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Resumo

A jabuticaba é um fruto rico em antioxidantes e seu consumo esta associado a diversos
beneficios a saude. Sua casca, residuos do processamento, é rica em antocianinas, um corante
natural utilizado na elaboragdo de diversos subprodutos. A encapsulacdo é uma tecnologia
promissora cujo objetivo é preservar a integridade de compostos com baixa estabilidade em
condicbes desfavoraveis. O objetivo deste estudo foi avaliar o impacto do uso de dois solventes
na extracado de antocianinas, e seu potencial efeito na encapsulacdo por gelificacdo ibnica. O
experimento foi realizado no Departamento de Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal
de Lavras. Para a obtencdo dos extratos de antocianinas, utilizou-se a casca da jabuticaba
previamente descongelada. Os solventes empregados na extracdo das antocianinas foram o
etanol a 70% (v/v) acidificado com HCL 2N a pH 2,0, na propor¢cdo 1:1 (p/v) (casca: etanol
acidificado); e a agua acidificada com acido citrico a 1%, na proporcdo 1:1 (p/v) (casca: agua
acidificada). As extracBes foram conduzidas em banho finito com temperatura constante (5°C na
extracdo aquosa; 50°C na extracdo etandlica). O extrato obtido com maior eficiéncia na extracao
(etanol) foi posteriormente encapsulado por gelificagdo idnica, utilizando como material de
parede o alginato de sddio, qual foi dissolvido no extrato concentrado. O gel formado foi gotejado
sobre uma solugéo de CaCl2 a 2,0% (p/v) com agitacdo por 30 min. As esferas resultantes foram
filtradas, lavadas e secas, em seguida, avaliou-se o0 percentual de encapsulacdo das
antocianinas. O método de pH diferencial foi utilizado para a determinacdo das antocianinas. O
etanol demonstrou ser o solvente mais eficiente na extracdo. Os teores de antocianinas totais da
casca, extrato aquoso e extrato etanélico foi de 721,4 mg/100 g, 15,6 mg/100 g (rendimento de
extracdo de 2,2%) e 363,5 mg de antocianina/100 g de amostra (rendimento de extracdo de
50,5%), respectivamente. A eficiéncia de encapsulacdo do extrato de etanol por gelificacdo
ibnica foi de 47,1%. A escolha do etanol para a encapsulagéo por gelificacdo idnica foi motivada
pelo seu maior rendimento de extracdo, sendo necessario pré-concentrar o extrato devido a
baixa solubilidade do alginato de sddio em solucéo aquosa.
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