fisico-quimicas da polpa e casca dos frutos de
jabuticabas; determinar os teores de agucares, fendlicos totais, flavondides e antocianinas e
avaliar também as caracteristicas fisico-quimicas (s6lidos soluveis, acidez total e pH).

Palavras-chave: Casca e polpa de jabuticaba. caracteristicas fisica e fisico-quimicas.



ABSTRACT

ANDRADE, M R. SEPARATION OF ACCESS THE QUALITY OF FRUITS OF
Myrciaria cauliflora (JABUTICABA) DEPENDING ON THE PHYSICAL AND
CHEMICAL COMPOSITION AND CHEMICAL PEEL AND PULP 2013.
Monograph (BSc Chemistry). Federal University of Jequitinhonha and Mucuri Valleys.
Diamantina. Minas Gerais.

The Myrciaria cauliflora is a plant native to Brazil, belongs to the Myrtaceae family and
grows abundantly in forests, fields, orchards and backyards. The jabuticaba the fruit of
jabuticabeira, has considerable amounts of niacin, vitamin C, calcium, phosphorus and iron,
and potential source to complement the food, however, little is known about their chemical
constituents and bioactive in various parts of this fruit . Typically the fruits present in its
composition a range of compounds yet explored for its possible physiological effects in the
body. Thus, the application of these foods and their possible antioxidant and hypolipidemic
are objects of interest to both the industry and consumers. The objective of this study is to
determine the physico-chemical pulp and peel of fruits jabuticabas; determine the levels of
sugars, total phenolics, flavonoids and anthocyanins and also evaluate the physico-chemical
(soluble solids, total acidity and pH ).

Keywords: Peel and pulp jabuticaba. physical characteristics and physico-chemical
properties.
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INTRODUCAO

A jabuticaba (Myrciaria cauliflora) ¢ uma fruta nativa do Brasil, da qual existem
inimeras espécies, sendo conhecidos nas regides Centro-Oeste ¢ Sudeste (BRASIL,
2002). A arvore apresenta grande variabilidade morfologica de 3,4 a 5,6m de altura,
copa com formato ovdide, esférico ou umbeliforme de 4,8 a 7,0m de didmetro, tronco
principal pouco a muito ramificado, e folhagem compacta densa ou esparsa (JESUS et
al., 2004). Os frutos sdo produzidos no tronco hé predominio da coloragao roxo-escuro
intensa na casca, textura firme, aparéncia agradavel (OLIVEIRA et al., 2003). O fruto
pode ser consumido in natura ou utilizado na fabricacdo de doces, geléias, licor ou
vinho (BRASIL, 2002).

Segundo Chitarra & Chitarra (2005) as caracteristicas fisico-quimicas das
jabuticabas podem variar em fun¢do do cultivar, locais de cultivo, condi¢des climaticas,
manejo e tratamentos fitossanitarios. Para o estudo das qualidades do fruto, podem ser
adotados varios parametros quimicos, como pH, acidez total e outros (FAGUNDES,
2007).

O aproveitamento dessa espécie frutifera pode estabelecer uma atividade
econdmica promissora, dadas as mais diversas utilidades e qualidade de seus frutos. O
municipio de Diamantina e regido apresenta forte potencial para exploragao agricola de
jabuticabeiras, sistema economicamente viavel e que garante, em longo prazo, a
manutengdo e a preservacao de espécies nativas, representando uma alternativa de renda
para os pequenos produtores locais.

Os polifenois, figural, sdo compostos fenolicos oriundos do metabolismo
secundario e desempenham uma variedade de fungdes ecoldgicas importantes nos
vegetais (TAIZ e ZEIGER, 2004). De acordo com Teixeira et al., (2008) e Giehl et al.,
(2007), os flavondides sao compostos fendlicos que exercem uma potente acdo
antioxidante. Tém um importante papel na prevencao e tratamento da aterosclerose, pois

atuam como agentes antiaterogénicos.
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Os flavonoides sdao compostos cuja estrutura quimica ¢ formada por quinze
atomos de carbono no seu nucleo basico, arranjados sob a configuragao C6-C3-C6, com
dois anéis aromaticos ligados por trés unidades de carbono, as quais podem ou nao
formar um terceiro anel. Dentre os flavondides mais pesquisados encontram-se a
catequina, quercetina, e glabridina (RICE-EVANS e MILER, 1996; AVIRAM e
FUHRMAN, 2002). Sao encontrados em diversos alimentos da dieta, como na maga,
brocolis, uva, cha e vinho tinto, a bioatividade destas substincias passou a ser
investigada por inimeros pesquisadores, no mundo todo. O potencial benéfico dos
componentes fenodlicos, presentes estruturalmente nos flavondides, esta relacionado a
inameros efeitos bioldgicos (SCHULDT, 2005), como agao antioxidante € na prevengao
e tratamento da aterosclerose, pois atuam como agentes antiaterogénicos (TEIXEIRA et

al., 2008 ¢ GIEHL et al., 2007).
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Figura 2: Esqueletos basicos de flavonoides

Estudos tém demonstrado o papel das antocianinas na reducdo do risco de
doencas cardiovasculares, devido principalmente ao seu efeito antioxidante, e a redugao
da agregacdo plaquetaria (FREEDMAN et al, 2001). No Brasil, dados sobre as fontes
alimenticias desses compostos sdo escassos. Sabe-se que as antocianinas sao
encontradas em muitas frutas escuras, como as framboesas, azuis e negras, como as
amoras, cerejas, uvas azuis e negras, dentre outras. Recentemente, um estudo brasileiro
demonstrou que a jabuticaba apresentou um teor de antocianinas superior ao da uva e da
amora preta. Foram encontrados 314 mg de antocianinas por grama da fruta contra 290

mg g para a amora e 227 mg g para a uva (ALVES-FILHO, 2012).

Figura 3: Estrutura geral das antocianinas
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Figura 4: Estruturas das antocianinas em meio aquoso em fung¢ao do pH.
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Figura 5: Metabolitos secundarios isolados em frutos de Myrciaria cauliflora.
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Dada a importancia de substancias descritas e de suas aplicacdes, este trabalho
objetivou separar os acessos ¢ caracterizar a qualidade de frutos (casca e polpa) de

Myrciaria cauliflora (jabuticaba) em fungao da composicao fisico-quimica e quimica.

2 OBJETIVOS

12



2.1 Objetivo Geral

Separar os acessos pela avaliagdo parametros de qualidade em frutos de
jabuticaba Myrciaria cauliflora.

2.2 Objetivos Especificos

— Determinar as caracteristicas fisico-quimicas da polpa e casca dos frutos de
jabuticabas;
— Determinar os teores de agucares, fenodlicos totais, flavonoides e antocianinas na

polpa e casca da jabuticaba;
— Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas (acidez total e pH) na polpa e casca da

jabuticaba.

3 MATERIAL E METODOS
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Os frutos foram coletados no municipio de Diamantina, Latitude: 18°14°58”
Longitude: 43°36'01" Altitude Maxima: 1548 m), clima temperado imido, com inverno
seco e chuvas no verdo, e a temperatura do més mais quente inferior a 22°C, segundo
classificacdo de Koppen (VIANELLO e ALVES, 1990). Previamente foram
selecionadas 15 plantas de jabuticabeiras, no ano de 2011 em diversos locais do
municipio de Diamantina, sendo identificados, colhidos (cerca de 3 kg por planta) e
transportados para o Laboratorio de Tecnologia de Biomassas do Cerrado (LTBC), da
UFVJM.

Os frutos foram lavados em &agua corrente, despolpados manualmente, sendo
casca e polpa separadas com o auxilio de uma peneira e acondicionados em sacos
plésticos a -18°C £ 2°C ate a efetivacao das analises fisico-quimicas e quimicas.

Actcares Totais, Redutores e Nao redutores: foram quantificados conforme
metodologia de Somogyi-Nelson, descrita por Southgate (1991).

pH, Acidez Total : O potencial hidrogenionico (pH) foi determinado por leitura
direta em potencidometro digital e a acidez total (AT) foi determinada por titulometria
com solucdo de hidroxido de sodio a 0,1 M usando fenolftaleina como indicador
(Instituto Adolfo Lutz - IAL, 2008).

Flavondides e antocianinas: o teor de flavonodides foi determinado por leitura
em espectrofotdmetro a 510 nm e a quantifica¢ao foi realizada com o auxilio de curva
analitica de catequina (Zhishen et al., 1999). As antocianinas foram quantificadas pelo
método do pH diferencial (Kuskoski ef al., 2006).

Analise estatistica: as variaveis estudadas foram submetidas ao teste de Scott e
Knott, a 5%. Com os valores médios dos pardmetros estudados na polpa e casca da
jabuticaba foi realizada a andlise de variancia multivariada, por meio do processo da
variavel canonica (MORRISON, 1967), através do PROC ANOVA do SAS for
Windows®. Com a variavel canonica de maior autovalor obtiveram-se os escores a
partir do vetor observagdo de cada unidade experimental das varidveis estudadas,
reduzindo-o para um tnico valor. Tais escores foram submetidos ao teste de F-Wilks’

Lambda Teste.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1, observa-se que os teores de agucares redutores (AR) na casca e
14



polpa os acessos 32S e 33S ndo diferiram entre si e se destacaram quanto aos teores
destes agucares. Nos demais acessos a polpa destacou-se em relagdo a casca, que

apresentou os maiores teores variando de 5,33 a 13,00g 100g™.

Tabela 1 — Teores de agucares em frutos de diferentes acessos de

jabuticabeiras. Diamantina, 2011. Valores expressos em g x 100g™

Acessos Acucares Redutores Acucares Nao Acucares Totais Acidez Total
Redutores

Casca Polpa Casca Polpa Casca Polpa Casca Polpa

02F 4,00bB 10,00aC 4,67aA 433aB  9,00bA 14,33aB 1,67aB  1,00aB
03F 4,00bB 13,00aA 2,00aC 2,67aC 5,67bB  16,00aA 1,67aB  1,33aB
04F 2,00bD 9,00aC 1,33aC 0,67aE 3,00bC 9,67aE 2,33aA  2,33aA
06F 2,00bD 8,33aC 2,00aC 1,00bE 4,67bB  9,33aE 2,00aB 1,00bB
07C 3,67bB  12,33aA 1,67aC 1,67aD 5,33bB 14,00aB 2,67aA 1,00bB
12C 5,33bA 9,00aC 4,33aA 1,00bE 9,33aA 9,33aE 3,33aA 1,67bA
15LC 2,00bD 8,67aC 1,00aC 1,00aE 3,00bC 9,00aE 1,00aB  2,00bA
17LC 2,33bD 7,00aD 2,67aB 2,33aC 5,33bB  9,33aE 3,00aA 1,67bA
22L.C 4,67bB 9,00aC 2,67aA 1,67bD 8,33bA 10,67aE 2,67aA  2,00aA
26S 2,33bD 7,00aD 3,00aB 2,00bD 5,33bB  8,67aE 2,33aA  2,00aA
28S 3,33bC 6,00aE 4,00bA 5,33aA 7,33bA  11,67aD 1,67aB 1,67aA
29S 3,67bB  11,00aB 2,00aC 2,00aD 5,33bB  13,33aC 3,00aA 1,00bB
328 5,67aA 5,67aE 3,00aB 1,67bD 8,67aA  7,00bF 2,00aB 1,00bB
33S 6,00aA 6,67aD 2,33aB 2,00aD  8,33aA 8,67aE 2,67aA  2,00aA
34S 1,67bD 5,33aE 4,33aA 2,67bC  6,00bB 8,00aF 2,00aB 1,33aB

Médias seguidas de mesma letra mintsculas (linhas) e maiusculas (colunas) nao diferem

estatisticamente entre si, ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste Scott-Knott.

Os teores de agucares ndo redutores (ANR) na casca e polpa dos
acessos 02F, 12C, 22LC, 28S e 34S nao diferenciam entre si. Comparando os resultados
do presente trabalho (7,00 a 16,00g x 100g™ de agucares totais e 5,33 a 13,00g 100g™" de
acucares redutores), com os relatados por Barros et al. (1996), que analisando
acicares na polpa de jabuticaba da variedade Sabara de frutos em

desenvolvimento, encontraram teores de 6,0g 100 g

de agucares totais e de 4,9g
100g" de agucares redutores, quantidades inferiores aos do presente estudo.
Os agucares redutores encontrados na polpa da jabuticaba estdo de acordo com os
resultados de Agostini et al. (2009), de 2,93g 100g™".
Segundo Souza et al., (2007) os agucares e os acidos t€m uma evolugdo inversa ao
longo do amadurecimento, sendo a sua relagdo uma indica¢do do estado de maturacao

dos frutos, mas niao necessariamente da sua qualidade gustativa, esta evolucdo inversa

entre 0 aumento dos agucares ¢ a diminui¢do da acidez total deve-se a duas razdes
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principais: hidrélise de polissacarideos e a formagao de aglicar como produto secundério
da conversdo dos acidos organicos. Por causa da importancia do componente doce, e
acido na qualidade de mirtilos, a razdo de agtcar/acido ¢ habitualmente determinada, e ¢
considerada como indice de qualidade (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

Analisando a AT da casca e da polpa da jabuticaba observou-se que os
acessos 32S, 29S, 17LC, 15LC, 12C, 07C e 06F diferiram entre si, Tabela 1. A
literatura relata valores dentro da faixa do presente estudo, AGOSTINI et al. (2009),
citam na polpa da jabuticaba uma acidez de 2,40 100g”, OLIVEIRA et al. (2003)
trazem teores de 0,88 a 1,65 100g™ em jabuticabas “Sabard” cultivadas em diferentes
regioes do Estado de Sao Paulo, SP.

O sabor acido ou azedo dos frutos ¢ indicado pela acidez que ¢ expresso pela
presenca de acidos organicos. A acidez ¢ importante para determinar a dogura de um
fruto assim como para a industria alimenticia como conservante indice de avaliacdo da
qualidade e maturidade do fruto e também como indicador sensorial (AROUCHA, et
al., 2010).

Na tabela 2, observa-se que os teores de fenolicos, flavondides e antocianinas da
casca da jabuticaba foram superiores em todos os acessos em relagdo a polpa. Na casca
os maiores teores de fenolicos e flavonoides foram nos acessos 22L.C e 12C, e no acesso
33S se destacou em antocianinas, tabela 2.

Os valores de fendlicos, tabela 2, sao semelhantes aos relatados Lima (2009),
que em estudos também com jabuticaba obteve teores de fenolicos na polpa de 0,07 a
1,75mg 100g" e na casca de 1,89 a 2,70mg 100 g "' nas variedades Paulista e Sabara.

As antocianinas pertencem ao grupo de flavondides, e estes representam um
grupo de compostos fendlicos (BOBBIO e BOBBIO, 1995). Assim, os resultados
permitem observar que as antocianinas da casca da jabuticaba, contribuem com 3,30%

dos compostos fenolicos, Tabela 2.

Tabela 2 — Substancias antioxidantes e pH em frutos de diferentes acessos de

jabuticabeiras. Diamantina, 2011.

Acessos Fenolicos Flavonoides Antocianinas pH
Casca Polpa Casca Polpa Casca Polpa Casca Polpa
02F 1045,33al  41,00bA 41,67al  0,00bA 104,33aB  0,00bA  4,00aA 4,00aA
03F 1393,67aH 57,00bA 59,00aH 0,00bA 86,67aB  0,00bA  3,00bC 4,00aA
04F 1993,33aF 84,67bA 59,33aH 0,00bA 100,67aB  0,00bA  3,00aC  3,00aC
06F 1562,00aH 43,33bA 58,67aH 0,00bA 54,67aB  0,00bA  3,67bB 4,00aA
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07C 1714,00aG  43,33bA 76,00aE  0,00bA 69,00aC  0,00bA  3,00bC 4,00aA
12C 3370,00aB  98,00bA 115,67aB 0,00bA 48,00aD  0,00bA 3,00aC 3,00aC
15LC 2405,33aE  72,33bA 71,33aF 0,00bA 82,33aB  0,00bA 3,00aC 3,00aC
17LC 3005,67aC  92,00bA 85,33aD 0,00bA 71,67aC  0,00bA 3,00aC 3,00aC
22L.C 3637,33aA  78,67bA 120,00aA 0,00bA 106,00aB 0,00bA 3,00aC 3,00aC
265 2917,00aC 117,33bA 76,67aE  0,00bA 73,33aC  0,00bA 3,00aC 3,00aC
28S 2049,00aF  77,33bA 62,67aG 0,00bA 104,67aB  0,00bA 3,00aC 3,00aC
29S8 2867,67aD  77,00bA 88,00aD 0,00bA 89,33aB  0,00bA 3,00bC 3,33aB
328 2892,33aC 132,33bA 96,33aC 0,00bA 49,33aD  0,00bA 3,00aC 3,00aC
33S 3137,67aC  72,67bA 98,67aC 0,00bA 132,33aA 0,00bA 3,00aC 3,00aC
34S 2057,33aF  86,67bA 76,00aE  0,00bA 32,33aD  0,00bA 3,00aC 3,00aC

Médias seguidas de mesma letra mintisculas (linhas) e maiusculas (colunas) nao diferem

estatisticamente entre si, ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste Scott-Knott.

Os teores de flavonoides da casca foram superiores aos encontrados por Abe et
al, (2007) em diferentes cultivares de videiras que variaram de 1,26 a 34,6 mg 100g™.

Estudos realizados com compostos fendlicos e, especialmente, com os flavonoides
demonstram sua capacidade antioxidante e sua significativa contribuicao na dieta, assim
como seu efeito na prevencdo de diversas enfermidades, tais como: enfermidades
cardiovasculares, cancerigenas e doencas neuroldogicas (HARBORNE e WILLIAMS,
2000; SANCHEZ-MORENO, 2002).

Sabe-se que no grande grupo dos compostos fenolicos, os flavonoides e os acidos
fenolicos sdo os que mais se destacam e, sdo considerados os antioxidantes fendlicos
mais comuns de fontes naturais. Estas substincias apresentam-se amplamente dis-
tribuidas no reino vegetal; sendo, desta maneira, encontradas em todas as frutas e outros
vegetais (KARAKAYA, 2004). Os compostos fendlicos, presentes nos frutos e
hortali¢as, sdo um dos principais responsaveis pela atividade antioxidante destas. Seu
conteudo final pode estar influenciado por fatores como: a maturacdo, a espécie,
praticas de cultivo, origem geografica, estagio de crescimento, condigdes de colheita e
processo de armazenamento (KIM et al, 2003).

Ao observar que as medidas de pH, Tabela 2, os acessos 03F, 06F ¢ 07C
apresentaram 0s menores teores na casca comparada com a polpa. Os demais ndo
diferiram entre si, ou seja, casca e polpa apresentaram pH com teores iguais. Os
resultados foram superiores aos relatados por Agostini et al., 2009 na polpa da
jabuticaba, que apresentou um pH médio de 2,60 e foram proximos aos citados por
OLIVEIRA et al. (2003), que analisando jabuticabas “sabard” cultivadas em diferentes
regides do Estado de Sdo Paulo (SP), encontraram pHs que variaram de 2,91 a 3,72.

A medida do pH dos frutos ¢ importante pela finalidade de utilizacdo, industrial
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ou para o consumo in natura (CONTI, et al., 2002).

Pelos escores obtidos a partir do vetor de observacdo de cada unidade
experimental das variaveis estudadas da varidvel candnica (CV = 0,11604926* Actcares
redutores + 0,01805069*Acucares totais + 0*Acucares nao-redutores + 0*Sacarose -
0,00199269*SST + 0,20340994* ATT (g acido citrico) -0,00012914* Fenodlicos + 0*
Flavonodides + 0* Antioxidantes + 5,77317157*pH com autovalor = 86%) foi possivel
separar as plantas em 06 grupos avaliando-se a casca ¢ em 07 grupos para polpa
conforme figura 6. O resumo da andlise de variancia multivariada ¢ demonstrado na

tabela 3.

Tabela 3. Resumo da analise de variancia multivariada

Causa de variag¢ao F-Wilks’ Lambda Teste
Casca Polpa (CP) 1159, 47**
Planta (P) 837,14**
Casca Polpa x Planta 1468,40%*

** Significativo a 1%.

A andlise dos parametros estudados na casca demonstra que os acessos 02F e
06F, seguidos pelos acessos 03F e 07C forneceram as melhores caracteristicas, Figura 6.
Enquanto os acessos 04F e 15LC representam o grupo entre os avaliados, que
forneceram menor qualidade.

De acordo com Reynertson et al (2006), a casca da jabuticaba ¢ rica em
compostos fenolicos, flavondides e antocianinas. Neste estudo, flavondides e
antocianinas contribuiram positivamente na determinagao da CV, assim como o0s
acgucares (totais, redutores e ndo redutores), sacarose, ATT e antioxidantes, sendo
portanto possivel inferir que os grupos com maiores escores da CV apresentam

melhores caracteristicas nestes paradmetros quando avaliados como um todo.
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Figura 6. Escore da variavel canonica (VC) da analise multivariada dos pardmetros
estudados na casca e polpa de jabuticabas coletas em diferentes plantas de jabuticabeira.

A casca da jabuticaba ¢ adstringente e vem sendo utilizada na medicina popular
para o tratamento de diarréias e irritagdes na pele, na inflamagdo dos intestinos e
hemoptise além de apresentar propriedades antiasmaticas (HERBARIO, 201[-]).

Deste modo, o aproveitamento desta por¢do do fruto que normalmente ¢
rejeitado para o consumo in natura e industrial € justificado para agregar carater
funcional na elabora¢do de produtos alimenticios (LIMA et al., 2008).

A separacdo em grupos distintos além de ser importante para o melhoramento
genético de espécies (MANFIO et al.,, 2011) permite que ao utilizar a casca da
jabuticaba possa ser selecionado as plantas nas quais as propriedades de interesse sejam
mais pronunciadas (02F e 06F neste estudo), Figura 1.

Em relacdo a polpa, o acesso que mostrou-se com melhores caracteristicas foi o
3F, seguido por 02F e 7C. Conforme ja foi discutido, estes acessos estdo presentes nos
grupos que demonstraram-se melhores também em relagdo a casca.

A polpa pode ser utilizada na producdo de geléias, vinhos, vinagres e licores
além do consumo in natura (DONADIO, 2000) o que torna a sele¢ao de plantas que
fornecam os melhores parametros uma ferramenta importante para obtencdo destes

produtos e para garantir uma padronizacao dos produtos obtidos.

19



5 CONCLUSAO

A casca de jabuticaba apresentou maiores concentracdes dos constituintes do que
na polpa. A casca € rica em polifenois, flavonodides e antocianinas.

Pelos componentes avaliados na casca e polpa foi possivel separar os acessos.

Os melhores acessos foram 03F, 02F e 7C. Todos os acessos apresentaram
caracteristicas fisico-quimicas e quimicas com potencial de utilizacdo tanto para

industria quanto para o consumo in natura.
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