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Introdugao

O Brasil possui um grande numero de frutas nativas
pouco exploradas, as quais sao de potencial interesse
para a agroindustria e podem ainda trazer geragéo

de renda para o produtor agregando valor aos
produtos processados. Estas frutas representam uma
oportunidade para os consumidores que valorizam
propriedades nutricionais e funcionais de alimentos,
como, por exemplo, a redugéo do risco de doencas
crénicas nao transmissiveis (ALVES et al., 2008). A
incorporagao de frutas alternativas, como a jabuticaba,
na elaboragao de produtos industrializados podera
contribuir para aumentar consideravelmente a
disponibilidade de determinados nutrientes na dieta dos
consumidores.

A jabuticaba (Myrciaria jaboticaba (Vell) O. Berg) € uma
planta nativa brasileira, cultivada principalmente em
alguns estados da regido sudeste do pais (SARMENTO,;
MELLETI, 2000). Sua casca é fonte de pigmentos
antocianicos (SILVA et al., 2010). O produto obtido a
partir da casca da jabuticaba, na forma de po, € estavel
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€, por ser rico em antocianinas, agrega valor a esta
cultura, possibilitando sua utilizagdo como suplemento
alimentar e/ou como corante natural em formulagdes
alimenticias.

Assim, este trabalho teve como objetivo obter um insumo
agroindustrial por meio da elaboragéo de uma farinha

de cascas de jabuticaba por desidratacdo convectiva,
visando a sua utilizagdo como corante natural.

Matéria-prima

Jabuticabas Sabara foram fornecidas pela empresa
FLASK Agroindustria e Comércio de Bebidas e Alimentos
LTDA, que é produtora deste fruto no distrito de Joaquim
Egidio, municipio de Campinas, Sao Paulo, Brasil.

Processamento

A Figura 1 mostra as etapas do processamento para a
obtencao da farinha de jabuticaba.
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Figura 1. Etapas do processamento: despolpamento, desidratacéo e trituragdo para obtengédo do corante natural
de jabuticaba.




Frutos maduros foram selecionados e sanitizados com
solugao de hipoclorito de sédio a 20 ppm por 15 minutos
e submetidos a nova lavagem com agua potavel para
remover o excesso de cloro. A seguir, foram levados

a despolpadora horizontal (A), resultando em uma
mistura de cascas e sementes (B). Esta mistura foi
distribuida em bandejas (D) e colocada no secador de
cabine desenvolvido por Nogueira et al. (2015) (E) a
temperatura de 60 °C e velocidade do ariguala 1 m.s™.
Apos 22 horas de secagem, o material ja desidratado
(F) retornou a despolpadeira (G) para a separagao das
sementes das cascas. A casca resultante foi moida em
moinho de martelo resultando em uma farinha com alto
teor de antocianinas (H). Este produto foi acondicionado
em embalagem tipo PET metalizado, selado a vacuo e
armazenado em local livre de umidade a temperatura de
25° C.

A farinha de jabuticaba obtida apresentou teor de
umidade de 12% e concentragdo de antocianinas igual a
803 mg/100g.

Conclusao

Foi possivel produzir uma farinha de jabuticaba com
alto teor de antocianinas. O processo de desidratagao,
simples e de baixo custo, podera viabilizar a
implantagéo da técnica por pequenos produtores ou
microempresarios para atender nichos de mercado da
agroindustria de alimentos. O uso da despolpadeira
antes e apos a desidratacao conferiu praticidade e
rapidez ao processo. A moagem fina proporcionou

a obtengao de uma farinha mais homogénea, o que
facilitara sua aplicagdo como corante natural em
formulagdes alimenticias.
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