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APRESENTACAO

A obra intitulada “Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos” foi
elaborada a partir das publicacées da Atena Editora e apresenta uma visdo ampla de
varios aspectos que transcorrem por diversos temas relacionados a alimentagéo. Esta
obra é composta por 16 capitulos bem estruturados e agrupados por assuntos.

A ciéncia relacionada aos alimentos permeia por varias questdoes, dentre elas,
para o mercado ha uma preocupacgao crescente com a adaptacdo da populacdo a
sabores e também a qualidade de produtos, por isso, cada vez mais investimentos sao
feitos em avaliacbes sensoriais e elaboracdo de novas preparacdes. Nao obstante,
a elucidagdo de caracteristicas fisico-quimicas é cada vez mais estudada a fim de
agregar valor aos produtos alimenticios ou mesmo apresentar dados mais concisos
sobre atributos de alimentos. Além disso, alimentos destinados a consumo também
devem seguir padroes de seguranca alimentar, o que leva ao desenvolvimento de
amplos estudos no campo da microbiologia de alimentos.

Os novos artigos apresentados nesta obra sdo pertinentes a temas importantes
e foram possiveis gracas aos esforcos assiduos dos autores destes trabalhos junto
aos esforcos da Atena Editora, que reconhece a importéncia da divulgacéao cientifica e
oferece uma plataforma consolidada e confiavel para estes pesquisadores exporem e
divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas duvidas a luz
de novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva
novos estudos no setor de alimentos.

Flavio Brah (Flavio Ferreira Silva)
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JAMBOLAO (Syzygium cumini)

RESUMO: A espécie Syzygium cumini (L.)
conhecida como jambolao é um fruto que
apresenta valor nutricional e comprovada
atividade antioxidante, entretanto os frutos
podem apresentar diferengas na composicéo
e no teor de compostos ativos, de acordo com
a regiao de cultivo. O objetivo do presente
trabalho foi caracterizar quimicamente, avaliar
o teor de compostos fendlicos e determinar a
atividade antioxidante de polpas de jambolao
de quatro regides diferentes no estado de Minas
Gerais, MG. Frutos de jambolao provenientes
das cidades de Bambui,
Medeiros e Tapirai, foram colhidos no periodo
de novembro de 2017 a janeiro de 2018 e

imediatamente processados para obtencéo

Cérrego Danta,

de suas polpas. As polpas apresentaram
diferencas nos parametros fisico-quimicos,
compostos fenodlicos e atividade antioxidante,
com excecao apenas do teor de umidade. As
polpas das regides de Medeiros e Bambui foram
as que apresentaram melhores resultados,
com maiores teores de sélidos soluveis (13,59°
Brix e 13,00° Brix, respectivamente), fenolicos
(573,89 mg AGE 100 g e 520,61 mg AGE 100
g', respectivamente) e atividade antioxidante
(82,56% e 74,14%,
comparacdo com as polpas das regibes de

respectivamente) em

Cérrego Danta e Tapirai. Pode-se concluir
que existe variabilidade nas caracteristicas de
polpas de frutos de diferentes regides e que as
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polpas de jambolao sao consideraveis fontes de compostos bioativos.
PALAVRAS-CHAVE: Antioxidantes; Fenolicos; Polpa; Syzygium cumini.

CHEMICAL PHYSICAL CHARACTERIZATION AND BIOATIVE COMPOUNDS IN
JAMBOLON PULP (Syzygium cumini)
ABSTRACT: The species Syzygium cumini (L.) known as jamboldo is a fruit that
shows nutritional value and proven antioxidant activity, however the fruits may present
differences in composition and content of active compounds, according to the region of
cultivation. The objective of the present work was to characterize chemically, evaluate
the content of phenolic compounds and determine the antioxidant activity of jambolan
pulps from four different regions in the state of Minas Gerais, MG. Fruits of jamboléao
from the cities of Bambui, Cérrego Danta, Medeiros and Tapirai, were harvested from
November 2017 to January 2018 and immediately processed to obtain their pulps. The
pulps presented differences in physical-chemical parameters, phenolic compounds
and antioxidant activity, except for moisture content alone. The pulps of Medeiros and
Bambui regions presented the best results, with higher soluble solids contents (13.59
Brix and 13.00 °Brix, respectively), phenolics (573.89 mg GAE g' and 520.61 mg GAE
g-', respectively) and antioxidant activity (82.56% and 74.14%, respectively) compared
to the pulps of the Cérrego Danta and Tapirai regions. It can be concluded that there
is variability in the characteristics of fruit pulps from different regions and that jambolan
pulps are a considerable source of bioactive compounds.
KEYWORDS: Antioxidants; Phenolics; Pulp; Syzygium cumini.

11 INTRODUCAO

A espécie Syzygium cumini (L.), conhecida como jamboldo, € uma frutifera
exotica da familia Myrtaceae nativa dos tropicos, particularmente da india, amplamente
cultivada no Brasil como arvore ornamental e de sombra. Em comparacdao com
outros frutos nao tradicionais do Brasil, 0 jambolao mostrou atividade antioxidante
consideravelmente elevada (RUFINO et al., 2010). O jambolao € um fruto que também
se destaca em funcéo do alto teor de antocianinas, especialmente encontrados em
sua casca (GIUSTI; WROLSTAD, 2001).

Segundo Faria, Marques e Mercadante (2011), a polpa de frutos de jambolao é
uma fonte de compostos fendlicos, tais como flavonoides e acidos fenélicos. Encontram-
se presente também antocianinas, que sao responsaveis pelo pigmento dos frutos e
contém bioatividade antioxidante e anticancerigena (RUFINO et al., 2010).

Varios estudos tém sido realizados desde a etapa da caracterizacéo fisico-
quimica até a avaliagao da presenca de compostos bioativos em polpas de jambol&o.
As pesquisas demonstram um interesse crescente na inclusao de jambolao na dieta
humana como fruta fresca e também como alimentos preparados (SWAMI et al., 2012).

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 3



Girardi e Rombaldi (2003) relatam que varios fatores, entre eles, nutricdo mineral,
condicoes climaticas, estadio de maturagcao e localizagao do fruto na planta podem
influenciar a composicado quimica e compostos bioativos, sendo também variavel de
ano para ano e entre safras.

Este trabalho teve como objetivo caracterizar quimicamente, avaliar o teor de
compostos fendlicos e determinar a atividade antioxidante de polpas de jambolao de
quatro regides diferentes do Centro-Oeste de Minas Gerais.

2| MATERIAL E METODOS
2.1 Matéria-prima

Foi utilizado fruto jamboléo (Syzygium cumini) proveniente dos municipios de
Bambui, Cérrego Danta, Medeiros e Tapirai no estado de Minas Gerais, colhidos no
periodo de Novembro (2017) a Janeiro (2018). Os frutos foram colhidos manualmente
no estadio maduro, levando em consideragao a coloracéo da casca roxa intensa e as
caracteristicas sensoriais de maturacéo (gosto e aroma) (ARAUJO, 2014).

Coletaram-se, em média, 5 kg de frutos de jambol&o de cada regido e més. Apds
a coleta, os frutos foram acondicionados em contentores de plastico para evitar injurias
mecanicas e transportados ao laboratério de Tecnologia de Alimentos do Instituto
Federal de Minas Gerais — Campus Bambui, MG. Os frutos foram selecionados,
lavados em agua corrente, sanitizados por imersdo em solugdo com agua clorada
(200 mg L' de cloro) por 15 minutos, enxaguados e secos a temperatura ambiente
(Figura 1).

O despolpamento foi realizado em despolpadeira elétrica (ITAMETAL, 025 DF A8,
ltabuna, Brasil). Determinou-se o rendimento mecénico de polpa, em triplicata. A
etapa de pasteurizacao foi realizada em tacho basculante aberto de camisa dupla, nas
condi¢bes de 63°C por 30 minutos. As polpas foram separadas por regido, divididas em
quatro lotes (cada lote € correspondente a regido de colheita do fruto), acondicionadas
em sacos plasticos de polietileno, cobertas por papel aluminio e fechamento com lacre
metélico, sendo armazenadas em camara de congelamento a -18+1°C.

2.2 Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas e de compostos bioativos nas polpas de jambolao
foram realizadas em triplicata, no Laboratério de Analise Fisico Quimica do IFMG —
Campus Bambui e no Laboratério de Bromatologia do IFTM — Campus Uberaba.

A determinacao de umidade foi feita pelo método gravimétrico em estufa a vacuo
(marca Luferco instrumentos cientificos Brasil), na condicdo de 75+1°C. Os sélidos
totais soluveis foram determinados em refratbmetro portatil 0-32% marca Instrutherm,
modelo RT-30ATC. Os valores foram expressos em graus Brix (°Brix) a 20°C. O
potencial hidrogenibnico foi determinado em pHmetro Quimis, modelo Q400MT (IAL,
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2008). A acidez total titulavel foi obtida por titulacdo com hidroxido de sédio a 0,01 M.
Os valores foram expressos em acido citrico (%) (IAL, 2008).

Para determinacao de lipideos, foi utilizado o método Soxhlet com éter de petroleo
p.a. Teor de proteinas foi obtido pelo método de Kjeldahl, com fator de conversao de
nitrogénio para proteina de 6,25. As cinzas foram analisadas pela calcinacao em mufla
marca Luferco Instrumentos Cientificos a 550°C por aproximadamente 8 horas (lAL,
2008). A determinacao de fibra alimentar soluvel e insoluvel foi realizada pelo método
enzimatico gravimétrico, utilizando o método oficial n°® 992.16 da AOAC (2006).

2.3 Determinacao de compostos bioativos e atividade antioxidante

Para obtencéo dos extratos da polpa de jamboldo para analises de fendlicos totais
e atividade antioxidante, seguiu-se a metodologia proposta por Larrauri, Rupérez e
Saura-Calixto (1997) com modificacées. Em tubos de centrifuga, foram acondicionadas
2 g de cada amostra de polpa de jamboléo e adicionados 40 mL de metanol 50%. Os
tubos foram homogeneizados e deixados em repouso por 60 minutos a temperatura
ambiente. Os extratos metandlicos foram centrifugados a 1500 rpm por 15 minutos. Os
sobrenadantes de cada amostra foram recolhidos em balées volumétricos de 100 mL.
A partir do residuo da primeira extracao, foram adicionados 40 mL de acetona 70% e
novamente os tubos foram homogeneizados e deixados em repouso por 60 minutos
a temperatura ambiente. Foi realizada uma segunda centrifugagédo 1500 rpm por 15
minutos. Os sobrenadantes foram transferidos para os mesmos baldes volumétricos
de 100 mL da extracdo anterior e completou-se o volume com agua destilada até a
marca do menisco.

O conteudo de compostos fendlicos totais foi determinado pelo método
espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau, descrito por Singleton e Rossi (1965). Em
tubos de ensaios, foram transferidos 100 pL de volume de amostra do extrato da polpa
de jambolao, 500 yL de reagente Folin-Ciocalteu, 1,5 mL de carbonato de sédio 20%
e 6 mL de agua destilada. Os tubos foram homogeneizados em vortex por 3 minutos e
permaneceram em repouso, ao abrigo da luz, por 2 h, para que entdo fosse realizada
a leitura de absorbancia, em espectrofotdmetro com comprimento de onda de 760 nm,
previamente zerado com branco. Previamente, foi obtida uma curva padréo a partir de
diferentes diluicées aquosas (0, 50, 100, 150, 250 e 500 mg L") de acido galico p.ae a
equacéo padrao resultante foi utilizada para a determinacado dos compostos fenoélicos
das amostras de extrato de polpa de jamboldao. Os resultados foram expressos em
miligrama de acido galico equivalente por 100 gramas de amostra (mg AGE 100 g™).

Acapacidade antioxidante foi discriminada pelo ensaio do cation radical 2,2-difenil-
1-picril-hidrazila (DPPH), segundo metodologia descrita por Larrauri, Rupérez e Saura-
Calixto (1997) com modificagdes.

A partir do extrato obtido das polpas de jamboldo, em ambiente escuro, foram
transferidas aliquotas de 0,1 mL de cada um dos extratos de polpa de jambolao
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para tubos de ensaios, onde foram adicionados 3,9 mL da solu¢&o do radical DPPH
0,06 mM. Em seguida, homogeneizaram-se os tubos em agitador tipo vortex. Apos a
homogeneizacao, foi feita a leitura da absorbancia a 515 nm em espectrofotometro.
Para o preparo do branco, foi utilizado alcool metilico, para calibrar o espectrofotémetro.
As leituras (515 nm) foram monitoradas a cada minuto, onde foi observada a reducgéao
da absorbéancia até a sua estabilizacdo. Os resultados de atividade antioxidante foram
expressos em porcentagem (%).

2.4 Planejamento experimental e analise dos resultados

Foi adotado o delineamento inteiramente casualizado (DIC), sendo os tratamentos
as quatro polpas de jamboldo de diferentes municipios (Bambui, Corrego Danta,
Medeiros e Tapirai) de Minas Gerais, com trés repeticbes. Os tratamentos foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as médias classificadas pelo teste
de Tukey a 5% de probabilidade. As analises de variancia e teste de médias foram
realizadas segundo técnicas usuais de estatistica, com uso do software Excel verséo
2010.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Rendimento Mecanico

Na Tabela 1, sdo apresentados os resultados do Rendimento Mecéanico (RM) do
fruto do Jambol&o para obtengéo da polpa.

Parametro Fruto Jambolao
Bambui Medeiros Tapirai Cérrego Danta
RM (%) 72,82 73,12 70,04 69,18

Tabela 1. Rendimento mecénico de polpas de jambol&do provenientes dos municipios de
Bambui, Cérrego Danta, Medeiros e Tapirai, no estado de Minas Gerais.

RM = Rendimento Mecéanico

O rendimento mecénico dos frutos das regides de Medeiros e Bambui (Tabela
1) foram os que apresentaram melhores resultados. Seus valores foram similares
aos encontrados por Soares (2015), média de 73,02%, em estudo que avaliou as
propriedades fisicas de frutos de jambolao de diferentes arvores na cidade de Goiania,
GO. Os frutos com maior massa fresca devem ser preferidos para industrializacéo,
por apresentarem maior percentual de massa de polpa e, por conseguinte, maior
rendimento no processamento (REBOUCAS; GENTIL; FERREIRA, 2008).

Verificou-se que o rendimento de todas as regides (Tabela 1) foi superior ao
encontrado por Lago, Gomes e Silva (2006), de 67,69%, que trabalharam com
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frutos de jamboldo na cidade de Séo José do Rio Preto, SP. O mesmo autor relata
gue a porcao casca ou pele é inseparavel da polpa e, entao, essa parte da fruta foi
considerada como componente da polpa, assim como no presente trabalho. Augusta
et al. (2010) obtiveram rendimento de polpa de jamboldo em média de 73,69%, valores
préximos deste estudo, podendo estes frutos também serem recomendados para o
processamento industrial.

3.2 Analises fisico-quimicas

Na Tabela 2, sdo apresentados os resultados da caracterizagao fisico-quimica
das polpas de jamboléao obtidas em quatro diferentes regides de Minas Gerais.

Parametros Polpas de jambolao
Bambui Medeiros Tapirai Corrego Danta

pH 3,22°+ 0,04 3,25°+ 0,11 3,54+ 0,02 4,012+ 0,11

SST (°Brix) 13,00°+ 0,11 13,592+ 0,48 10,57°+ 0,32 9,11+ 0,13
ATT (%) 5,25+ 0,08 5,35°+ 0,18 6,41+ 0,02 4,46°+ 0,64
Umidade (%) 85,322+ 0,91 84,28°+0,93 85,962+ 0,13 83,96%+ 2,31
Proteina (%) 0,75**+ 0,08 0,812+ 0,06 0,69°+ 0,05 0,70%+ 0,05
Cinzas (%) 0,32+ 0,02 0,39+ 0,02 0,33+ 0,04 0,30°+ 0,01
Lipideos (%) 0,27°+ 0,01 0,30°+ 0,02 0,26°+ 0,00 0,23°+ 0,01

Fibra alimentar %) 0,272+ 0,04 0,282+ 0,03 0,19°+ 0,02 0,212+ 0,05

Tabela 2. Resultados fisico-quimicos de polpas de jambolao provenientes dos municipios de
Bambui, Cérrego Danta, Medeiros e Tapirai, no estado de Minas Gerais.

SST = sélidos sollveis totais; ATT = acidez total titulavel, expressa em % de acido citrico. Médias seguidas da
mesma letra na mesma linha ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey (p>0,05).

Os resultados dos parametros fisico-quimicos das polpas de frutas das quatro
regides diferentes de Minas Gerais (Tabela 2) apresentaram pelo menos uma diferenca
(p<0,05), com excecao apenas da umidade As variacbes eram esperadas porque
podem estar associadas as condicbes edafoclimaticas (clima, relevo, temperatura,
umidade do ar, composicao atmosférica e precipitacédo pluvial), as quais influenciam
diretamente na composicao quimica da fruta (CHITARRA; CHITARRA, 1995).

O pH das polpas de Bambui e Medeiros apresentaram valores inferiores em
relacdo as demais regides, mas todas apresentaram valores caracteristicos de frutas
citricas (Tabela 2). Os valores, em geral, foram inferiores aos obtidos por Migliato et al.
(2007) e Lago, Gomes e Silva (2006) para o jambolao, 4,09 e 3,90, respectivamente.
O baixo valor de pH é um ponto positivo, pois dificulta o desenvolvimento de micro-
organismos, conservando as caracteristicas do fruto (1AL, 2008).

Os valores de soélidos soluveis totais (SST) apresentaram diferencas entre todas
as amostras (Tabela 2). Os principais solidos presentes em frutos sdo os agucares.
As amostras de Bambui e Medeiros apresentaram maiores teores de agucares, sendo
uma vantagem quando a polpa de jambolao é utilizada no processamento de geleias,
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sucos, gelados comestiveis, entre outros alimentos com predominéncia de agucares.

Foi observado que as polpas de Bambui e Medeiros também nao apresentaram
diferencas para acidez total titulavel (ATT), porém as polpas de Tapirai e Cérrego Danta
apresentaram diferencas em relacdo as demais (Tabela 2).

Lago, Gomes e Silva (2006) analisaram a polpa de jambolédo para producéo de
geleia e encontraram valor médio de acidez (5,90% =+ 0,01) superior aos encontrados
no presente estudo, com excecdo da polpa de Tapirai. O teor de sélidos sollveis
(9,00°Brix + 0,01) encontrado pelos autores foi inferior aos resultados médios obtidos
neste estudo. Vale ressaltar que os teores de sélidos soluveis encontrados nesta
pesquisa foram superiores ao padrao recomendado para determinar o ponto ideal de
colheita de frutos (8-10 °Brix), no caso das amostras de Bambui, Medeiros e Tapirai
(CHIM, 2008).

Os valores de umidade das polpas de jambolao ficaram préximos aos descritos
por Ayyanar e Subash-Babu (2012), com variacdo de 83,70 a 85,80%. Verifica-se
também que o conteudo de proteinas (0,70%) em jamboldo descrito por Ayyanar e
Subash-Babu (2012), foram préximos aos obtidos nesta pesquisa para todas as polpas.

A polpa de jambolao da regido de Medeiros apresentou maior valor médio de
cinzas, com diferencas em relacdo as demais regides (p<0,05). Os valores de cinzas
indicam a presenca de maiores teores de minerais, o que é interessante em termos
nutricionais.

Os teores de fibras alimentares das polpas de frutas foram baixos em todas as
amostras, significando que o fruto ndo é fonte de fibras. Os valores médios de fibras
das polpas de jambolao apresentaram-se proOximos aos teores encontrados em polpa
de abacaxi (0,3%) e meléo cru (0,3%) (TACO, 2011).

Lago, Gomes e Silva (2006) caracterizaram frutos de jambolao provenientes de
Séao José do Rio Preto, SP, e chegaram a resultados médios de lipideos (0,30%),
proximos ao deste estudo, e proteina (0,67%) inferiores ao presente estudo.

De forma geral, constatou-se que as polpas de jamboldo sao ricas em umidade,
sOlidos soluveis e acidos organicos. Os nutrientes lipideos, proteinas, cinzas e
fibras alimentares estédo presentes em baixas quantidades, com médias inferiores
a 1% em todas as amostras. As polpas das regides Medeiros e Bambui foram as
gue apresentaram melhores resultados fisico-quimicos, com destaque nos teores de
sélidos soluveis.

3.2 Compostos Bioativos

Na Tabela 3, sdo apresentados os resultados dos compostos bioativos presentes
nas amostras de polpa de jamboléao oriundas das quatro diferentes regides de Minas
Gerais.
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Parametros Polpas de jambolao

Bambui  Medeiros Tapirai Coérrego Danta
Fendlicos b a . .
(mg AGE 100 g) 520,61 573,89 416,82 481,78
AA (%) 74,14 82,562 71,19¢ 70,244

Tabela 3. Resultados Compostos Bioativos e atividade antioxidante de polpas de jambolao
provenientes dos municipios de Bambui, Cérrego Danta, Medeiros e Tapirai, no estado de
Minas Gerais.

AGE = Acido Galico Equivalente; AA = Atividade Antioxidante; Médias seguidas da mesma letra na mesma linha
nao diferem entre si pelo Teste de Tukey (p>0,05).

O teor de fendlicos da polpa de jamboldao da regidao de Medeiros apresentou
resultados superiores e com diferenga significativa em comparacédo com as demais
regides (Tabela 3). A polpa de Bambui apresentou resultados intermediarios, porém
superiores as polpas das regides de Tapirai e Corrego Danta, que nao diferiram
significativamente entre si (p>0,05).

Os teores de fendlicos encontrados neste estudo (Tabela 3) foram superiores ao
demonstrado por Barcia (2009), que avaliaram polpa de jambol&do de diversas regides
do Rio Grande do Sul, RS, e obtiveram o valor médio de 450,558 mg AGE 100 g™

Faria, Marques e Mercadante (2011) avaliaram o teor de fendlicos presentes no
fruto do jambolao e encontraram média de 148,3 mg AGE 100 g, sendo inferior aos
valores encontrados nesta pesquisa.

Aaby, Grimmer e Holtung (2013) avaliaram o teor de fendlicos em mirtilo
(Vaccinium mirtillus, L) e obtiveram 564 mg AGE 100 g, sendo um valor proximo ao
encontrado nesta pesquisa para a polpa da regido de Bambui e Medeiros.

Rufino et al. (2010) verificaram as propriedades funcionais da jabuticaba e
encontraram teores de fendlicos com média de 440,4 +9,9 mg AGE 100 g’ para a
fruta, valores inferiores aos encontrados pelas polpas de Bambui e Medeiros, mas
superiores as das regides de Tapirai e Corrego Danta.

A diferenca dos teores de compostos fenélicos em diversos tipos de frutas pode
ser explicada pela natureza quimica dos compostos bioativos, que variam desde
simples substancias altamente polimerizadas, que incluem diferentes proporcoes de
acidos fendlicos, antocianinas, taninos e outros. Os fendlicos também podem existir
em um estado complexo com os hidratos de carbono, proteinas, acidos organicos
e outros componentes das plantas, formando os compostos fenolicos (COTE et al.,
2010). Portanto, extratos fendlicos obtidos a partir dos frutos da matriz e matérias-
primas vegetais é sempre uma mistura de diferentes classes de compostos fendlicos,
que também dependerado do solvente utilizado para extracédo (LASHBROOKE et al.,
2010)

A atividade antioxidante da polpa de jambolao da regido de Medeiros também
apresentou resultado superior e com diferenca significativa em comparacéo com as
demais regides (Tabela 3). A polpa de Bambui apresentou resultado intermediario e
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superior as polpas das regides de Tapirai e Cérrego Danta, que também diferiram
significativamente entre si (p<0,05).

Afify et al. (2011) estudaram a atividade antioxidante de jamboléo e obtiveram
porcentual de protecdo no solvente etandlico de 81,80%, corroborando com os
resultados obtidos nessa pesquisa, bem préximos ao valor obtido pela amostra de polpa
de Medeiros. Ali (2011) avaliou a eficiéncia dos extratos brutos de duas variedades
do fruto de jambolao e obtiveram para o extrato etandélico um porcentual de 67,67%
para variedade Rajamum e 81,67% para a variedade Kaatha, valores proximos ao do
presente estudo. Vale ressaltar que nesta pesquisa, os extratos de polpa de jambolao
foram preparados com a mistura de metanol:acetona como solventes de extracao.

Houve correlacao positiva entre a quantidade de fendlicos e atividade antioxidante
das amostras, uma vez que as polpas de jambolao com maiores teores de fendlicos
apresentaram também maiores porcentagens de atividade antioxidante. Esta
correlacdo € confirmada com Pertuzatti et al. (2009), que verificou que o conteudo de
fendlicos na fruta mirtilo apresentou forte correlagdo com a capacidade antioxidante,
demonstrando assim a influéncia dos fendlicos na atividade antioxidante.

As polpas de jamboldao de Medeiros e Bambui foram as que apresentaram
melhores resultados de compostos bioativos e atividade antioxidante, em comparacéo
com as demais amostras.

41 CONCLUSAO

As polpas de jambolédo apresentaram diferengcas nas propriedades fisico-
guimicas e compostos bioativos considerando as quatro regides diferentes. As polpas
de jambol&o das regides de Medeiros e Bambui foram as que apresentaram melhores
resultados, pois obtiveram os melhores rendimentos, maiores teores de soélidos
soluveis e fendlicos, baixo pH e elevada atividade antioxidante.

Pode-se concluir que existe variabilidade nas caracteristicas de polpas de
frutos de diferentes regides e que as polpas de jambolao sé&o consideraveis fontes de
compostos bioativos. A polpa de jambolao da regiao de Medeiros foi selecionada para
dar prosseguimento as futuras pesquisas.
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