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Resumo: Dentro da familia Myrtaceae se destacam a jabuticaba e a pitanga. A
caracterizago dessas frutas nativas brasileiras tem gerado interesse na comunidade
cientifica devido ao seu elevado valor nutritivo e de suas propriedades funcionais, em que
incluem os compostos fendlicos totais, as antocianinas, flavonoides e carotenoides que
proporcionam uma alta capacidade antioxidante. A erva mate e a infusdo da mesma também
é referéncia em fenolicos totais, como os flavonoides, e aliados a adi¢cdo de insumos
apresentam-se  interesses nutricionais. Analises de pH, acidez e solidos solaveis
desempenham um papel fundamental no desenvolvimento de produtos, aliados ao projeto
de mistura. O objetivo deste trabalho se deu na infusdo de cha -mate adicionados de casca
de jabuticaba e pitanga, ambos desidratados, e consequentemente avaliados as
caracteristicas fisico-quimicas e colorimétricas das formulacBes. A adicdo das frutas
nativas a infusdo de cha-mate resultou em uma diminuicao do pH, o que consequentemente
aumentou a acidez. Este efeito ocorreu devido a presenga significativa de &cidos orgéanicos
nas frutas utilizadas. Ao adicionar a jabuticaba e a pitanga houve uma alteracdo nos indices
de coloracdo (Hue). Duas formulacbes apresentaram os maiores indices de coloracéo,
sendo elas 30% de pitanga e jabuticaba, respectivamente, jA a amostra de controle
apresentou o menor indice devido a auséncia de antocianinas. Diante disso, verificou-se que
guanto maior a quantidade de frutas adicionadas, mais intensa se torna a coloracéo, e que
0s parametros fisico-quimicos influenciam diretamente na cor das infusdes.
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INTRODUCAO

Dentre as inUmeras espécies nativas brasileiras podemos destacar a jabuticaba e a
pitanga, onde também sdo exploradas comercialmente nas formas secas e processadas com
isso, a familia Myrtaceae apresenta grande potencial econémico. A caracterizacdo das frutas
nativas brasileiras tem ganhado interesse da comunidade cientifica juntamente com a
quantificacdo dos seus componentes bioativos sendo importantes para a compreensao do seu
valor nutritivo e de suas propriedades funcionais (CANUTO et al., 2010). Dentre estes
compostos destacam-se os fendlicos totais, as antocianinas, flavonoides e carotenoides que
Ihe conferem uma elevada capacidade antioxidante.

A erva mate também é rica em fendlicos totais bem como a infusdo da erva-mate e
de interesse nutricional, como os flavonoides. No sul do Brasil, a erva-mate tem se destacado
na producado e consumo da mesma em bebidas tradicionais como o chimarrdo, tereré e o cha-
mate. O cha-mate conhecido como uma bebida milenar feita através de infusdo de ervas
também apresentam interesses nutricionais provindos da erva mate e aliados a adi¢do de
outros insumos.

A qualidade dos produtos alimenticios é muitas vezes influenciada pela propor¢éo
de ingredientes individuais presentes em sua composic¢do. O uso de projetos de mistura e
andlises correspondentes desempenham um papel fundamental no desenvolvimento e
otimizacdo desses produtos (DINGSTAD et al., 2003). Neste estudo a casca de jabuticaba
desidratada e pitanga desidratada foi utilizada para o preparo de infusGes de chad mate e

avaliada as caracteristicas fisico-quimicas e colorimétricas dessas formulacoes.
FUNDEMENTACAO TEORICA

Existem mais de 300 espécies de frutas nativas existentes no Brasil, muitas destas
sdo pouco conhecidas e consumidas, apesar de alto potencial de producdo e mercado. A
maioria destas plantas frutiferas tem origem na Amazénia e no Cerrado, no entanto, com
estudos foram capazes de se adaptar a diferentes regides do pais. A Embrapa mantém no

Banco Ativo de Germoplasma (BAG), 16 espécies nativas e 2 exoticas de frutas nativas do
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Sul do pais, dentre elas estdo a jabuticabeira (Plinia sp) e pitangueira (Eugenia uniflora)
(EMBRAPA, 2012; GOBBI, B. et al., 2022).

Segundo o Censo Agropecuario em 2017, a pitanga teve uma producdo de 199
toneladas com a maior concentracdo em Pernambuco, ja a jabuticaba teve uma quantidade
produzida de 3.751 toneladas com a maior concentra¢éo de producdo em Goias.

A pitanga faz parte da familia Myrtaceae e é conhecida por sua casca lisa e brilhante,
que possui uma tonalidade vermelho alaranjada. Sua polpa € suculenta e seu sabor é uma
combinacdo de doce e acido (EMBRAPA, 2015). A pitanga (Eugenia Uniflora) é rica em
componentes como compostos fenolicos, fibras e antocianinas. Nos ultimos anos, tém sido
realizados diversos estudos sobre a aplicacdo da pitanga em diferentes formas, levando em
consideracdo sua alta perecibilidade por ser uma fruta (SILVA, 2013). Dentre as pesquisas
realizadas, destaca-se 0 uso de polpas congeladas e em po, a adi¢do do fruto em produtos
lacteos e a sua utilizagdo em infusdes, como demonstrado neste trabalho.

A jabuticaba (Myrciaria cauliflora), pertencente a familia Myrtaceae, assim como a
pitanga, € uma fruta encontrada em todo o territdrio brasileiro, desde os estados mais frios,
como o Rio Grande do Sul, até os climas mais quentes, como o estado do Para (LIMA, et
al., 2008). Além de ser altamente adaptavel ao clima, a jabuticaba possui um alto potencial
de producdo e um curto tempo de vida ap6s a colheita. Por conta disso, a industria tem
investido em produtos a base de jabuticaba, como polpas congeladas, geléias, vinagres,
vinhos, doces em calda, pastas e infusdes para bebidas. A jabuticaba é uma fruta rica em
nutrientes, como fibras e carboidratos, e também contém compostos bioativos, como
compostos fenodlicos e antocianinas (BAPTISTELLA; COELHO, 2019; MATTA et al.,
2005).

A erva-mate, pertencente a familia Aquifoliaceae, é originaria de paises sul-
americanos, como Paraguai, Argentina e Brasil (RESENDE et al., 2000). No Brasil, a regido
que se destaca na producdo e consumo da erva-mate é o sul do pais, em que é utilizada
tradicionalmente em bebidas como cha-mate, chimarrao e tereré (BERKAI; BRAGA, 2000;
SCHINELLA; FANTINELLI; MOSCA, 2005; MENDES; CARLINI, 2007; ARCARI et al.,
2011; FAGUNDES, et al., 2015).
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As antocianinas sdo 0s compostos responsaveis pela coloracdo da jabuticaba e da
pitanga. Elas s&o compostas por grupos de hidroxilas cuja absor¢do de comprimento de onda
varia, resultando em cores que védo do laranja, no caso da pitanga, até o azul-avermelhado
da jabuticaba. Esses pigmentos sdo instaveis e podem sofrer alteracdes na cor do fruto de
acordo com fatores como pH, acidez, temperatura e modo de armazenamento (RIBEIRO,
2007).

METODOLOGIA

Neste experimento foi utilizado delineamento experimental de erva mate tostada,
casca de jabuticaba desidratada e pitanga desidratada.

A formulacéo de infuséo padrdo (controle) utilizada foi de 100% de erva mate tostada.
Nas formulagdes contendo frutas, utilizou-se quantidades maximas de até 30% em relacdo a
erva mate tostada. Os limites minimos e maximos de fruta foram estabelecidos em pré-testes,
0% e 30%, respectivamente. As propor¢Ges minimas e maximas dos componentes numa
mistura sempre igual a 1 (100%/100g) e as quantidades dos componentes a serem utilizados
nas misturas (formulagcGes), assim como em pseudocomponentes, estdo apresentadas na
Tabelal.

Tabela 1 - Delineamento de misturas para superficies limitadas transformadas em pseudocomponentes

Componentes originais (100%)

FormulacGes X1 X
F1 30 0
F2 22,5 7,5
F3**(C) 15 15
Fa 7,5 22,5
Fs 0 30

Em que, X; (Jabuticaba); X> (Pitanga); C = Ponto Central; ** Repeti¢do do Ponto Central;
Fonte: Autoria propria (2023).

Para avaliacdo do experimento foram analisados os parametros de pH, acidez (%),
solidos soluveis (°Brix) e coloracdo (angulo Hue).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados das formulacgdes adicionadas de fruta ndo apresentaram diferenca entre si
(p <0,05), portanto optou-se por utilizar a média em relacéo a infusdo controle. A adigéo de
fruta na mistura para infusdo de cha mate reduziu o pH e consequentemente ocorre o
aumento da acidez (Tabela 2). A jabuticaba e a pitanga sdo frutas consideradas &cidas, com
boa quantidade de acidos organicos. Possuem principalmente acido citrico e acido malico,
que podem contribuir para 0 aumento da acidez da bebida final. As frutas também
contribuem com o aumento dos sélidos soltveis da bebida, pois contém acgucares e outros
compostos sollveis em agua que podem ser dissolvidos durante o processo de infusdo. A
alteracdo destes parametros pode afetar as caracteristicas da bebida bem como, o sabor,

aromas e aparéncia.

Tabela 2 - indices de pH, acidez e Sélidos soltveis de cha mate adicionado de jabuticaba e pitanga.

Formulagéo pH Acidez Sélidos solaveis (°Brix)
Controle 5,560,142 0,592+0,000° 1,10+0,173°
Média das formulagdes 4,30+0,01° 1,28+0,13? 1,760,252

* Média das formulages (1,2,3,4 €5) + média do desvio padréo
Fonte: Autoria propria (2023).

O indice de coloragdo L é uma medida de luminosidade ou brilho da cor de um objeto,
variando de (0) preto a 100 (branco). A cromaticidade (C*) diminuiu, sendo que estes indices
se referem a uma medida da intensidade da cor, que varia de 0 (sem cor) a 100 (cor pura). A
adicdo de frutas como a jabuticaba e pitanga a infusdo de cha mate alterou os indices de
coloracéo (Hue) do controle e das formulagbes 1,2,3,4 e 5.

As diferentes quantidades de fruta adicionadas de cada fruta mostram a tendéncia de
coloragéo e comportamento. Diante disso, as formulacbes F1 e F5 preparada com 30% de
pitanga e jabuticaba, respectivamente apresentaram os maiores niveis de coloragéo, ja o
controle (somente cha mate) mostrou o menor indice de coloracdo, devido a auséncia das
antocianinas das frutas. Com o aumento da acidez a coloragdo tende a se tornar mais
avermelhada, com isso a cromaticidade (C*) e o angulo Hue sofrem alteracdes.

No centro do espago L*C*h°, sdo os valores minimos de saturacdo, nas extremidades

aumenta-se o valor de saturacdo. A saturacdo esta diretamente relacionada a concentragédo
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da cor e é um indicador quantitativo da intensidade (FERREIRA et al., 2017). E possivel
observar na Figura 1 que ambos estdo presentes nas extremidades do diagrama, o0 que
significa um valor alto de saturacéo, os valores de pH e acidez explica as cores mais intensas.
A pitanga apresentou uma coloracdo vermelha com um indice > 40; a jabuticaba apresentou
uma tonalidade mais amarelada, em que é representa pelo diagrama no valor < 26 e; 0
controle (ch& mate) apresentou uma coloragdo com indice > 40, semelhante com a adig&o da
pitanga.

Figura 1 - Diagrama ternario da superficie de resposta do modelo linear para coloragéo (Hue)

Hue
R-sqr=,5264; Adj:,4813
v=+42 528361101437"x+4,2259346820155"y+39.024386549199"z+0,
Pitanga
0.00 51,00

Il > 40

1,00 4 o0, B < 36

0.00 025 0.50 075 1,00 <2

s ; [ < 16
Cha mate Jabuticaba <6 D

Fonte: Autoria propria (2023).
CONSIDERACOES FINAIS

Com base nos resultados obtidos, conclui-se que as frutas (jabuticaba e pitanga),
desempenham um papel crucial na intensidade das cores nas infusdes, devido ao seu alto
teor de antocianinas. Observou-se que quanto maior a quantidade de frutas adicionadas, mais
intensa se tornou a coloracdo. Além disso, constatou-se que fatores como pH, acidez e
solidos soluveis influenciam diretamente na cor das infusdes.

Esses resultados evidenciam a importédncia de compreender e controlar esses
parametros para obter infusGes com cores visualmente agradaveis e mais atraentes. Desse

modo, ao considerar a preparacdo de infusBes e a busca por cores especificas, é essencial
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levar em conta os fatores quimicos e fisicos que afetam a tonalidade e a intensidade da cor

resultante.
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