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APRESENTAÇÃO

O e-book “Investigação Científica no Campo da Engenharia e da Tecnologia 
de Alimentos” está recheado com 22 artigos científicos com uma vasta temática, 
como desenvolvimento de novos produtos, análise sensorial de alimentos, análises 
microbiológicas, modelagem matemática na secagem de alimentos, validação de métodos, 
entre outros. Os artigos são atuais e trazem assuntos relevantes da área de Engenharia 
e Ciência e Tecnologia de Alimentos, contribuindo para a ampliação do conhecimento dos 
leitores na área.  

Convidamos os leitores para conhecer e se atualizar através da leitura desse e-book. 
Por fim, desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan

Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: A jabuticaba é um fruto nativo 
do Brasil, possui presença significativa de 
compostos fenólicos em sua composição. Apesar 
da casca do fruto ser normalmente rejeitada, 
ela apresenta elevado teor de antocianinas, as 
quais são antioxidantes naturais responsáveis 
pela coloração púrpura da mesma. Sendo 
assim, justifica-se o uso integral dessa fruta 
como matéria-prima na elaboração de diferentes 
produtos alimentícios. As indústrias de alimentos 
são responsáveis por cerca de 0,5 bilhões de 
toneladas de resíduos de frutas em todo o 
mundo. Dessa forma, o objetivo desse trabalho 
foi desenvolver um creme de jabuticaba que 
além diminuir o desperdício da fruta e aumentar a 
vida útil da mesma, também trouxesse benefícios 
à saúde do consumidor. Foram avaliadasas 
características físico-químicas do produto 
final, bem como os teores dos compostos 
bioativos presentes (antocianinas, flavonoides e 
carotenoides). O creme foi desenvolvido em três 
repetições e as análises foram realizadas em 
triplicata. Não há legislações que contemplam os 
padrões de identidade e qualidade para creme de 
frutas, sendo necessário, portanto a comparação 
com a polpa da jabuticaba e outras sobremesas 
de frutas. Assim, o creme de jabuticaba 
apresentou valores médios de pH 4,43, acidez 
titulável 1,74 % de ácido cítrico, sólidos solúveis 
totais 28,26 ºBrix, umidade 65,67 %, cinzas 1,82 
%, lipídios 2,18 % e proteína de 7,30 %. Para 
a análise da cor os valores foram expressos em 
L*, c* e h*, esses valores se assemelham a cor 
da polpa de açaí. O presente trabalho também 
apresentou elevado teor de flavonoides (27,45 
mg.100g-1) e antocianinas (16,26 mg.100g-1), 
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entretanto foi encontrado valores inferiores de carotenoides (0,061 µg carotenoides/mg). O 
creme elaborado, pode ser uma boa opção para o aproveitamento integral do fruto com 
alegação funcional, além de evitar o desperdício de resíduos ricos em fitoquímicos.
PALAVRAS-CHAVE: Sobremesa Láctea, Plinia cauliflora (Mart.) Kausel, Fitopigmentos.  

INTEGRAL JABUTICABA CREAM RICH IN BIOACTIVE COMPOUNDS: HEALTH 
AND SUSTAINABILITY

ABSTRACT: The jabuticaba is a fruit native to Brazil, with a significant presence of phenolic 
compounds in its composition. Although the peel of the fruit is normally rejected, it has a 
high content of anthocyanins which is natural antioxidants responsible for its purple color. 
Therefore, the use of this fruit as a whole, in the preparation of different food products is 
justified. The industrialized products that use fruits as raw material are responsible for around 
0.5 billion tons of waste worldwide. Thus, the objective of this work was to develop a cream of 
jabuticaba that in addition to reducing the waste of the fruit and increasing its useful life would 
also bring benefits to the health of the consumer. The physical-chemical characteristics of 
the final product were evaluated, as well as the contents of the bioactive compounds present 
(anthocyanins, flavonoids and carotenoids). The cream was developed in three replications 
and the analyses were performed in triplicate. There are no laws that contemplate the identity 
and quality standards for fruit cream, therefore it is necessary to compare it with the pulp 
of jabuticaba and other desserts of jabuticaba or different food creams. Thus, the cream of 
jabuticaba presented average values ​​of pH 4,43, titratable acidity 1,74%, total soluble solids 
28,26 ºBrix, moisture 65,67%, ash 1,82%, lipids 2,18% and protein of 7,30%. For color 
analysis the values ​​were expressed in L *, c * and h*, these values ​​are similar to the color of 
the acai pulp. The present study also had a high content of flavonoids (27,45 mg.100g-1) and 
anthocyanins (16,26 mg.100g-1), however lower values ​​of carotenoids (0,061 µg carotenoids 
/ mg) were found. The elaborated cream can be a good option for the full use of the fruit with 
functional claim, thus, preventing the waste of phytochemicals – rich material.
KEYWORDS: Lactea dessert, Pliniacauliflora (Mart.) Kausel, Phytopigments.

1 | 	INTRODUÇÃO 
A Jabuticabeira (Plinia sp.) é uma planta nativa do Brasil, pertencente à família 

Myrtaceae originária do bioma Mata Atlântica, mas vem sendo cultivada em todo o território 
brasileiro. A fruta da jabuticabeira, conhecida popularmente como jabuticaba é uma baga 
pequena com um diâmetro de 3-4 cm, sua casca possui uma tonalidade roxa intensa, a 
polpa é branca com consistência gelatinosa, sabor doce e baixa acidez e contém de uma a 
quatro sementes em seu interior (NEVES et al.,2018).

A jabuticaba possui presença significativa de compostos fenólicos como flavonoides 
e antocianinas em sua composição. Além desses constituintes, a mesma também é rica 
em carboidratos, fibras, vitaminas e sais minerais, sendo que esses possuem propriedades 
anticancerígena e cardioprotetora (GADIOLI et al.,2020). Entretanto, a mesma possui 
baixo valor de mercado devido a sua elevada perecibilidade, tendo uma vida útil de 
aproximadamente três dias (OLIVEIRA et al., 2019).
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Apesar da casca do fruto ser normalmente rejeitada tanto no consumo in natura 
quanto na elaboração de alimentos industrializados ela possui elevado teor de antocianinas 
os quais são pigmentos naturais responsáveis por conferir coloração púrpura, além de 
possuírem elevada propriedade antioxidante atribuída ao fruto. Sendo assim, justifica-
se o uso integral dessa fruta como matéria-prima na elaboração de diferentes produtos 
alimentícios (LIMA et al.,2008).

A demanda por frutas e vegetais está crescendo a cada ano, devido principalmente 
a preocupação da população por alimentos mais frescos e saudáveis. Os processamentos 
de produtos que utilizam como matéria prima as frutas são responsáveis pela geração 
decerca de 0,5 bilhões de toneladas de resíduos em todo o mundo. Os subprodutos desses 
alimentos industrializados são constituídos principalmente por cascas, frações de bagaço 
e sementes, esses por sua vez são ricos em nutrientes e fitoquímicos, os quais podem 
auxiliar na prevenção de doenças crônicas degenerativas, como o câncer (Almeida et al., 
2020). 

Dessa forma o presente trabalho teve como objetivo desenvolver um creme de 
jabuticaba, que além diminuir o desperdício da fruta e aumentar a vida útil da mesma, 
também trouxesse benefícios à saúde do consumidor.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS 

2.1	 Desenvolvimento do creme de jabuticaba
Para a elaboração do creme de jabuticaba seguiu-se as etapas abaixo 

esquematizadas, sendo as mesmas semelhantes ao fluxograma do creme de cupuaçu 
proposto por Salgado (2010). 
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2.2	 Análises físico-químicas 
As análises dos teores de proteínas (TP), cinzas (C), umidade (U), lipídios (L), 

sólidos solúveis totais (SST), acidez total titulável (ATT) e pH foram realizadas seguindo os 
protocolos analíticos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

Os parâmetros colorimétricos do creme de jabuticaba foram avaliadoscom o auxílio 
de um colorímetro (Konica Minolta CR400), que utiliza o sistema CIE LCh para representar 
as cores em um espaço tridimensional. Os resultados foram expressos em valores de L*, 
C* e h*.

2.3	 Análises dos compostos bioativos
A extração e quantificação dos carotenoides totais foram realizadas seguindo a 

metodologia proposta por Rodriguez-Amaya (2001). Já em relação aos teores de flavonoides 
e antocianinas, esses foram determinados utilizando o método espectrofotométrico 
proposto por Francis (1982).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Os dados obtidos para a composição centesimal e caracterização físico-química do 

creme de jabuticaba estão apresentados na Tabela 1. Não há legislações que contemplam os 
padrões de identidade e qualidade para creme de frutas, sendo necessário a comparação 
com a polpa da jabuticaba in natura e  outros estudos com diferentes cremes de frutas. 

Parâmetros Média ± Desvio padrão
Umidade (%) 65,67 ± 0,005
Cinzas (%) 1,82 ± 0,071

Proteínas (%) 7,30 ± 0,888
Lipídeos (%) 2,18 ± 0,361

pH 4,43 ± 0,130
Acidez (% de ácido cítrico) 1,74 ± 0,420

Sólidos Solúveis Totais 
(º Brix)

28,26 ± 3,151

Tabela 1. Média dos valores obtidos para composição centesimal e parâmetros físico- químicos 
do creme de jabuticaba

Fonte : SILVA et al., 2020

Os teores médios encontrados para o pH (4,43), acidez titulável (1,74 %) e sólidos 
soluveis totais (28,26 ºBrix) estão dentro do estabelido pela Instrução normativa nº 37,de 1º 
de outubro de 2018 para polpa de jabuticaba.  
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Os resultados obtidos para o teor de umidade (65,67%) são semelhantes com o 
encontrado por Salgado (2010), o qual obteve um valor de 63,94 % para a formulação de 
creme de cupaçu contendo 15 % de polpa, 20 % de açúcar, 8 % de soro de leite e 4 % de 
leite.

Os terores médios encontrados para cinzas estão abaixo do observado por Souza 
(2016), o qual obteve valores entre 3,15 % a 3,36 % para as formulações de sobremesa 
lacta de jabuticaba. Esse resultado demonstra que o creme possui menor teor de minerais, 
o que pode ser explicado pela diferença e quantidade de ingredientes de cada formulação.

As proteínas são macronutrientes indispensáveis na alimentação, pois a mesma 
participa não só da estrutura dos órgãos e células, como também auxilia no seu bom 
funcionamento. Assim, pode-se observar que o creme elaborado no presente estudo, 
possui elevado teor de proteínas (7,30 %) quando comparado às sobremesas lactas de 
jabuticaba desenvolvidas por Souza (2016), sendo que o mesmo encontrou valores entre 
3,09 % a 3,24 % e também está acima do encontrado por Salgado (2010), para o creme de 
cupuaçu contendo 15 % de polpa de cupuaçu, 20 % de açúcar, 8 % de soro de leite em pó 
e 4 % de leite em pó.

O creme de jabuticaba apresentou baixo teor de lipídeos (2,18 %), quando comparado 
ao teor de lipídeos da polpa de açai integral (50,77 %) comumente comercializada no Brasil, 
a qual é muito utilizada para o processamento de alimentos e bebidas (FREGONESI et al., 
2010). Dessa forma os baixos teores de lipideos do creme de jabuticaba favorecem a sua 
comercialização, visando atender a demanada do mercado por produtos saborosos e com 
baixo teor de gordura.

A Tabela 2 apresenta os parâmetros obtidos para a análise da cor do creme de 
jabuticaba, os valores foram expressos em L*, c* e h*. 

Parâmetros Média ± Desvio padrão

L* 22,30 ± 1,131

c* 8,36 ± 0,050

h* 357,44 ± 0,000

Tabela 2. Média dos valores obtidos para análise de cor do creme de jabuticaba

Fonte : SILVA et al., 2020

Huber (2016) realizou uma pesquisa com a polpa de açaí, e foi observado um ângulo 
Hue (h*) de 353,72°, luminosidade (L*) de 4,59 e saturação (c*) de 5,88. Assim, pode-
se perceber que os dados colorimetricos obtidos para o creme de jabuticaba (Tabela 2), 
revelou valores superiores de luminosidade e saturaçãoquando compararado a polpa de 
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açaí. Já em relção ao ângulo Hue (h*) tanto a polpa de açaí quanto creme elaborado no 
presente estudo apresentaram valores semelhantes entre o azul e o vermelho.

Os dados obtidos para a análise dos compostos bioativos do creme de jabuticaba 
estão apresentados na Tabela 3.

Parâmetros Média ± Desvio padrão

Flavonoides (mg/100g) 27,45 ± 3,45

Antocianinas (mg/100g) 16,26 ± 1,48

Carotenoides (µg carotenoides/mg) 0,061 ± 0,00

Tabela 3. Valores médios dos  compostos bioativos do creme de jabuticaba

Fonte : SILVA et al., 2020

Os flavonoides são compostos bioativos muito importantes na alimentação, pois 
apresentam elevada capacidade antioxidante, dentre os constituintes dessa classe se 
destacam as antocianinas, a qual além de ser benéfica para a saúde dos consumidores, 
também são muito utilizadas pelas indústrias alimentícias como corante natural (LIMA et 
al., 2011). Porfírio et al., (2019) obtiveram para as bebidas isotônicas a base de extratos de 
jabuticaba concentrado, um teor de flavonoides e antocianinas de 8,92 mg.100g-1 e 2,61 mg 
decianidina-3-glicosídeo.100g-1 respectivamente. Dessa forma, foi possível observar que o 
creme de jabuticaba apresenta elevados teores desses compostos bioativos (Tabela 3) em 
comparação a bebida isotônica elaborada pelos autores citados. 

O creme de jabuticaba elaborado no presente estudo apresentou baixos teores de 
carotenoides (Tabela 3), quando comprado a pesquisa realizada pelos autores Rufino et al., 
2010 para a jabuticaba in natura sendo encontrado um valor de 0,32 mg.100g-1de amostra 
fresca. Essa diferença se deve provavelmente às distintas espécies das jabuticabas 
utilizadas em ambos os trabalhos, ou procedência dos frutos ou estádio de maturação.

4 | 	CONCLUSÃO 
O creme elaborado com a utilização integral do fruto, pode ser uma boa opção 

para o processamento de um novo produto com alegação funcional, que além de trazer 
benefícios para o bem estar e melhoria da saúde do consumidor, também pode contribuir 
para o aproveitamento de resíduos que seriam descartados, evitando assim o desperdício 
de um ingrediente rico em fitoquímicos em produtos que utilizam a jabuticaba como matéria 
prima.
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