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RESUMO: A jabuticaba é um fruto tropical muito apreciado sensorialmente e com significativo
valor nutricional. Os elevados teores de compostos fendlicos, presentes principalmente na casca,
apresentam beneficios a satde, despertando o interesse do consumidor pelo consumo da fruta, bem
como de seus derivados. Diante disso, objetivou-se estudar métodos de extracdo do suco de
jabuticaba integral, para utiliza-lo posteriormente como matéria-prima no desenvolvimento de
formulacOes de geleia, priorizando a valorizagdo em relacdo aos teores de compostos fenolicos. O
delineamento experimental aplicado foi o inteiramente casualizado (DIC), esquema fatorial 2 x 5,
com cinco repeticdes. Foram avaliadas duas formas de utilizacdo das frutas (jabuticaba inteira x
jabuticaba esmagada) e cinco tempos de fervura das mesmas (5, 10, 15, 20 e 25 minutos de
fervura). As amostras de suco de jabuticaba integral obtidos foram analisadas em relacdo as
variaveis fisico-quimicas (rendimento, sélidos sollveis, acidez titulavel, pH, agUcares redutores e
acucares redutores totais e cor instrumental) e bioquimicas (compostos fendlicos totais). Os
resultados foram avaliados por analise de variancia, cujas médias foram comparadas pelo teste de
Tukey a 5% e regressdo polinomial. Verificou-se que o melhor método de extracdo do suco de
jabuticaba foi o tratamento que utilizou jabuticabas inteiras e quinze minutos de fervura.

Palavras-chaves: Myrciaria jaboticaba (Vell) Berg; compostos bioativos; rendimento.

EVALUATION OF JABUTICABA INTEGRAL JUICE EXTRACTION METHODS
ACCORDING TO PHENOLIC COMPOUND CONTENTS

ABSTRACT: Jabuticaba is a tropical fruit very appreciated sensorially and with high nutritional
value. The great amount of phenolic compounds, present mainly in the bark, have a beneficial effect
on health, thus arousing the consumer’s interest in fruit consumption, as well as its derivatives.
Therefore, the objective was to study methods of extraction of whole jabuticaba juice, to use it later
as raw material in the development of jelly formulations, prioritizing the valuation in relation to
phenolic compounds contents. The experimental design applied was completely randomized (IHD),
in a 2 x 5 factorial scheme, with five replications. Two forms of use of fruits (whole jabuticaba x
crushed jabuticaba) and five boiling times (5, 10, 15, 20 and 25 minutes of boiling) were evaluated.
The samples of whole jabuticaba juice obtained were analyzed in relation to physicochemical
variables (yield, soluble solids, titratable acidity, pH, reducing sugars and total reducing sugars and
instrumental color) and biochemical variables (total phenolic compounds). The samples of whole
jabuticaba juice obtained were analyzed in relation to physicochemical variables (yield, soluble
solids, titratable acidity, pH, reducing sugars and total reducing sugars and instrumental color) and
biochemical variables (total phenolic compounds). The results were evaluated by analysis of
variance, whose means were compared by tukey test at 5% and polynomial regression. It was found
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that the best method of extraction of jabuticaba juice was the treatment that used whole jabuticabas

and fifteen minutes of boiling.

Keywords: Myrciaria jaboticaba (Vell) Berg; bioactive compounds; yield.

1 INTRODUCAO

A jabuticabeira (Myrciaria sp.) é uma
planta nativa brasileira, pertencente a familia
Myrtacea. A espécie Myrciaria jaboticaba
(Vell), conhecida como Sabara é a mais doce e
intensamente plantada. Os frutos séo pequenos
(1,6 até 3,0 cm de didametro) e carnosos, de
formato arredondado, casca fina, lisa e
coloracdo caracteristica que varia do
avermelhado ao quase preto, pois apresenta
altos teores de antocianinas, acima da uva e da
amora, por exemplo (TERCI, 2004; LIMA et
al., 2008). A polpa apresenta um aspecto
mucilaginoso, de cor branca e transluzente,
com sabor levemente &cido que pode envolver
de uma a quatro sementes (GOMES, 1972;
WILBANK, CHALFUN & ANDERSEN,
1983; LIMA et al., 2008).

Os frutos da jabuticabeira sdo néo
climatéricos, ou seja, ndo amadurecem apos a
colheita, portanto, devem ser colhidas maduras
(DAIUTO et al., 2009). A alteracdo de
coloracdo na casca do fruto, do verde para o
vermelho escuro, quase preto, é um indicativo
do ponto de maturacdo (PALUDO; KRUGER,
2011).

A producéo de jabuticaba é sazonal e o
periodo de safra é curto, os frutos maduros
duram poucos dias enquanto ligados a planta.
Como ocorre uma acelerada modificacdo da
aparéncia e do sabor da jabuticaba em apenas
dois dias ap6s a colheita do fruto, proveniente
da intensa perda de agua, deterioracdo e
fermentacdo da polpa, o periodo de
disponibilidade para consumo ou até mesmo
comercializacdo da fruta, é restrito (BARROS,
FINGER, MAGALHAES, 1996). Assim, 0
aproveitamento da fruta para a fabricacdo de
produtos derivados da jabuticaba é de grande
interesse, pois viabiliza o aproveitamento do
fruto agregando sabor e valor nutricional ao
mesmo (LIMA et al., 2008).

A jabuticaba é muito apreciada pelos
consumidores, tanto na sua forma in natura,
como o0s produtos derivados da mesma, tais

como, geleias, bebidas fermentadas, vinagres e
licores (MAGALHAES, BARROS &
FINGER, 1996). As indlstrias farmacéutica e
alimenticia também  podem  apresentar
interesse, devido ao alto teor de compostos
antioxidantes contidos na fruta (CITADIN,
DANNER & SASSO, 2010). A fruta é
considerada de elevado valor nutricional, pois
apresenta grande quantidade de &gua,
carboidratos, fibras alimentares, vitaminas e
minerais (PALUDO; KRUGER, 2011,
BRASIL, 2011).

Os frutos da jabuticabeira sdo fonte de
compostos fendlicos. A ingestdo regular de
alimentos ricos neste composto pode
contribuir para a prevencdo de doengas, pois
possuem propriedades antioxidantes, sendo
capazes de neutralizar radicais livres no
organismo (SOARES, 2002).

Os compostos fendlicos fazem parte da
classe de metabolitos bioativos das plantas em
geral, que compreendem uma variedade de
compostos quimicos com estruturas variadas,
tais como: &cidos fendlicos, carotenoides,
flavonoides, esterdis, acidos graxos émega 3,
alil, diali sulfidos, inddis, entre outros
(PENNINGTON, 2002). No caso da casca da
jabuticaba, Lima et al. (2008) verificaram que
os teores de polifendis sdo cerca de vinte e
cinco vezes mais elevados do que na polpa.
Segundo estes autores, a polpa da jabuticaba
da espécie Sabara apresenta 0,49 e 11,99
g.100g* de polifendis na polpa e na casca,
respectivamente, o que justifica a importancia
da busca por alternativas de uso da jabuticaba
de modo integral, a fim de beneficiar-se de
suas propriedades nutricionais e funcionais.

Diante disso, objetivou-se estudar
métodos de extracdo do suco integral da
jabuticaba e avaliar a composicdo em relacédo
aos teores de compostos fendlicos para ser
utilizado no processamento de geleias.
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2 MATERIAL E METODOS

Para a extragdo do suco, foram
utilizados frutos de jabuticaba ‘Sabard’
colhidos maduros. Em seguida, 0s mesmos
foram lavados em agua corrente, selecionados,
secos ao ar, acondicionados em sacos plasticos
de polietileno e congelados em freezer
doméstico a temperatura média de -15 °C, para
posterior utilizagdo.

O delineamento experimental aplicado
foi o inteiramente casualizado (DIC), em
esquema fatorial 2 x 5 com 5 repetigdes.
Foram avaliadas duas formas de utilizagdo das
frutas (jabuticaba inteira x jabuticaba
esmagada) e cinco tempos de fervura das
mesmas (5, 10, 15, 20 e 25 minutos de
fervura), com cinco repetic@es, totalizando 10
tratamentos e 50 parcelas experimentais.

A operacdo de extracdo a quente do
suco de jabuticaba foi realizada por
aquecimento direto em fogéo industrial, a gés,
em caldeirdo de aco inox aberto, a pressao
atmosférica, sem adicdo de agua. Para cada
parcela foram utilizados dois quilos de
jabuticabas, primeiramente com as frutas
inteiras e posteriormente, utilizando-se as
frutas esmagadas manualmente antes de serem
levadas ao fogo. Nos dois casos, apds o inicio
da fervura, realizou-se a contagem do tempo,
de forma cronometrada, por cinco tempos
diferentes (5, 10, 15, 20 e 25 minutos). Apos a
conclusdio de cada tempo de fervura, o
contetdo presente no caldeirdo foi filtrado em
tecido sintético de poliéster (voil) de malha
fina, para a separacdo do liquido obtido, em
relacdo ao bagaco. O volume do liquido obtido
no processamento, resultante da filtracao (suco
concentrado de jabuticaba) foi mensurado,
acondicionado em garrafas plasticas e
congeladas em freezer doméstico a - 15°C para
analises posteriores.

A caracterizacdo fisico-quimica e
bioguimica da polpa da jabuticaba, bem como
do suco de jabuticaba integral extraido a partir
dos tratamentos propostos foi realizada por
meio das variaveis: sdlidos sollveis, acidez
titulavel, pH, acucares redutores e acgucares

redutores totais, cor instrumental, teores de
compostos fenolicos totais e rendimento. O
ratio foi calculado apenas para a fruta in
natura.

Os teores de sdlidos soluveis foram
determinados por leitura refratométrica direta
expressa em graus Brix, utilizando
refratbmetro digital de bancada, marca
Reichert, modelo AR200. A leitura do
potencial hidrogenionico (pH) foi realizada
utilizando-se potenciometro digital, conforme
BRASIL (2005). A acidez titulavel foi
determinada por titulometria, utilizando
solugdo padronizada de hidréxido de sodio a
0,1 N. Foram adicionados 10 mL de amostra
em 100 mL de agua destilada em um béquer
de 200 mL. Esta solucdo foi mantida sob
agitacdo, enquanto procedeu-se a titulacéo
com hidroxido de sodio (NaOH) 0,1N até a
faixa de pH entre 8,2 a 8,4 (BRASIL, 2005).
Os resultados obtidos foram convertidos para
gramas de acido citrico 100 g-1 de amostra. O
ratio foi calculado pela razéo entre os sélidos
sollveis, expressos em graus Brix e acidez
titulavel. Os teores de agUcares redutores e
acucares totais foram determinados pelo
método de Lane — Enyon, utilizando solucgéo
de Fehling, seguindo-se metodologia adaptada
de COPERSUCAR (2001). Os resultados
foram expressos em porcentagem. Os teores
dos compostos fendlicos totais foram
determinados pelo método espectrofotométrico
de Folin-Ciocalteau (GEOCZE, 2007).

A avaliacdo da cor instrumental das
amostras de suco de jabuticaba foi realizada
utilizando-se o aparelho colorimetro, da marca
Konica Minolta (Chroma meter, CR 400/410)
com determinacdo dos valores (L*, a* e b*),
onde L*, expresso em porcentagem, indica
valores de luminosidade (0% = negro e 100%
= branco), a* indica a variacdo de cor do verde
(- a*) até o vermelho (+ a*) e o b* indica a
variacao de cor do azul (- b*) até o amarelo (+
b*) (MINOLTA, 1998).

O rendimento foi calculado pela
Equacdo (1) descrita a seguir:

Rendimento do processo de extragao =

massa (kg) do extrato obtido
(kg) do ext - 100 1)
massa (Kg) de jabuticaba utilizada



460 Boesso et al./ Avaliacio de métodos.../v35n3p457-467 (2020)

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se que a média dos teores de
compostos fendlicos totais na polpa da
jabuticaba in natura foi de 661,2 mg de acido
galico 100 g? (Tabela 1), valor esse cerca de
25% acima dos determinados por Lima et al.
(2008), de 490 mg 100 g de compostos
fendlicos totais em polpa de jabuticabas

‘Sabara’. As demais variaveis analisadas
indicam que as frutas processadas estavam
maduras, ricas em solidos soliveis e com
equilibrado valor de acidez e pH (Tabela 1),
assim como resultados obtidos por outros
autores (OLIVEIRA et al., 2003; LIMA et al.,
2008), que encontraram teores de solidos
soliveis de 14,13 °Brix na polpa de
jabuticabas ‘Sabard’.

Tabela 1. Caracterizacdo fisico-quimica e bioquimica da polpa de jabuticabas ‘Sabard’ in natura.

Polpa de jabuticaba

Variavel Média + DP*

Sélidos solaveis (°Brix) 146 +0,1

pH 35+0,1

Acidez titulavel (g de acido citrico100 mL™) 1,06 £ 0,01
Ratio 13,86 £ 0,17

Acucares redutores (%) 8,84 £ 0,03
Acucares redutores totais (%) 13,99 £ 0,09
Compostos fendlicos (mg de acido galico 100 g?) 661,2 + 10,2

*DP: desvio padrdo da média.

O tipo de extracdo (fruta inteira x fruta
esmagada), o tempo de fervura e a interacdo
desses dois fatores interferiram

significativamente nas variaveis solidos
soluveis, acidez titulavel e pH (Tabela 2).

Tabela 2. Significancia estatistica obtida pelo teste F para as analises fisico-quimicas realizadas no
suco de jabuticaba integral, obtido em fungdo da fruta inteira ou esmagada e tempo de

fervura (5, 10, 15, 20 e 25 minutos).

Tipo de extragéo Tempo de (extral %?;a{;:n(z o de
(inteira x esmagada) fervura ¢ P
fervura)
Solidos Solaveis ok *ok ok
(°Brix)
pH ** ** **
Acidez Titulavel (g de ox ok ok

acido citrico100 mL™)

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < 0,01).

Os teores de solidos solUveis obtidos
para 0S sucos extraidos com a fruta inteira
foram mais elevados em relacdo aos teores dos
sucos obtidos com a fruta esmagada. A média
dos valores de solidos soluveis variou de 17,24
a 26,76 °Brix (Tabela 3). Quanto menor o
tempo de fervura, menor o teor de soOlidos

sollveis obtidos no suco concentrado. Esses
teores aumentaram concomitantemente ao
aumento do tempo de fervura. Os teores de
solidos soluveis do suco extraido com as frutas
inteiras, em relacdo as frutas previamente
esmagadas, diferiram significativa do ponto de
vista estatistico ao nivel de 5% (Tabela 3).
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Tabela 3. Média da variavel sélidos soltveis do suco de jabuticaba integral, obtido em funcéo da
fruta inteira ou esmagada e varia¢do do tempo de fervura (5, 10, 15, 20 e 25 minutos).
Soélidos Soluveis (°Brix)

Tempo de fervura Inteira Esmagada Média

5 minutos 17,92 aC 17,24 aC 17,58

10 minutos 19,32aC 20,16 aB 19,74

15 minutos 22,12 aB 19,60 bB 20,86

20 minutos 25,80 aA 22,76 bA 24,28

25 minutos 26,76 aA 24,24 bA 25,50
Média 22,38 20,80 C.V. (%) 3,97

Médias de cinco repeticdes seguidas pela mesma letra mindscula na linha e mailscula na coluna nao diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade; C.V.: coeficiente de variacao.

Os teores de acidez titulavel dos sucos titulavel foram maiores para os tratamentos
extraidos variaram de 1,35 a 2,98 g de &cido que utilizaram jabuticaba esmagada, assim
citrico 100 mL™? nos tratamentos avaliados e como também aumentaram juntamente com a
diferiram entre si ao nivel de 5% de elevacao do tempo de fervura.

significancia (Tabela 4). Os teores de acidez

Tabela 4. Média da varidvel acidez titulavel do suco de jabuticaba integral, obtido em funcéo da
fruta inteira ou esmagada e variacdo do tempo de fervura (5, 10, 15, 20 e 25 minutos).
Acidez titulavel (g de acido citrico 100 mL™?)

Tempo de fervura Inteira Esmagada Média
5 minutos 1,35 bD 1,53 aE 1,44
10 minutos 1,42 bD 1,96 aD 1,69
15 minutos 1,71 bC 2,55aC 2,13
20 minutos 1,99 bB 2,72 aB 2,36
25 minutos 2,15 bA 2,98 aA 2,57
Média 1,73 2,35 C.V. (%) 5,72

Médias de cinco repeti¢Bes seguidas pela mesma letra minuscula na linha e maidscula na coluna ndo diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade; C.V.: coeficiente de variacao.

Boesso et al. (2015) encontraram pH determinados para 0s sucos de jabuticaba
valores de pH em suco de jabuticaba variando integral utilizando a fruta esmagada, que
entre 3,70 a 3,80, isto €, acima dos valores de variaram de 3,31 a 3,53 (Tabela 5).

Tabela 5. Média da variavel pH do suco de jabuticaba integral, obtido em funcdo da fruta inteira
ou esmagada e variacdo do tempo de fervura (5, 10, 15, 20 e 25 minutos).

pH
Tempo de fervura Inteira Esmagada Média
5 minutos 3,43 £ 0,03 bA 3,53+ 0,06 aA 3,48 £ 0,07
10 minutos 3,46 + 0,02 aA 3,43 +0,08 aB 3,45 + 0,06
15 minutos 3,47 £ 0,02 aA 3,38 £ 0,04 bBC 3,42 £ 0,05
20 minutos 3,44 £ 0,01 aA 3,32+ 0,03 bC 3,38 £ 0,06
25 minutos 3,48 £ 0,06 aA 3,31+ 0,02 bC 3,39+0,1
Média 3,46 + 0,03 3,40+0,1 C.V. (%) 1,22

Médias de cinco repeticbes seguidas pela mesma letra mindscula na linha e maitscula na coluna ndo diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade; C.V.: coeficiente de variagao.
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Os valores de Luminosidade dos
extratos de jabuticaba variaram de 18,17 a
19,60 (Tabela 6), quantitativamente menores
do que o encontrado por Nunes et al. (2014),
no qual o valor médio de luminosidade foi de
21,57 em polpa de jabuticaba congelada,

jabuticaba  integral  apresentam  uma
coloragdo mais escura que a polpa de
jabuticaba congelada. Os sucos extraidos de
jabuticabas inteiras apresentaram uma
coloracdo mais escura que 0s sucos extraidos
de jabuticaba esmagadas.

indicando assim que as amostras de suco de

Tabela 6. Média® dos resultados dos componentes da cor do suco de jabuticaba integral, obtido em
funcédo da fruta inteira ou esmagada e tempo de fervura (5, 10, 15, 20 e 25 minutos).

Luminosidade

Tempo de

£ Inteira Esmagada Média
ervura

5 minutos 19,60 aA 19,10 bB 19,35
10 minutos 19,02 aB 18,44 bC 18,73
15 minutos 18,66 bB 19,35 aAB 19,00
20 minutos 18,27 bC 19,34 aAB 18,80
25 minutos 18,17 bC 19,58 aA 18,88

Média 18,74 19,16 C.V. (%) 1,22

Médias de cinco repetices seguidas pela mesma letra minudscula na linha e maitscula na coluna ndo diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade; C.V.: coeficiente de variacao.

Os valores de Chroma expressam a
intensidade da cor, ou seja, a saturagdo em
relacdo aos pigmentos (MENDONCA et al.,
2003). Os valores de Croma variaram de 4,07
a 7,63, sendo que 0s sucos extraidos de
jabuticabas esmagadas apresentaram um valor

médio maior que dos sucos extraidos de
jabuticabas inteiras (Tabela 7). Portanto, o
suco de jabuticabas esmagadas apresentou
uma intensidade da cor mais expressiva que 0
suco de jabuticabas inteiras.

Tabela 7. Média® dos resultados dos componentes da cor do suco de jabuticaba integral, obtido em
funcdo da fruta inteira ou esmagada e tempo de fervura (5, 10, 15, 20 e 25 minutos).

Chroma
5 minutos 6,94 aA 5,60 bB 6,27
10 minutos 5,97 aAB 4,57 bB 5,23
15 minutos 5,02 bBC 7,41 aA 6,21
20 minutos 4,17bC 7,19 aA 5,68
25 minutos 4,07 bC 7,63aA 5,85

Médias de cinco repeticbes seguidas pela mesma letra minuscula na linha e maiuscula na coluna ndo diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade; C.V.: coeficiente de variagao.

Por meio da avaliacdo da medida do
angulo da cor dos sucos, expresso como °Hue,
verificou-se que as cores dos sucos variam em

uma faixa quantitativa entre 28,19 e 57,90°, ou
seja, apresentam uma coloracdo avermelhada
(Tabela 8).
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Tabela 8. Média® dos resultados dos componentes da cor do suco de jabuticaba integral, obtido em
funcéo da fruta inteira ou esmagada e tempo de fervura (5, 10, 15, 20 e 25 minutos).

°HUE
5 minutos 39,54 aC 43,00 aB 41,27
10 minutos 42,44 bC 50,66 aA 46,55
15 minutos 48,00 aB 36,79 bC 42,40
20 minutos 57,27 aA 30,36 bD 43,82
25 minutos 57,90 aA 28,19 bD 43,04
Média 49,03 37,80 C.V. (%) 6,47

Médias de cinco repeticbes seguidas pela mesma letra mindscula na linha e maitscula na coluna ndo diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade; C.V.: coeficiente de variacdo.

Os teores de composto fendlicos totais
apresentaram interferéncia de todas as
variaveis  analisadas em  funcdo  dos

tratamentos avaliados com as jabuticabas
inteiras ou esmagadas, tempo de fervura e a
interacdo desses dois fatores (Tabela 9).

Tabela 9. Significancia estatistica obtida pelo teste F para as anélises de compostos fendlicos totais
presentes no suco de jabuticaba integral, obtido em fungéo da fruta inteira ou esmagada e
tempo de fervura (5, 10, 15, 20 e 25 minutos).

Tipo de extragdo Tempo de Interacéo (extragdo
(inteira x esmagada) fervura X tempo de fervura)
Compostos
Fendlicos (mg de ** ** ns

ac. galico 100 g?)

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p <0 .01); ns = ndo significativo (p >= 0.05).

Os valores médios dos teores de
compostos fendlicos totais presentes nos
extratos de jabuticaba variaram de 791,63 a
1649,06 mg de &cido galico 100 g* (Figura 1).
Sé&o considerados elevados em comparacgao aos
obtidos por Rezende et al. (2012), em estudo
realizado para quantificar o0s teores de
compostos fendlicos e a atividade antioxidante
em diferentes partes da jabuticaba, no qual a
maior concentracdo de compostos fendlicos foi
encontrada na casca da jabuticaba (939,17 mg
de acido galico 100 g?), enquanto que 0 suco
de jabuticaba apresentou a  menor
concentracdo (270,66 mg de acido galico 100

gh).

A concentracdo dos teores de
compostos fendlicos dos sucos de jabuticaba
foi potencializada em funcdo do aumento do
tempo de fervura (Figura 1). Lima et al. (2008)
encontrou valores de compostos fendlicos para
o fruto inteiro de jabuticaba iguais a 851 mg
100 g 1, valor préximo ao teor de compostos
fendlicos, obtidos no presente estudo para o
suco extraido de jabuticabas esmagadas com 5
minutos de fervura, demonstrando assim que o0

tempo de 5 minutos de fervura € o menos
eficiente na extracdo de compostos bioativos.

Diante dos resultados apresentados,
verificou-se que os tratamentos para a extragdo
do suco integral de jabuticabas inteiras e
esmagadas, respectivamente, com 5 minutos
de fervura, demonstraram ser muito incipientes
sendo, portanto, um método de extracao
insatisfatorio. Os tratamentos envolvendo o0s
tempos de fervura das jabuticabas inteiras,
bem como a esmagada por 20 e 25 minutos
ndo foram vidveis do ponto de vista
tecnolégico, bem como em relacdo a
composicao fisico-quimica, para a obtencdo do
suco de jabuticaba integral e
consequentemente, processamento das
diferentes formulacdes de geleias.

Assim, 0s resultados obtidos foram
avaliados considerando-se 0s tratamentos
viaveis em relacdo as etapas operacionais
versus composi¢do do suco, sendo: T2
(Jabuticaba inteira x tempo 10 minutos de
fervura); T3 (jabuticaba inteira x tempo de 15
minutos de fervura); T7 (jabuticaba esmagada
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x 10 minutos de fervura) e T8 (jabuticaba

esmagada x 15 minutos de fervura).

Figura 1. Compostos fendlicos totais nos sucos de jabuticaba obtidos em funcdo da fruta inteira ou
esmagada e tempo de fervura (5, 10, 15, 20 e 25 minutos).
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B Suco de jabuticaba (inteira)

Em relacdo ao rendimento, os métodos
de extracio de suco de jabuticaba
apresentaram significancia estatistica quanto
aos fatores tipo de extracdo do suco (inteira ou

A Suco de jabuticaba (esmagada)

esmagada) e tempo de fervura. No entanto, a
interacdo  desses dois fatores ndo foi
significativa do ponto de vista estatistico
(Tabela 10).

Tabela 10. Resultado da analise de variancia referente ao rendimento do suco de jabuticaba
integral, obtido em funcdo da fruta inteira ou esmagada e tempo de fervura (5, 10, 15,

20 e 25 minutos).

Fator 1 Fator 2 Interagdo
inteira x esmagada tempo de fervura  fator 1 x fator 2
Rendimento *x *x ns

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < 0,01); ns = ndo significativo (p >= 0.05).

O método de extracdo a partir das
jabuticabas inteiras obteve rendimento medio
de 33,51%. A extracdo com as jabuticabas
esmagadas apresentou rendimento médio de
23,65%, isto é, 9,86% a menos em relacdo aos
frutos inteiros.

A Figura 2 apresenta os valores de
rendimento dos dois processos de extracdo em
funcdo dos cinco tempos de fervura. Tanto
para 0 método de extracdo utilizando
jabuticaba inteira quanto o método de extracao
utilizando jabuticaba esmagada, os valores de
rendimento apresentaram um comportamento

linear com tendéncia decrescente em relacéo
ao aumento do tempo de fervura. O tempo de
fervura foi um fator determinante na definicao
do método de extracdo a ser adotado para a
obtencdo do suco de jabuticaba integral, tanto
em funcdo do rendimento em suco (Figura 2),
bem como da composicdo do mesmo.
Verificou-se que o tratamento referente
aos tempos de 20 e 25 minutos de fervura em
fogo direto ndo foram viaveis para a extragéo
do suco de jabuticaba, tanto para os frutos
inteiros como para os frutos esmagados, pois
provocaram danos aos frutos, 0s mesmos
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queimavam e se tornavam inadequados para a
obtencdo do suco de jabuticaba nestas

condicdes operacionais.

Figura 2. Rendimento de sucos de jabuticaba, obtido em funcdo da fruta inteira ou esmagada e
tempo de fervura (5, 10, 15, 20 e 25 minutos).
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B  Suco de jabuticaba (inteira)

Em termos de viabilidade tecnoldgica,
a extracdo do suco integral de jabuticaba com
os frutos inteiros foi 0 que apresentou etapas
operacionais possiveis de serem implantadas
numa agroindustria, tendo em vista deixar de
realizar uma etapa operacional no processo

4 CONCLUSOES

Nas condi¢fes em que 0s experimentos
foram realizados, pode-se concluir que o
método de extracdo utilizando jabuticabas
inteiras e tempo de fervura de 15 minutos foi o
mais indicado para a obtencdo do suco de
jabuticaba.
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considerado como o melhor método de
extracao do suco de  jabuticaba.
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