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A jabuticaba (Plinia cauliflora) é um fruto de origem nativa, muito encontrada em
regibes de clima tropical. E caracterizada por formato arredondado, casca purpura
de espessura fina, sabor agridoce e polpa esbranquicada. Trata-se de um fruto que
apresenta consideravel valor sensorial e nutricional, porém sua perecibilidade
dificulta o transporte e o armazenamento, fatores que ajustados conservam o0s
compostos bioativos da fruta. O seu subproduto (a casca) pode ser processado
como farinha da casca de jabuticaba, que apresenta-se como uma alternativa para
agregacgéao de valor. Assim, este estudo objetivou identificar a condicdo de secagem
de casca de jabuticaba-acu para obtencéo de farinha com alto teor de antocianinas e
atividade antioxidante. Os frutos foram coletados em propriedade rural de S&o
Miguel do Oeste (coordenadas geograficas 26°41°31.0”S 53°31'10.1"W). As cascas
foram separadas manualmente e submetidas a dois tipos de secagem: estufa de
circulacao forcada de ar em trés diferentes temperaturas (40 °C, 50 °C e 60 °C) e
liofilizacdo. As farinhas obtidas e as cascas in natura foram caracterizadas quanto ao
teor de antocianinas e atividade antioxidante por espectrofotometria. Obteve-se
concentracdo superior de antocianinas (914,29 mg.100g:) e maior atividade
antioxidante (1844,89 umol.g: TEAC para ABTS e 134,04 ymol.g: TEAC para DPPH)
na amostra liofiizada. As amostras obtidas por secagem em estufa nas
temperaturas de 40 °C, 50 °C e 60 °C nao apresentaram diferencas significativas
entre si. Baseado no conteddo de antocianinas e na atividade antioxidante, verifica-
se que a farinha da casca de jabuticaba pode apresentar atividade biologica
significativa e apresenta-se como uma alternativa favoravel, sustentavel, viavel e
acessivel para agregacdo de valor na agricultura familiar. Os dados obtidos,
associados a mais estudos, podem contribuir para melhor aproveitamento desse
produto pelas industrias alimenticias, farmacéuticas e quimicas.
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