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PRODUCAO DE FERMENTADO ALCOOLICO DE JAMBOLAO (Syzygium cumini Lamarck):
AVALIACAO DO TEOR DE BIOATIVOS E DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

Jambolan (Syzygium cumini Lamarck) wine production: Evaluation of bioactive content and antioxidant activity

Larissa Bello DONATO?, Jéssica Souza RIBEIRO*?, Daniel Mario Tapia TAPIA®, Eduardo Bruno Macédo VIANA?,
Marcia Elena ZANUTO®

RESUMO: O jambolao, um fruto nativo da india encontrado em vérias regides do Brasil, apresenta alto teor de antocianinas e
sabor adstringente caracteristico. No presente estudo, foi desenvolvida uma bebida fermentada a base deste fruto, avaliando seu
teor de constituintes bioativos e capacidade antioxidante. Para tanto, frutos maduros de jamboldo foram coletados em Vitéria
da Conquista - BA, analisados quimicamente quanto a sua composi¢do centesimal, teor de compostos bioativos e capacidade
antioxidante. Foi elaborada uma bebida fermentada com os frutos, que também foi analisado quanto aos constituintes bioativos
e atividade antioxidante, comparando-se com um vinho de mesa tinto suave comercial. Os compostos bioativos analisados
foram os constituintes fendlicos totais, antocianinas totais, taninos totais e carotenoides totais, e a capacidade antioxidante foi
determinada pelo método do sequestro de radical DPPH. O fruto apresentou baixo teor de fibras e alta concentracdo de
carboidratos e compostos bioativos. Considerando as caracteristicas utilizadas para a classificagdo de vinhos, a bebida obtida
apresentou caracteristicas de vinho tinto suave, com 7% de alcool e alto teor de constituintes fendlicos totais (409,68 mg
GAE.100 mL™?), de antocianinas totais (122,73 mg.100 mL™), de taninos totais (0,26 g de pirogalol.100 mL™?) e de
carotenoides totais (2,43 mg.100 mL™). A bebida obtida apresentou elevado percentual de protecéo contra oxidagdo (91,96%),
sendo superior & encontrada para o vinho comercial (40,72%). O fermentado de jambol&o mostrou-se uma opgéao viavel de
processamento do fruto e apresentou teor de constituintes bioativos e propriedades antioxidantes superiores aos do vinho tinto
comercial, indicando seu potencial funcional.

Palavras-chave: Constituintes bioativos. capacidade antioxidante. bebidas fermentadas. biotecnologia de alimentos e bebidas.

ABSTRACT: Jambolan, a native fruit from India also found in several regions of Brazil, has a high content of anthocyanins
and a characteristic astringent flavor. In the present study, a fermented beverage based on this fruit was developed, evaluating
its bioactive compounds content and antioxidant capacity. For this purpose, ripe jambolan fruits were collected in Vitéria da
Conquista - BA, analyzed chemically for their centesimal composition, content and antioxidant capacity. A fermented
beverage was made with the fruits, which was also analyzed for bioactive constituents and antioxidant activity, compared to a
commercial sweet wine. The bioactive compounds analyzed were the total phenolic constituents, total anthocyanins, total
tannins and total carotenoids, and the antioxidant capacity was determined by the DPPH radical sequestration method. The
fruit had low fiber content and a high concentration of carbohydrates and bioactive compounds. Considering the characteristics
used for wine classification, the beverage obtained showed characteristics of sweet red wine, with 7% alcohol and high total
phenolic constituents content (409.68 mg GAE.100 mL™1), total anthocyanins (122.73 mg.100 mL1), total tannins (0.26 g of
pyrogallol.100 mL™) and total carotenoids (2.43 mg.100 mLt). The beverage obtained showed a high percentage of protection
against oxidation (91.96%), being higher than that found for commercial wine (40.72%). The fermented jambolan proved to be
a viable option for processing the fruit and had a content of bioactive constituents and antioxidant properties superior to those
of commercial red wine, indicating its functional potential.

Key words: Bioactive constituents. antioxidant capacity. fermented beverages. food and beverages biotechnology.
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INTRODUGAO

O jamboldo (Syzygium cumini Lamarck, também
denominado Syzygium jambolanum ou Eugenia cumini),
conhecido como azeitona roxa, jameldo, cereja, jaldo, jambd,
azeitona-do-nordeste, ameixa roxa, azeitona-da-terra,
blackberry indiana, java, jamun, dentre outros, é um fruto
exotico, introduzido em muitos paises pertencentes a Africa e
a América Latina. Esta espécie, nativa da India, se adaptou de
tal forma ao clima e solo brasileiros que se tornou uma
espécie subespontanea do Nordeste (SWAMI et al., 2012;
SILVA et al., 2011; VIZZOTTO; FETTER, 2009).

Os frutos de jamboldo possuem formato elipticos, do
tipo bago, com cerca de 3 a 4 cm de comprimento e 2 cm de
didmetro, possuem uma Unica semente oval e apresentam
pericarpo de coloracdo roxa escura intensa, mesocarpo
carnoso e rico em suco, sendo seu sabor adocicado e
fortemente adstringente (VIZZOTTO; FETTER, 2009).

A coloracdo roxa e o sabor adstringente desse fruto se
devem ao seu teor de pigmentos antocianicos. As
antocianinas, além de proporcionarem um grande impacto
visual, apresentam excelentes propriedades antioxidantes.
Estdo presentes em grande quantidade nos frutos de jamboldo,
apresentando participacdo na inibicdo da peroxidacdo de
lipideos, na desagregacdo de plaquetas e na ac¢do antitumoral
e antimutagénica. Além disso, a literatura também relata que
essa planta em suas diferentes partes (frutos, folhas, tronco),
possui acdo protetora contra Ulcera, hipoglicemiante,
antimicrobiana,  hipotensiva,  diurética,  cardiotdnica,
antiinflamatoria, estimulante do sistema nervoso central,
anticonvulsivante, anti-hemorragica antiescorbutica e anti-
HIV comprovadas (AYYANAR; SUBASH-BABU, 2012;
SWAMI et al., 2012; SINGH et al., 2016, JOSHI et al., 2019).

Apesar de uma pequena parte da producdo desse fruto
ser aproveitada pelas populacgdes locais para o consumo, a alta
producdo, somada a rapida degradacdo do fruto in natura e,
principalmente, por ndo haver aproveitamento significativo
em produtos processados, ocorre um grande desperdicio das
frutas na época da safra. Uma opcdo para aproveitamento
desse fruto é o seu emprego na elaboracdo de bebidas
fermentadas.

Dentre as bebidas alcodlicas produzidas a partir da
fermentagdo de frutas, o vinho é o principal produto, sendo o
mais estudado. Denomina-se vinho a bebida alcodlica obtida
pela fermentacdo da uva (Vitis vinifera) (BRASIL, 1988).
Além da cor e aroma caracteristicos, o consumo moderado do
vinho pode trazer diversos beneficios & salde, o que se deve &
presenca de compostos bioativos, principalmente o0s
constituintes fendlicos, como o resveratrol, as antocianinas e
0s taninos. Tais constituintes sdo encontrados na uva e
concentrados no vinho durante a sua producdo (COSTA,;
ROSA, 2016; ARAUJO, 2019).

Os constituintes fendlicos, dentre eles as antocianinas e
os taninos, podem ser encontrados em vérias frutas, e estas
podem ser utilizadas para a producdo de bebidas fermentadas
com funcionalidades semelhantes as do vinho. Essas bebidas
sdo associadas a cores, sabores e aromas caracteristicos dos
frutos utilizados, além de ampliarem as possibilidades de
produtos e de representarem uma forma de aproveitar os
frutos em periodos fora da safra.

Bebidas elaboradas a partir da fermentacdo de frutas
diferentes da uva, segundo legislacdo brasileira, devem ser
rotuladas com a denominagdo “fermentado de”, acrescida do
nome da fruta utilizada. Os fermentados de fruta sdo as
bebidas com graduacéo alcodlica de 4 a 14% (v.v?), a 20°C,
produzidas através da fermentacdo alcodlica do mosto de
fruta s&, fresca e madura, da sua polpa, do seu suco integral
ou concentrado, podendo ser adicionado de dgua (BRASIL,
2009).

Nos Gltimos anos, tem sido crescente a realizacdo de
pesquisas para o desenvolvimento de bebidas fermentadas
alcodlicas a partir de frutos regionais brasileiros, como
maracuja da Caatinga (Passiflora cincinnata Mast.), umbu
(Spondias tuberosa Arr. Cam.), mangaba (Hancornia
speciosa Gomes), goiaba (Psidium guajava L.) e jabuticaba
(Myrciaria cauliflora Berg.). Além dos atributos sensoriais
Unicos de cada fermentado, essas bebidas apresentam diversos
constituintes bioativos (DANTAS; SILVA, 2017; PIRES et
al., 2018; SANTOS et al., 2019; ALMEIDA et al., 2020;
SANTOS et al., 2020b). Essa grande variedade de produtos
demonstra o potencial dos frutos brasileiros nativos e exéticos
para a elaboragéo de produtos com elevado valor agregado.

Diante do exposto, considerando o grande potencial
nutritivo e funcional do jambol&o (Syzygium cumini L.), o seu
desperdicio devido & alta perecibilidade e a necessidade de
mais produtos que aproveitem os periodos de safra e
agreguem valor a essa fruta, o presente estudo teve como
objetivo produzir um fermentado alcodlico de jamboléo,
avaliando seu teor de constituintes bioativos e sua capacidade
antioxidante.

MATERIAL E METODOS

O fermentado de jamboldo foi elaborado nos
laboratérios de Bromatologia e Tecnologia de Alimentos do
Instituto Multidisciplinar de Sadde, da Universidade Federal
da Bahia (IMS/UFBA).

O jamboldo foi colhido na reserva florestal da
Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia (UESB), em
Vitéria da Conquista — BA, considerando-se maduros aqueles
que apresentavam coloracdo completamente roxa escura e
textura macia, porém firme, os quais foram colhidos em
diferentes arvores de acordo com o numero de frutiferas
disponiveis para realizagéo da colheita.

Os frutos (Figura 1) foram lavados, classificados e
selecionados, sendo aproveitados apenas aqueles que
apresentavam consisténcia firme, completamente maduros e
livres de injdrias. Em seguida, uma amostra aleatdria foi
pesada em balanca semianalitica e medido com auxilio de
paquimetro graduado, para a caracterizacao fisica.
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Figura 1. Frutos de jamboldo em diferentes estadios de
maturacdo, cacho e polpa de frutos maduros.

|

Determinacéo da composicdo quimica e fisico-quimica

A polpa de jambol&o foi caracterizada quanto ao pH,
acidez titulavel total (ATT), solidos solGveis totais (SST),
umidade, matéria seca, cinzas e composic¢ao nutricional (1AL,
2008; AOAC, 2010).

Determinacdo do teor compostos bioativos e atividade
antioxidante

As determinagfes de constituintes fendlicos totais em
acido gélico (GAE) e de taninos totais em pirogalol foram
realizadas de acordo com a Farmacopeia Brasileira
(ANVISA, 2010), utilizando o extrato aquoso obtido a quente
e tratado com PVPP (polivinilpirrolidona), seguido da reacéo
com reagente Folin-Ciocalteau e leitura da absorbancia em
espectrofotémetro de absor¢do molecular a 765 nm.

A determinacdo de antocianinas totais foi realizada
através do método de pH diferencial, proposto por Lees e
Francis (1972), no qual as amostras sdo preparadas em pH 1,0
e 4,5, sendo realizadas leituras em 520 e 700 nm, seguida da
subtragdo da variagdo das leituras de absorbancias em cada
pH.

Os carotenoides totais foram quantificados por meio de
extracdo em acetona refrigerada e particio em éter de
petréleo, protegido da luz, seguida de leitura em
espectrofotdbmetro de absor¢do molecular, com comprimento
de onda igual a 450 nm (RODRIGUEZ-AMAYA; KIMURA,
2004).

A capacidade antioxidante foi avaliada por meio da
extracdo dos compostos em etanol a 70%, seguida da analise
pelo método do sequestro do radical DPPH (2,2-difenil-1-
picril-hidrazil), utilizando um controle negativo (metanol) e
dois controles positivos, representados por solucbes de
hidroxibutiltolueno (BHT) a 005 e 0,10 mg.mL?,
procedendo-se a leitura em espectrofotdmetro de absor¢do
molecular, em comprimento de onda igual a 515 nm
(BRAND-WILLIAMS et al., 1995).

Produgéo do fermentado alcodlico de jambolao

O fruto foi despolpado e prensado para formacdo do
mosto. Em seguida, deu-se inicio a fermentacdo alcodlica dos
frutos, através da inoculagdo de Saccharomyces cerevisiae,
oriunda de fermento bioldgico seco instantaneo, previamente
ativada em agua filtrada (1:10) a 37°C, na proporcéo de 0,2
g.L? em relacgdo ao mosto. Acrescentou-se, também,

metabissulfito de potassio (K:S:0s) na quantidade de
0,0259.100g*. O mosto foi fermentado em condicGes
anaerdbicas e ao abrigo da luz, em sistema com escape de
CO,, durante 5 dias. No sexto dia, o bagaco do mosto foi
removido, os SST foram aferidos e efetuou-se o calculo para
chaptalizacdo (correcdo pela adicdo de sacarose). Com o
acucar totalmente dissolvido, 0 mosto foi transferido para um
barril de madeira, onde ficou fermentando por de 20 dias, em
temperatura ambiente. Definiu-se o final do processo de
fermentacdo através das afericdes dos SST e do teor
alcodlico, realizadas a cada 2 dias, considerando-se a
estabilizagdo da concentracédo residual de aglicares no mosto
fermentado e o alcance do teor alcodlico desejado. O
fermentado obtido foi filtrado a vacuo em funil de Biichner
com papel filtro Whatman 42, sendo posteriormente
centrifugado para a devida clarificagdo. Para conservagdo, o
fermentado pronto foi acondicionado em garrafa de vidro
fechada com rolha de cortica, pasteurizado por aquecimento
em banho-maria a 65°C por 20 minutos, seguindo-se do
resfriamento a temperatura ambiente (Figura 2).

Figura 2. Obtencédo do fermentado alcodlico de jamboldo (A
— fermentacéo inicial do mosto; B — transferéncia do mosto
para barril de madeira; C e D — fermentado de jamboldo
pronto).

também foi

O fermentado caracterizado ~ fisico-
quimicamente, avaliando-se, ainda, a sua densidade relativa e
0 seu teor alcodlico com auxilio de um alcodmetro graduado.
As mesmas andlises foram realizadas em um vinho de mesa
tinto suave (marca Quinta do Morgado®) adquirido no
comércio local.

Todas as analises foram realizadas em triplicata e 0s
resultados foram analisados por meio de estatistica descritiva,
utilizando-se a média e o desvio-padréo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As analises fisicas mostraram que o jamboldo obteve
peso igual 4,16 + 0,37 g, largura de 1,55 + 0,1 cm e
comprimento de 2,44 + 0,075 cm. O peso encontrado para 0
jambol&o foi menor do que a faixa relatada por Ghojage e
colaboradores (2009) que observaram a varia¢do do peso para
diferentes gendtipos do fruto (5,27 a 13,45 g). A largura e o
comprimento também apresentaram valores inferiores aos
encontrados por Vizzotto e Pereira (2008) (2 cm de largura e
3 a 4 cm de comprimento). Essas variag@es fisicas entre 0s
frutos podem estar relacionadas as condicdes climaticas, solo,
época do plantio ou periodo de colheita, dentre outros
(TORREZAN, 2020).
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Quanto ao valor energético do fruto, verificou-se que o
resultado obtido no presente estudo se encontra dentro dos
valores relatados por outros estudos, nos quais variou entre 46
e 68 kcal.100g? (VIZZOTTO; PEREIRA, 2008; GHOJAGE
et al., 2009). O baixo teor caldrico encontrado para o fruto
pode ser relacionado ao baixo teor em lipidios.

A composicdo centesimal da polpa de jamboldo é
apresentada na Tabela 1. Os resultados sdo proximos aos
apresentados por Vizzotto e Fetter (2009), que encontraram

Tabela 1 - Composicdo nutricional do fruto de jambol&o.

0,67 g.100g-1 proteinas, 0,30 g.100g-1 de lipideos, 10,70
g.100g-1 de carboidratos totais e 0,28 g.100g-1 de fibra
alimentar. Os resultados demonstram que o fruto é pobre em
proteinas, lipidios e fibras, o que ndo representa um problema
para a producdo do fermentado, visto que a qualidade do
vinho, bebida utilizada como padrédo nesse estudo, depende do
teor de solidos sollveis totais - que se relacionam ao teor de
acucar-, da acidez e da concentracdo e composicdo dos
constituintes fenolicos (GUERRA, 2002).

Parametro Quantidade
Energia (kcal.100g™) 57,40
Proteina (g.100g™) 0,80
Lipideos (g.100g™?) Tr
Carboidratos totais (g.100g™) 13,55
Fibras totais (g.100g™) 0,47

Tr: tragos.

Em relacdo aos resultados da caracterizacdo fisico-
quimica e quimica do fruto de jambol&o presentes na Tabela
2, Vizzotto e Fetter (2009) relataram para esse fruto valores
préximos para umidade (88,0%) e cinzas (0,34%), mas
inferiores para sélidos solUveis totais (9,0°Brix). No estudo
conduzido por Branddo e colaboradores (2017), o fruto de

jambol&o apresentou pH de 3,75 e 12,78°Brix de solidos
soluveis totais. Estas diferencas encontradas podem ser
explicadas pelo estddio de maturagdo dos frutos e pelos
fatores edafocliméticos, que influenciam diretamente na sua
composicdo quimica (TORREZAN, 2020).

Tabela 2 - Caracterizacéo fisico-quimica e quimica do fruto de jamboléo, do fermentado de jambol&o e do vinho comercial.

Parémetro Fruto de Jambolédo Fermentado de Jambol&o Vinho de Mesa Tinto Suave
pH 4,26 + 0,09 3,74 £ 0,04 2,99+0,40
ATT (%) 3,74+0,04 - -
AT (meg.L?) - 63,00 0,10 67,00 + 0,40
SST (°Brix) 12,86 + 0,43 6,00 £ 0,01 15+£0,01
Umidade (%) 84,90+1,24 97,42 £0,13* 91,01+0,03*
Matéria Seca (%) 1581+1,24 2,58 +0,13 8,99+0,03
Cinzas (%) 0,28 £ 0,07 0,32 £0,04 0,13+0,02

- 7,00 £ 0,02 10,00 £ 0,01
Teor alcoodlico (%) NA
NA: ndo se aplica.

O fermentado de jamboldo e o vinho comercial também encontrados por Santos e colaboradores (2019) em

tiveram suas caracteristicas fisico-quimicas e quimicas
avaliadas. Os resultados de densidade relativa das bebidas
foram préximos, sendo igual a 1,0 g.mL™ para o fermentado
de jamboldo e 1,04 g.mL* para o vinho comercial. O teor
alcodlico, apresentado na Tabela 2, estd dentro da faixa
estabelecida pela legislagdo para fermentados de frutas (teor
alcodlico entre 4 e 14% em volume a 20°C), e apresentou
valor préximo ao encontrado por Brand&o e colaboradores
(2017) em fermentado de jambolao produzido pelos autores,
que foi igual a 8,35%. O vinho tinto comercial avaliado pode
ser classificado como vinho de mesa, pois apresenta um teor
alcodlico entre 8,6 e 14% (BRASIL, 2018).

Quanto ao pH e a acidez, o fermentado alcodlico de
jamboldo apresentou valores préximos aos do vinho
comercial avaliado. Resultados préximos de pH foram

fermentado de maracuja da Caatinga (Passiflora cincinnata
Mast.) em estadios de maturagédo intermediario e maduro (pH
igual a 3,06 e 3,20, respectivamente), mas o valor de acidez
encontrado para as bebidas avaliadas no presente estudo foi
menor do que a referida para os fermentados de maracuja do
mato, que foi igual a 534,21 meq.L"* em ambos os casos.
Resultados diferentes para pH foram encontrados por Bessa e
colaboradores (2018) em fermentado de meldo (Cucumis
melo L.), nas variedades amarelo (pH igual a 4,28 e
cantaloupe (pH igual a 4,08), mas a acidez dessa Ultima
variedade foi prdxima a encontrada para as bebidas avaliadas
no presente estudo (53,10 meq.L™?). A acidez total dos vinhos
e fermentados de fruta se deve a presenga dos A&cidos
organicos do fruto e dos acidos formados com a fermentacao
(&cidos citrico, malico, tartarico, succinico, latico, acético e
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malolatico), e para o vinho de mesa a acidez total deve estar
entre 40 e 130 meg.L™* (BORGHEZAN, 2017).

Os valores elevados para umidade, e consequentemente,
os baixos valores de matéria seca, encontram-se dentro do
esperado, visto que a agua é o maior constituinte das bebidas
fermentadas. A legislacdo ndo estabelece um valor minimo de
cinzas para as bebidas fermentadas de frutas, mas para vinhos
tintos o teor minimo de cinzas deve ser 1,5 g.L%, ou 0,15%
(INMETRO, 2008). Desse modo, 0 vinho comercial analisado
apresentou um percentual de cinzas abaixo desse padrdo,

demonstrando possuir baixo teor de minerais, que pode
resultar da diluigdo por adi¢do de a4gua ao produto.

O presente estudo também avaliou o conteldo de
fendlicos totais, antocianinas totais, taninos totais e
carotenoides totais no jambol&o in natura, no fermentado e no
vinho comercial (Tabela 3). Os resultados mostram que 0
fruto apresentou concentracdo mais elevada de compostos
fendlicos e carotenoides totais, sendo o0s primeiros
considerados 0s principais responsaveis pela atividade
antioxidante em frutos e em vinho (OMENA et al., 2012;
LINS; SARTORI, 2014).

Tabela 3 - Compostos bioativos presentes no fermentado de jamboldo e no vinho suave de mesa comercial.

Vinho Tinto de Mesa

Parémetro Fruto de Jamboldo Fermentado de Jambol&o Comercial
Fenolicos totais (mg GAE.100 g ou mL 1) 516,42 + 234,76 409,68 + 48,04 226,70 £41,91
Antocianinas totais (mg.100 g -t ou mL 1) 64,62 +£ 12,85 122,73 +£2,91 12,36 + 0,86
Taninos totais (g pirogalol.100 g* ou mL™) 0,17 £ 0,06 0,26 + 0,03 ND
Carotenoides totais (mg.100 gt ou mL™) 2,50 + 0,03 2,43+0,02 2,07 +0,02

ND: néo detectado.

Observando os resultados apresentados em relagdo as
bebidas avaliadas, percebe-se que o fermentado de jamboldo
apresentou valores superiores de compostos bioativos,
sugerindo preservacdo e concentragdo consideravel destas
substancias durante o processamento, além do aumento da
extragdo e liberacdo desses compostos, destacando-se as
antocianinas e os taninos. Essa informacéo € de grande valia,
visto que as antocianinas estdo diretamente relacionadas a
coloragdo dos vinhos e 0s taninos sdo responsaveis por sua
adstringéncia, duas caracteristicas diretamente relacionadas a
qualidade dessas bebidas (GUERRA, 2002; HUR et al.,
2014). A concentragdo de carotenoides totais apresentou
valores semelhantes nas bebidas estudadas.

Esses resultados sdo superiores aos encontrados por
Brandéo (2017) para o fruto (423,09 mg.100 g* de fendlicos
totais, 173,69 de antocianinas mg.100 g e 0,29 g.100 g* de
taninos) e para o fermentado de jamboldo (84,51 mg.100 g*
de fendlicos totais, 32,69 de antocianinas mg.100 g e 0,07
g.100 g* de taninos). Do mesmo modo, os dados do presente
estudo possuem valores superiores aos encontrados no
fermentado de jamboldo produzido por Oliveira e
colaboradores (2016), que relataram 299 mg GAE.100 mL?*
de constituintes fendlicos totais, 67 mg.100 mL? de
antocianinas e 0,09 g.100 mL"* de taninos.

Os constituintes fendlicos totais sdo encontrados numa
ampla gama de alimentos, tais como cereja, macd, amora,
aveia, trigo, chocolate, framboesa, uva, café, azeite, entre

outros, e a eles sdo atribuidos efeitos anticarcinogénico,
antiinflamatério, antiatereogénico, anti-hepatoxico,
antioxidante e antimicrobiano. As antocianinas, compostos
coloridos pertencentes a classe dos compostos fendlicos e
classificadas como flavonoides, também estdo relacionadas a
estes efeitos. Os taninos apresentam atividade antimicrobiana
e capacidade de se ligar a proteinas, promovendo a sensacéo
de adstringéncia, o que ainda esta relacionado a capacidade de
alguns taninos de contribuir para o emagrecimento, reduzir
reacdes inflamatorias, auxiliar na cicatrizacdo e inibir enzimas
envolvidas em processos oxidativos. Ja os carotenoides atuam
como antioxidantes sinergisticos, além de alguns deles
possuirem atividade de pro-vitamina A e terem agdo
anticarcinogénica (RIIHINEN et al., 2014; COSTA; ROSA,
2016; DAMODARAN et al., 2018; ARAUJO, 2019;
SANTOS et al., 2020a). Todas essas caracteristicas
demonstram o potencial funcional do fruto e do fermentado
de jambol&o.

Os resultados referentes a atividade antioxidante e ao
percentual de protecdo do fruto de jambol&o, do fermentado
desse fruto e do vinho comercial por meio da técnica de
sequestro de radical DPPH sdo apresentados na Figura 3. Os
dados obtidos mostraram que o fruto e o fermentado de
jamboldo apresentaram capacidade antioxidante superior ao
vinho tinto e ao padrdo BHT, o que esta de acordo com 0s
resultados encontrados na analise de constituintes bioativos.
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Figura 3. Capacidade antioxidante obtida pelo método DPPH, expressa em atividade antioxidante (AA) e em prote¢do contra a

oxidacédo (PCO).
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I 94,32%
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Fermentado de jamboldo

I 92.77%

1 91,96%
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(comercial)

I 42.11%

1 40,72%

BHT 0,05 mg.mL-1

I 68,25%

1 08,25%

BHT 0,10 mg.mL-1

I 82.86%

| 82,81%

Oliveira e colaboradores (2016) relataram para o0
fermentado de jamboldo uma capacidade de eliminagdo do
radical DPPH semelhante & protecdo contra a oxidagdo
encontrada no presente estudo (85,24%). Esses resultados
demonstram o grande potencial antioxidante dos frutos e do
fermentado de jamboldo.

Os dados encontrados no presente estudo mostraram que
0 produto desenvolvido possui substancias biologicamente
ativas comparaveis a de produtos ja reconhecidos como
“funcionais” como ¢ o caso do vinho tinto, podendo oferecer
efeitos fisioldgicos desejaveis e importantes a salde se
consumido moderadamente (COSTA; ROSA, 2016). O
aproveitamento do fruto de jamboldo sob forma de bebida
alcodlica fermentada ainda se mostrou promissor, utilizando
um método simples e altamente vantajoso, visto que as
bebidas fermentadas possuem grande valor agregado.

CONCLUSOES

O presente estudo demonstrou que é possivel produzir
uma bebida alcodlica fermentada, similar ao vinho tinto, a
partir do jamboldo. O fermentado produzido é rico em
compostos  bioativos, como  constituintes  fendlicos,
especialmente antocianinas e taninos, que sdo indicadores da
sua qualidade sensorial e potencial funcional. Além disso,
observou-se que tanto o fruto quanto o fermentado de
jambol&o apresentam elevada capacidade antioxidante.

O processamento como fermentado tem um grande
potencial de agregacéo de valor ao fruto, contribuindo para a
promocdo do desenvolvimento sustentavel das regides aonde
é encontrado, e indica que o jamboldo pode ser utilizado
como matéria prima para alimentos e bebidas potencialmente
funcionais.
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