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INTRODUCAO
Os alimentos Jabuticaba
- Fonte de compostos bioativos,
funcionais sao como os fenélicos.

- Atividade antioxidante e anti-
inflamatéria.
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Figura 1. Esquematizacgdo de topicos do projeto.

regularmente, sendo os acidos graxos, fibras, compostos fendlicos e probiodticos exemplos de
compostos que conferem funcionalidade aos alimentos (VIDAL et al., 2012).

Portanto, levando em consideracéo a importancia de alimentos funcionais, assim como seus
devidos beneficios, o projeto tem como objetivo avaliar e descrever o potencial da jabuticaba no
desenvolvimento de novos produtos funcionais, bem como sua associagdo com os probioticos e com

a tecnologia de microencapsulagéo.

METODOLOGIA

Devido a pandemia do Corona Virus e a suspensao das atividades presenciais da Unicamp,
as atividades praticas para realizacdo do projeto foram impossibilitadas de serem realizadas. Desta
forma, como substituicdo dessas atividades, foi realizada uma revisdo sistemética abordando o tema
do projeto, de modo que se alcance resultados através de embasamento cientifico.

Para a elaboragéo desta revisdo sistematica focada na avaliagdo do potencial da jabuticaba no
desenvolvimento de novos produtos de carater funcional, foram realizadas pesquisas no portal
eletrdnico Google Académico. As pesquisas foram delimitadas por ano de publicagdo, sendo
buscados artigos publicados de 2016 a 2021, a partir das seguintes associacdes de palavras chaves:
“JABUTICABA AND FUNCTIONAL FOODS”, “JABUTICABA AND PROBIOTICS” e “JABUTICABA
AND MICROENCAPSULATION”, sendo encontrados 666, 212 e 326 resultados, respectivamente.

Para a selecéo dos artigos, foram utilizados como critérios de incluséo, estudos experimentais
publicados em inglés e portugués, que relataram a utilizagdo da jabuticaba para a producdo de
alimentos funcionais, bem como sua utilizagdo associada a produtos com probiéticos e associada com
a tecnologia de microencapsulacdo. A partir da leitura dos titulos e resumos, foram excluidos aqueles
estudos e artigos que fugiam da temética e ndo se enquadravam nos critérios de inclusdo. Para a
inclusao, foi realizada a leitura completa dos artigos selecionados, e excluidos aqueles que ndo eram
relevantes ou que estavam em duplicata. Apéds criteriosa sele¢do, foram incluidos 34 artigos.

O fluxograma apresentado na figura 2 resume as etapas realizadas para selecao dos artigos.
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Selecdo

Inclusdo

Niumero total de publicagdes resultantes
das pesquisas na plataforma Google
Académico: N= 1204

Tabela 1. Produtos funcionais utilizando fracdes da jabuticaba.

Nimero de artigos selecionados apds
aplicagdo de critérios de inclusdo e
exclusdo: N= 44

liofilizada

no final do armazenamento (282 dia), ja o elaborado com a
proteina isolada do leite adicionado de xarope tem uma
diminui¢do do contetdo fendlico no final do armazenamento.

Produto Forma de uso da Principais resultados da adigdo da jabuticaba nos produtos Referéncias
jabuticaba

Leite Polpa e farinha da Adicdo de jabuticaba nos leites proporcionaram manutengdo e MENDONCA et
cultivado casca da jabuticaba  aumento no crescimento das bactérias laticas durante todo o al., 2017.
light. armazenamento de 30 dias.

—! Leitura de titulos e resumos ]
logurte de  Polpa e farinha da logurte elaborado com a proteina albumina adicionado do xarope ~ COENTRAO et
jabuticaba. casca de jabuticaba  de jabuticaba resulta em um aumento do conteudo fendlico total al., 2019.

.

Niumero total de artigos incluidos na
revisdo: N= 34

Figura 2. Fluxograma das etapas de selecao dos artigos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os artigos selecionados foram divididos em 4 tabelas para apresentacdo de seus
resultados. Essa diviséo foi realizada de acordo com a tematica do estudo e do tipo de produto
desenvolvido. Assim, os estudos foram separados em: Produtos funcionais utilizando
jabuticaba (23,53%); produtos funcionais utilizando a casca da jabuticaba (32,35%); tecnologia
de microencapsulagdo em compostos obtidos da jabuticaba (23,53%); produtos de jabuticaba

como veiculos de probidticos (20,59%). As tabelas estdo apresentadas a seguir.

jabuticaba.

semente e casca)

microbioldgica dos sucos durante o armazenamento refrigerado.
Processo de alta pressdo isostatica resultou em uma maior
extragdo dos compostos bioativos.

_ ) Kefir de Polpa de jabuticaba  Utilizagdo de polpa de jabuticaba dispensa o uso de corantes e DESTRO et al.,
Leitura total dos artigos . L e e
agua. contribui com caracteristicas desejaveis a bebida. 2019.
Gelado Polpa de jabuticaba  Alto teor de compostos fendlicos, antioxidantes, bactérias laticas e PLETSCH et al.,
comestivel leveduras. Boa aceitabilidade sensorial ao longo de todo 2019.
de kefir. armazenamento (60 dias).
Néctar Polpa de jabuticaba Boa aceitabilidade sensorial. A utilizagdo da polpa de jabuticaba SUEMITSU et
pronto em conjunto com a polpa de jussara liofilizada atribuiram ao al., 2020.
para produto um alto teor de compostos fendlicos e antocianinas.
consumo.
Geleia de Extratos de polpa e  Contribuiram para um grande aumento da capacidade RODRIGUES, I.
melancia.  extratos de cascae  antioxidante das geleias. 2020.
semente.
Suco de Fruto inteiro (polpa, Aplicagdo de diferentes tratamentos garantiram a estabilidade GERALDI et al.,

2021.

logurte.

Extrato liofilizado de
semente de
jabuticaba

Aumento na capacidade antioxidante e compostos fendlicos totais
do iogurte. Efeito prebidtico em ratos portadores de cancer
colorretal, além de modular a microbiota intestinal bacteriana.

FIDELIS et al.,
2021.
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Tabela 2. Produtos funcionais utilizando casca de jabuticaba.

Produto
casca

Pé de casca de
jabuticaba

Cha funcional

Forma de uso da Resultados provenientes do uso da casca de jabuticaba

Infusdo aquosa (chd) é capaz de extrair os compostos bioativos
presentes na casca de jabuticaba, sendo uma alternativa pratica
para seu consumo.

Referéncias

SILVA et al., 2017.

Material encapsulante

Maltodextrina;

maltodextrina e goma

Xantana.

Tabela 3. Microencapsulacao de extratos obtidos da jabuticaba.

Principais resultados

A microencapsulagdo por liofilizagdo do extrato aquoso de jabuticaba
proporciona uma menor degradagdo dos compostos bioativos.

Referéncias

RODRIGUES et al.,
2018.

Quitosana.

A microencapsulagdo do extrato da casca de jabuticaba em capsulas de
quitosana permitiram a estabilidade dos polifenéis durante o periodo de
armazenamento de 60 dias sob refrigeracdo e temperatura ambiente, e
estabilidade de 30 dias sob temperaturas mais altas.

CABRALet al.,
2018.

Presuntos Farinha de casca Aumento de fibras e compostos fendlicos nos presuntos, com ALVES et al., 2017.
reestruturados de jabuticaba aceitacdo sensorial quando utilizado casca de jabuticaba nas
concentragdes de 0,5 e 1%.
Muffin Farinha de casca Aumento de umidade, cinzas, fonte de fibras e diminui¢do de MICHELETT! et al.,
de jabuticaba lipidios e proteinas, além de boa aceitagdo sensorial de publico 2018.
infantil com adigdo de até 9% de farinha de casca de jabuticaba.
Queijo petit Extrato Quanto maior a concentragdo de extrato, maior o teor de SAITO et al., 2019.
suisse concentrado da  antocianinas e capacidade antioxidante do produto. Durante o
casca de periodo de armazenamento, o teor de antocianinas diminui,
jabuticaba. porém a atividade antioxidante permanece estavel.

Bebidas proteicas Extrato fendlico
concentrado da
jabuticaba

Contribuiram para alta capacidade antioxidante na bebida e boa
aceitagdo sensorial.

ROCHA et al., 2019a.

Sorvete Extrato aquoso
da casca da

jabuticaba

Aumento no nivel de compostos fendlicos, antocianinas e
capacidade antioxidante.

BOGER et al., 2019.

Leite de vaca Extrato fendlico

Uso de nanoemulsdes de extrato em vez do extrato bruto

DI MAIO et al., 2019.

enriquecido da casca da promove uma menor alteragdo na cor, e um aumento no
jabuticaba conteudo de compostos bioativos e atividade antioxidante in
vitro, além de grande estabilidade.
Barra de cereal Casca de Amostra contendo casca de jabuticaba teve maior aceitagdo RODRIGUES, R.
jabuticaba sensorial e causou aumento na acidez da barra, desfavorecendo 2020.
desidratada o desenvolvimento de microrganismos (MQ’s) deteriorantes.
P3es de forma Farinha da casca Redugdo dos niveis de carboidratos e lipidios, e aumento da FERREIRA, S., et al,,
integrais de jabuticaba umidade, minerais, fibras e compostos fendlicos. 2020.

Bebida esportiva  Extrato fendlico
a base de da casca de
permeado de soro jabuticaba

de leite

Atuagdo como pigmento natural e contribuiram na adigdo de
atividade antioxidante a bebida.

FERREIRA, P., et al.,
2020.

Maltodextrina. O extrato de jabuticaba aquoso microencapsulado adicionado em BALDIN et al.,
mortadela melhorou a aceitagdo sensorial de textura e sabor do 2018.
produto, porém caracteristicas como aroma e cor foram reduzidas. A
oxidagado lipidica e a maioria das caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas ndo foram afetadas.
Maltodextrina; goma Encapsulagdo de extrato de jabuticaba utilizando como material SANTOS, 2018.
arabica; maltodextrinae encapsulante a goma arabica obteve os melhores resultados de
goma arabica. eficiéncia de encapsulagdo e retengdo de antocianinas.
Maltodextrina; goma Todas as microcapsulas apresentaram alta concentragdo de antocianinas ROCHA et al.,
arabica; concentrado e compostos fendlicos, porém as microcdpsulas com materiais 2019b.
proteico de soro de individuais obtiveram maior eficiéncia de encapsulagdo dos blends de
leite; blends dos trés. extratos fendlicos de jabuticaba, jussara e mirtilo.
Goma gelana. Todos os géis de goma gelana desenvolvidos tiveram bons resultados SANTOS, CUNHA,
como carreadores de antocianinas, porém os géis sem adigdo de calcio 2019.
apresentaram maior eficiéncia na retengdo de antocianinas durante a
simulagdo gastrointestinal, mostrando a influéncia da composigdo da
matriz.
Alginato de sédio e A microencapsulagdo foi capaz de amenizar os efeitos do calor em SOUSA MENDES
quitosana. compostos antioxidantes e polifendis presentes nos extratos de et al., 2021.

jabuticaba que sdo instdveis a altas temperaturas. Os tratamentos que
tiveram menores perdas de polifendis apds cozimento dos biscoitos
foram aqueles com maiores teores de alginato.

Extrato da casca
de jabuticaba
rico em
antocianinas

Macarons

Utilizagdo dos extratos como corante natural em macarons
apresentou maior estabilidade comparado ao corante
comercial.

ALBUQUERQUE et
al., 2020

Pectina; pectina e
frutooligossacarideo

(FOS); pectina e inulina.

A pectina combinada com inulina apresentou bons resultados de
encapsulagdo e estabilidade dos polifendis do extrato da casca de
jabuticaba. Os melhores resultados foram alcangados quando utilizado a
combinagdo de pectina e inulina com maior grau de polimerizagdo (DP >
23).

TARONE et al.,
2021.
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Tabela 4. Produtos formulados com jabuticaba como veiculos de probiéticos.

Produto

Suco de jabuticaba.

Probidticos utilizados

Lactobacillus rhamnosus GG

Referéncias

CAMPOS DE OLIVEIRA et al., 2017.

Geleia de jabuticaba.

Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb12

CEDRAN, RODRIGUES, BICAS,

2021.

Sobremesa lactea
fermentada.

cremosa Lactobacillus plantarum CNPC003 (cultura

indigena) e L. rhamnosus LR32 (comercial)

ALMEIDA NETA et al., 2018.

Meio de cultivo para probidticos
adicionado de subproduto da
jabuticaba liofilizado e digerido.

Lactobacillus  acidophilus, L. casei e
Bifidobacterium animalis subsp. lactis

LACERDA MASSA et al., 2020.

Sorvetes. Graos de Kefir fermentados (cultura probidtica

fermentativa)

FERREIRA, J., et al., 2020.

Sobremesas lacteas ndo
fermentadas.

Lactobacillus mucosae CNPCO07, Lactobacillus SOUSA et al., 2021.
plantarum CNPC020 (autdctones) 3
Lactobacillus rhamnosus LR32 (comercial).

Extratos de jabuticaba e mirtilo Bifidobacterium e Lactobacillus HOLKEM et al., 2021.

adicionados de probidticos.

Nos estudos apresentados na Tabela 4, foram constatados que subprodutos da
jabuticaba associados a probitticos sdo capazes de conferir propriedades benéficas a saude,
podendo ser observado efeito sinérgico entre probidticos e fendlicos.

Sabe-se que matrizes lactea sado favoraveis para a viabilidade dos probiéticos, assim
como comprovados nos estudos de Almeida Neta et al. (2018), Ferreira, J. et al. (2020) e Sousa et
al. (2021). Ja no desenvolvimento de produtos ndo lacteos como veiculos de probiéticos, como no
caso do suco de jabuticaba, a sobrevivéncia e viabilidade das cepas probidticas apresentam baixa
resisténcia as condicdes do trato gastrointestinal simulado in vitro (CAMPOS DE OLIVEIRA et al.,
2017), sendo uma alternativa para esse problema, o uso da microencapsulagéo.

No estudo de Cedran, Rodrigues e Bicas (2021), foi desenvolvida uma geleia de
jabuticaba como veiculo de probidtico, que assim como o suco, hdo € uma matriz favoravel para o

crescimento de probidtico, porém neste estudo, o probiético Bifidobacterium Bb12 foi encapsulado

utilizando uma mistura de alginato-casca de jabuticaba em pé como material encapsulante. A
tecnologia de microencapsulagao favoreceu a sobrevivéncia do probiético incorporado na geleia e
durante os testes de sobrevivéncia no trato gastrointestinal in vitro, indicando os beneficios dessa
tecnologia na sobrevivéncia de probioticos, e podendo destacar ainda que a associagdo do
alginato-casca de jabuticaba proporcionou uma maior eficiéncia na encapsulagcdo (CEDRAN,

RODRIGUES e BICAS, 2021).

CONCLUSOES

Todos os estudos de desenvolvimento de produtos funcionais apresentados na revisdo
indicam que a adicdo de fracdes da jabuticaba, em destaque sua casca, proporcionam uma
melhora nutricional do alimento, além de contribuir para que haja alegacéo funcional do mesmo.
Ainda, essas fracdes da jabuticaba se mostraram capazes de produzirem atividades prebiéticas
positivas nos probiéticos, estimulando o crescimento e metabolismo dos probiéticos, comprovando
seus beneficios e as diversas possibilidades de seu uso. Porém, quando incorporados em matrizes
nao lacteas, a viabilidade dos probidticos apresenta baixa resisténcia.

A tecnologia de microencapsulacdo se mostra como um grande recurso para solucionar
este problema de viabilidade de probiéticos em matrizes néo lacteas, e também para garantir uma
maior estabilidade e conservacdo dos compostos bioativos presentes nos extratos da jabuticaba,

permitindo assim, a incorporacéo e preservacdo de ambos em diferentes matrizes alimentares.
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