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INTRODUCAO

* A jabuticaba € um fruto sazonal. A frutificacao em
abundancia gera uma preocupacao com seu
armazenamento e estocagem.

Antocianinas*® (b.s.)

L . ~ In natura 31,33 +0,20 412,95 +43,10
 Antocianinas com poder antioxidante, coloracao
caracteristica e sao compostos sensiveis ao calor. 60 °C 13,11 + 0,04 309,23 + 30,78
* Liofilizacao Proporaona baixa degradacao de 30 °C 14,00 + 0,52 225 60 + 16,37
compostos bioativos.
Liofilizada 10,12 £ 0,34 693,26 + 26,30

* O objetivo deste trabalho foi avaliar o impacto de
diferentes métodos de secagem no conteudo de
antocianinas presentes na casca da jabuticaba,
visando agregar valor comercial a este residuo.

* + desvio médio

CONCLUSAO

A amostra in natura apresentou teor de

METODOLOGIA

* Proveniente de Santa Cruz do Sul, RS.
Amostras

e Secagem convectiva a 60 e 80 °C e 2 m/s.

Retirada e Liofilizacdo por 24 h com amostra a -18 °C.
de agua

e Umidade por método de estufa (105 °C por 24 h).

e Método colorimétrico para analise do conteudo de
Analise antocianinas proposto por Fuleki e Francis (1968).

Figura 1 - Amostra in natura e seca

Fonte: autores (2017)

antocianinas de 412,94 mg/100 g s.s. e umidade de
81,33 %. O conteudo de antocianinas para as
amostras secas em 60 e 80 °C foram de 309,23 e
225,60 mg/100 g s.s., respectivamente, enquanto
qgue a amostra liofilizada apresentou 693,26
mg/100 g s.s.. A este resultado, justifica-se a
vantagem da utilizacao da liofilizacao com
exposicao da amostra a baixa temperatura e
ambiente com baixo teor de oxigénio.
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