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Introducéao

H& um crescente interesse das industrias
alimenticias pela utilizagdo de antioxidantes naturais,
j& que os similares sintéticos vém sendo
gradualmente restringidos devido aos efeitos
prejudiciais a salude que podem causar. Um grupo de
antioxidantes naturais que tem sido estudado sdo os
compostos fendlicos de fontes vegetais, que podem
ser divididos em dois grupos: os flavonéides e os ndo
flavondides.

Neste trabalho foi estudada a aplicagdo de
antocianinas extraidas do Syzygium cumini (L.)
Skeels', popularmente conhecido como jambolo,
sobre o suco de laranja péra. Os efeitos da adi¢do do
extrato metandlico bruto e de suas fracBes
cromatograficas ao suco congelado e também
mantido a 35°C por 24h foram analisados por HS-
SPME-GC/MS e por andlise sensorial descritiva e de
diferenciagéo triangular.

Resultados e Discussao

O extrato de jambolédo utilizado apresentou 63,5 mg
de antocianinas/100g (expresso em cianidina-3-
glicosideo) e 108,8 mg/100g de fendlicos totais
(expresso em &cido galico). A atividade do extrato de
jamboldo na concentracdo de 80,0 mg/ml foi
determinada em 31,9% apés 30 min pelo método de
reducdo do Radical DPPH com medidas de
absorbdncia em 515 nm e comparada com
antioxidantes sintéticos nas mesmas condicdes,
como segue: BHT (5,0 mM): 19,3%, acido ascérbico
(5,0 mM): 90,2%; acido galico (2,5 mM): 74,9% .

Com o auxilio de um sistema de HPLC preparativo
equipado com detector de arranjo de diodos e usando
uma coluna C, com 2,5 cm (d.i.), 25 cm de
comprimento e particulas com 10 um, foi possivel
isolar quatro fracGes, sendo trés caracterizadas como
antocianinas em funcdo do espectros eletrénicos
obtidos. A separacdo foi processada na seguinte
condicao. Fase movel: (A) acido acético 15% em
agua e (B) acetonitrila. O gradiente de eluicao foi:
inicio 100% de A por 5 min, chegando a 45% de B no
25° min com fluxo constante de 6,0 ml/min. Apds a
separacdo cromatografica, as fracbes foram
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evaporadas e adicionadas ao suco fresco, sendo uma
parte congelada e outra mantida a 35°C por 24h.

A fracdo caracterizada como ndo antocianina néo
apresentou nenhuma atividade de reducéo do radical
DPPH, enquanto que as demais apresentaram
atividades antioxidantes diferentes entre si na
concentragdo de 1,0 g/l. As andlises realizadas na
fracdo volatil do suco de laranja usando uma micro-
fibra extratora de polimetilsiloxano com 100 um de
espessura por 5 min a 40°C com injecdo manual em
um cromatégrafo gasoso Shimadzu CG17-A acoplado
a um espectrémetro de massas Shimadzu QP5050A
com varredura entre 40 e 300 m/z e coluna HP-FFAP
(30 m x 0,22mm x 0,2 pm) com a seguinte
programacdo térmica: 50-150°C com taxa de
aquecimento de 10°C/min e entdo aquecido até
220°C a 30°C/min e mantido assim por 5 min. Indicou
gue apresencga do extrato bruto de Jamboldo ou de
suas fragbes contendo antocianinas inibiu a
degradacdo do acetato de octila e evitou a formagéo
dos compostos 2-octanona, hexanol, a-copaeno e a-
panasinseno. A degradagdo do p-menth-1-en-9-ol
ndo foi inibida em nenhuma das condicdes testadas.

O painel de analise sensorial com 40 provadores nao
nado-treinados ndo identificou a presenca do extrato
de jamboldo ao nivel de 5% de significancia. A
andlise descritva com 40 provadores treinados
indicou as maiores pontuacdes nos qlesitos sabor
caracteristico de laranja, dogura e coloragdo amarela,
e diminui¢do da acidez e irritagéo.

Conclusdes

O emprego do extrato metandlico de jamboldo
como antioxidante em suco de laranja foi reportado
pela primeira vez. Os resultados da andlise sensorial
demonstraram que além de retardar a degradacéo de
componentes do suco, a adstringéncia natural do
jamboldo né&o interferiu no sabor da laranja nas
condicOes testadas.
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