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Introducao

O jamboldo (Syzygium cumini) € um fruto tropical
bastante consumido no Brasil. A coloragdo roxa da
polpa dos frutos apresenta um grande impacto
visual devido & presenca de antocianinas'. Campos
e colaboradores’ extrairam e identificaram
antocianinas do jambol&do, com interesse no estudo
de suas propriedades bioldgicas. As antocianinas
pertencem a familia dos flavondides que se
responsabilizam pelas coloracdes vermelhas, azuis
e purpuras de flores e frutos. Quando isoladas, as
antocianinas sdo altamente instaveis e muito
suscetiveis a degradacdo. Os principais fatores que
influenciam a estabilidade das antocianinas s&o:
estrutura quimica, pH, temperatura, luz,presenca de
oxigénio, a degradacdo enzimatica e as interaces
entre os componentes dos alimentos, tais como
acido ascorbico, ions metalicos, aclUcares e co-
pigmentos®.

No presente trabalho, avaliamos a influéncia do pH
na estabilidade das antocianinas do jamboldo
utilizando espectroscopia UV-Vis.

Resultados e Discussao

Os extratos com concentracdo de antocianinas
totais igual a 0,6+0,2 g L™ (1,3+0,4 mmol L"), foram
obtidos por imersdo das cascas de jamboldao em
agua na proporcao 1:3 (m/v), sendo possivel
confirmar a presenca de pelo menos quatro
compostos:  delfinifina-3-glicosideo, cianidina-3-
galactosideo, petunidina-3-galactosideo e
pelargonidina-3-arabinosideo, seguindo o mesmo
procedimento descrito por Campos e
colaboradores®. Para estes estudos de estabilidade
frente a variagcdo de pH, ndo foi realizada a
purificacdo das antocianinas presentes nos frutos.
Os resultados indicaram um perfil espectroscopico
variado, de acordo com os diferentes valores de pH,
ja esperado em funcédo da sensibilidade ao meio,
apresentada por esta classe de compostos. O perfil
observado indica o favorecimento de uma banda de
absorcao molecular na regiao de 500-550 nm, que

33% Reunido Anual da Sociedade Brasileira de Quimica

desaparece a medida que o pH do meio aumenta.
Em pH>11, ha uma nova banda préxima a 400 nm.
Em meio &cido, a pH 1, o extrato apresenta uma
coloracao vermelha intensa, referente a
combinacao dos cations flavilio presentes. Para pHs
entre 5 e 6, a coloracdo perde intensidade e um
ligeiro deslocamento batocrémico € reportado.
Nesses pHs duas espécies sdo predominantes, o
hemiacetal e as chalconas, a medida que o
equilibrio de hidrolise das antocianinas torna-se
mais favoravel. Em valores de pH superior a 7, as
antocianinas sao degradas. Nos valores de pH entre
8 e 10 o extrato nao apresentou coloracao.
Entretanto, quando o pH foi elevado para 11 e 12
uma coloracdo esverdeada predominou-se no
extrato. Todos estes dados confirmam o
comportamento ja descrito na literatura em relagéo
ao efeito do pH sobre a estabilidade das
antocianinas. Estudos envolvendo a avaliagdo dos
tempos de meia-vida das antocianinas do jambolao
estao sendo realizados, de modo a compreender a
cinética dos equilibrios envolvidos na hidrélise dos
pigmentos deste fruto.

Conclusoes

O estudo dos extratos de antocianinas extraidas do
jambolao, mesmo quando ndo submetidas ao
processo de separagdo e purificacdo demonstram-
se interessantes para o estudo da cinética de
hidrolise destes corantes. Assim, como os demais
compostos dessa classe, a melhor estabilidade é
obtida em meio acido.
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