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1. INTRODUGAO

O jambolado (Syzygium cumini L.) mais conhecido como jameléo,
ameixa-roxa, azeitona preta dentre outros nomes populares, € um fruto rico em
compostos antioxidantes (antocianinas e acidos fendlicos), além de apresentar
outras atividades bioativas, como anti-inflamatério, reducao do risco de diabetes e
inibigdo do crescimento de células tumorais (VANZELA et al, 2011; BRANDAO et
al, 2019).

As caracteristicas funcionais dos frutos de jamboldo, apresentam grande
potencial para uso em matrizes alimentares (LI et al., 2009), podendo conferir cor,
sabor e compostos benéficos ao produto final. A crescente busca da populagao
por alimentos mais saudaveis e funcionais tem incentivado o uso deste fruto em
diversos aliemntos. Dessa forma, a incorporagdo dos frutos de jambolao
liofilizados em sorvetes, podem ser eficaz na aceitagao do produto final, devido a
possibilidade de manter a estabilidade de cor ao longo do periodo de
armazenamento, que pode ocorrer oxidagdo e acarretar na reducao de cor, e
ocasionalmente mascarar sabor levemente adstringente inerente ao fruto (FARIA
et al., 2011; KARAMAN et al., 2011).

Portanto, o presente trabalho tem por objetivo a elaboracéo de sorvetes,
adicionados de jambolao liofilizados, em diferentes concentragdes, e avaliar a
atividade antioxidante e a estabilidade de cor durante um periodo de
armazenamento de 180 dias.

2. METODOLOGIA

Os frutos de jambolao foram colhidos em pomar localizado na cidade de
Capado do Ledo/RS; imediatamente os frutos foram encaminhados para
higienizagao, despolpamento que consiste na remogao das sementes, e as bagas
foram submetidas ao processo de liofilizagado para obtencdo de um po6 seco para
posterior analises e aplicagao.

O sorvete foi elaborado segundo CRUXEN et al. (2017). Resumidamente,
500 mL de leite integral foram aquecidos a 50° C e misturado ao leite em pod
integral (50 g). Em seguida, o creme de leite (50 g) e o agucar (100 g) foram
incorporados. Apos, adicionou-se a mistura de goma guar e carboximetilcelulose
(5 g) com posterior aquecimento a 80° C por 5 min. O creme foi incubado durante
24 h a 4° C (processo de maturagao). Em seguida, o p6é de jambolao liofilizado na
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concentragdo de 5 e 10% (25, 50 g) e o emulsificante (5 g) foram adicionados
seguidos de mistura com um misturador elétrico (Arno ®) por 5 min para que
ocorresse a homogeneizagdo e a incorporagdo de ar. Uma formulagdo sem
adicao de fruta foi elaborada como controle. O sorvete foi entdo armazenado em
frascos de 100 g e armazenados a —18° C para posterior analises.

As analises foram conduzidas por periodo de 0, 90 e 180 dias de
armazenamento. O jambolédo e os sorvetes foram avaliados quanto a atividade
antioxidante, frente ao radical ABTS conforme metodologia proposta por RE et al.
(1999) com adaptagcbes. Resumidamente, em um tubo tipo Eppendorf
adicionou-se 1900 pL do radical ABTS juntamente com 100 pyL do extrato, as
amostras foram mantidas no escuro por 30 min e em seguida, a absorbancia foi
medida em espectrofotdbmetro com comprimento de onda em 734 nm e os
resultados foram expressos em porcentagem de inibigdo. A cor do sorvete foi
avaliada pelos parametros de cor L (luminosidade), croma a (verde (-) ao
vermelho (+)) e croma b (azul (-) ao amarelo (+)), utilizando um colorimetro
(MINOLTA, CR 400, Japao), com 6 medi¢des para cada amostra.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sdo apresentados os valores referentes a porcentagem de
inibicdo frete ao radical ABTS dos sorvetes elaborados com diferentes
concentragdes de jambol&do avaliados em diferentes tempos de armazenamento.

Tabela 1: Percentual de Inibicdo do radical ABTS de sorvetes elaborados com
diferentes concentracdes de jamboldo.
Inibigao do radical ABTS (%)

Tempo de armazenamento (Dias)

Jambolao (%)*

0 90 180
0 16,63 + 0,80 13,52 + 1,17 10,57 + 0,18
5 49,75+ 0,83 65,02 £ 0,62 66,24 + 1,01
10 84,31 £ 0,40 95,51 £0,10 84,79 £ 0,54

Resultados expressos em médias (n=3) + desvio padrao. * 0 % = controle.

Os frutos de jambolao liofilizados apresentaram uma porcentagem de
inibicdo de 98,6 + 0,20%. Para as formulacdes de sorvetes, quando avaliados no
tempo 0, apresentaram valores de 16,63; 49,75 e 84,31% com 0, 5 e 10% de
adicdo de fruta, respectivamente. Apdés 90 dias de armazenamento, houve uma
diminuicdo da capacidade antioxidante apenas para a formulagdo controle. Os
sorvetes contendo 5 e 10% de fruta apresentaram um aumento de 15,27 e 11,2%
da capacidade antioxidante, respectivamente.

Nos 180 dias de armazenamento, a atividade antioxidante do sorvete teve
um aumento de inibigcdo de 1,22% na concentracao de 5%, entretanto, houve uma
reducdo de 10,72% para os sorvetes contendo 10% de fruta. E possivel observar
que quanto maior a adicao de jamboldo na formulacdo de sorvete, maior € o
percentual de inibicdo frente ao radical ABTS, porém, com o passar do tempo
menor € a capacidade antioxidante. O aumento do percentual de inibicdo em
relagdo ao teor de fruta adicionada é devido ao elevado teor de compostos
bioativos presentes no fruto do jamboldo, como compostos fendlicos e
antocianinas, ja conhecidas pela sua elevada atividade antioxidante
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(HASSIMOTTO et al. 2005; LI et al. 2009). Em contrapartida estes resultados se
mostraram relevantes frente ao radical ABTS como comparados aos relatados por
CISOWSKA et al (2020).

Os valores referentes ao perfil de cor dos sorvetes estdo mostrados na
Tabela 2. Conforme houve o aumento da quantidade de jamboldo adicionada ao
sorvete, reduziu o valor de L*, indicando uma amostra mais escura. Para os
valores de croma a e croma b, observa-se que com o aumento de fruta no sorvete
0s mesmos tendem a apresentar valores mais baixos para o croma a e croma b
indicando que a amostra tende a ser mais vermelha e azulada, respectivamente.
O armazenamento dos sorvetes durante um periodo de 180 dias nao influenciou
em seu perfil de cor, podendo este ser armazenado por periodos mais longos.

Tabela 2: Perfil de cor dos sorvetes elaborados com diferentes concentragdes de
jambolao (0; 5 e 10%) durante um tempo de armazenamento de 180 dias.
Tempo 0 dias

Jambolao (%) L* a* b*
0 78,98 £ 0,14 2510+ 1,74 33,77 £ 1,02
5 66,83 + 0,04 28,43 £ 0,02 20,04 £ 0,02
10 56,94 + 0,20 23,97 £ 1,96 16,57 £ 0,86
Tempo 90 dias
Jambolao (%) L* a* b*
0 78,37 £ 0,06 25,34 £ 0,06 33,18 £ 0,02
5 64,55 + 0,44 27,51 £ 0,06 18,36 £ 0,15
10 54,52 + 0,09 29,40 + 0,03 12,19+ 0,15
Tempo 180 dias
Jambolao (%) L* a* b*
0 78,64 £ 0,04 25,37 £ 0,04 33,25 £ 0,02
5 66,80 + 0,08 28,11 £ 0,10 20,07 £ 0,04
10 57,89 + 0,03 30,28 + 0,05 14,65 £ 0,04

Resultados expressos em médias (n=6) + desvio padrao.

4. CONCLUSOES

Os sorvetes incorporados de jamboldo, em ambas as concentragdes
testadas, apresentaram alta atividade antioxidante em relacdo a formulagao
controle podendo desta forma, trazer beneficios a saude. Os resultados da
estabilidade de cor evidenciaram que o0s sorvetes contendo diferentes
concentragbes de jamboldo podem ser armazenados por longos periodos sem
que ocorra alteragcao de cor. Em estudos futuros, avaliagdes sensoriais devem ser
realizadas, a fim de avaliar a aceitacdo dos sorvetes frente aos consumidores.
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