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Compostos fenólicos são substâncias bioativas extensivamente estudadas devido sua 
ampla e expressiva atividade biológica, incluindo atividade antioxidante, 
antienzimática, entre outras. O objetivo deste estudo foi avaliar atividade antioxidante, 
teor de antocianinas e atividade antiamiolítica dos resíduos secos da acerola, pitanga 
e jambolão utilizando secador em leito de jorro. Os ensaios de secagem foram 
realizados com pré-aquecimento do sistema com 2,5 Kg de material inerte, velocidade 
de 23 m/s e temperatura de 60°C. O jorro foi alimentado em batelada em torno de 60 g 
por 20 minutos, mantendo-se um intervalo de 10 minutos entre cada alimentação. Os 
extratos aquosos foram avaliados quanto ao teor de antocianinas pelo método da 
diferença de pH (GIUSTI E WROSLTAD, 2001), atividade antioxidante pela redução 
do radical DPPH (DUARTE- ALMEIDA et al., 2006) e atividade inibitória da α-amilase 
pelo método cromogênico (ALI et al., 2006). Os resultados demonstram elevada 
atividade antioxidante em todos os extratos, com destaque para o extrato do jambolão 
(31,5 µmol Trolox eq./g amostra) quando comparado a acerola e pitanga (26,13 e 
26,70 µmol Trolox eq./g amostra). O teor de antocianina foi expressivo em todos os 
extratos apresentando níveis mais alto (P<0,05) no extrato do jambolão (329,54 
mg/100 g) em relação a acerola (172,95 mg/100 g) e pitanga (6.54 mg/100 g). 
Diferenças significativas também foram observadas quanto à capacidade inibitória da 
α- amilase (P<0,05), onde mais uma vez o jambolão se destacou por apresentar teor 
superior (51,27%) em relação a acerola (40,91 %) e pitanga (29,98 %). Conclui-se 
dessa forma que os resíduos de frutas desidratados são ingredientes com potencial 
utilização como elementos antioxidantes e com atividade inibitória frente a enzima α-
amilase.  
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