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Resumo

Este estudo objetivou caracterizar e avaliar a polpa, casca e extrato de mirtilo (Vaccinium myrtillus) variedade
Bluegem, produzido na regido Sudeste do pais. Foi determinada a composicdo centesimal da polpa e casca, e as
seguintes analises fisico-quimicas foram conduzidas independentemente para polpa e extrato: solidos solUveis totais
(SST), acidez total titulavel (ATT), pH, acgUcares redutores e totais e coordenadas de cor (L*, a*, b*, h* e C*). Foram
feitas andlises descritivas dos dados para a caracterizagédo da polpa e extrato de mirtilo.

Palavras-chave: Vaccinium sp., v. Bluegem, analise.

1 Introducéo

O mirtilo (Vaccinium myrtillus) tem chamado a atencdo de produtores e consumidores nos
Gltimos anos, devido a sua qualidade nutricional e beneficios a sadde. E fonte rica de pigmentos
naturais, principalmente antocianinas, e apresenta alto valor agregado devido a associacdo como
alimento funcional.

O mirtilo € uma planta frutifera de clima temperado pertencente a familia Ericaceae e ao
género Vaccinium. Em média, os frutos possuem 1 cm de diametro pesando 1,5 g, podendo ser
destinados tanto para o consumo in natura quanto para o processamento (KLUGE et al., 1994).
Seus frutos sdo de coloracdo azul intenso e polpa de sabor doce-acido, apresentando grande ndmero
de sementes de pequeno tamanho.

Os Estados Unidos detém 50% da producdo mundial de mirtilo, sendo o estado do Maine o
maior produtor, com 25% da producgdo norte-americana. O Canada (provincias de Quebec e Nova
Escocia) produz 33% e o continente europeu 16%, cabendo ao restante do mundo apenas 1% de
participacdo no volume produzido em 2002 (EMBRAPA, 2007).
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E também nos Estados Unidos onde se encontram os maiores indices de consumo. Os
norte-americanos importam cerca de 82% da produgéo do restante do mundo. A demanda destes
mercados tem impulsionado o cultivo em regides ndo-tradicionais como a Ameérica do Sul,
destacando-se paises como Chile, com 2.500 ha, Argentina, com 1.500 ha e Uruguai, com 200 ha,
para abastecimento na entressafra (FACHINELLO, 2008).

A primeira exportagdo Argentina ocorreu em 1994 para o Reino Unido, mas somente em
1997 o pais comegou sua incursdo pelo mercado norte-americano. Produzindo hoje cerca de 380
ton/ano, 74% dessa producdo é destinada ao abastecimento dos Estados Unidos entre os meses de
outubro e dezembro (EMBRAPA, 2007).

A produgdo de mirtilo (Vaccinium sp.) no Brasil € ainda recente e pouco conhecida,
localizada majoritariamente nas regides Sul e Sudeste do pais (SANTOS, 2004). A maior parte da
producdo é destinada ao mercado externo e a pequenos mercados finos do pais.

A area cultivada no Brasil é superior a 150 hectares, praticamente tudo para exportacéo. O
Rio Grande do Sul é o Estado que mais se destaca na producéo de mirtilo. Em 2008, 45 produtores
cultivando area de 65 ha, produziram 150 toneladas (FACHINELLO, 2008). O maior mercado
consumidor do Pais é S&o Paulo, e o local onde se encontra o maior numero de atacadistas dessa
fruta é o Entreposto Terminal de Sdo Paulo (ETSP), da Companhia de Entrepostos e Armazéns
Gerais de Sdo Paulo (CEAGESP). Praticamente toda a producdo é comercializada na forma in
natura e, uma pequena parte se destina a industria de sucos, sorvetes e doces (FACHINELLO,
2008).

As principais espécies com expressao comercial podem ser divididas em trés grupos de
acordo com o gendtipo, habito de crescimento, tipo de fruto e outras caracteristicas: "highbush”,
tem a melhor classificacdo em tamanho e sabor dos frutos; "rabbiteye” produz frutos de menor
tamanho e de menor qualidade, no entanto apresenta maior producdo por planta e melhor
conservabilidade pos-colheita; e "lowbush” que produz frutos de tamanho pequeno, destinados
geralmente a industria de processamento (ECK et al., 1988; RASEIRA e ANTUNES, 2004). Sua
riqgueza em pigmentos antocianicos, substancias de alto poder antioxidante e preventivas de doencas
degenerativas, seu sabor unico e sua cor inconfundivel sdo fatores que atraem diretamente o
consumidor (VILLATA, 2007).

No Brasil, as principais cultivares de mirtilo produzidas pertencem ao grupo “rabbiteye”.
Apresentam como caracteristicas o elevado vigor, plantas longevas, produtividade alta, tolerancia
ao calor e a seca, baixa exigéncia na estacdo fria, floracdo precoce, longo periodo entre floracéo e
maturacdo e frutos firmes com longa vida poés-colheita, desde que conservados adequadamente.
Outra caracteristica € a menor exigéncia de horas de frio (abaixo de 7,2 °C) que variedades do

grupo “highbush”. Elas sdo capazes de brotar e florescer com apenas 360 horas de frio, enquanto
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aquelas do grupo “highbush” necessitam entre 650 ¢ 800 horas de frio (RASEIRA ¢ ANTUNES,
2004).

Entre as limitagdes das cultivares do grupo “rabbiteye”, destaca-se a completa coloragéo
do fruto antes do ponto ideal da colheita — onde estaria com melhor qualidade em termos de sabor, a
tendéncia de rachar a pelicula em periodos umidos e o longo periodo até alcancar o maximo de
produtividade (ANTUNES et al., 2008).

O Brasil é um produtor ainda recente de mirtilo. Os primeiros experimentos tiveram inicio
em 1983 sob responsabilidade da Embrapa Clima Temperado de Pelotas (RS), com a introducdo da
colecdo de cultivares de baixa exigéncia em frio do grupo “rabbiteye”, oriundas da Universidade da
Florida. A regido de Vacaria (RS) foi pioneira na producdo comercial desta fruta e € a grande
referéncia em termos de producdo. Atualmente, o cultivo no pais esta em expansao, especialmente
em regides de clima temperado, onde hd uma grande demanda em relacéo a cultivares adaptadas as
condigdes climaticas regionais (SILVA et al., 2008).

O presente trabalho teve por objetivo a caracterizacdo e avaliacdo das propriedades fisico-
quimicas da polpa e extrato de mirtilo (Vaccinium myrtillus) da variedade Bluegem produzido na

regido Sudeste do pais.

2 Material e Métodos

O trabalho foi desenvolvido em laboratérios do Departamento de Tecnologia de Alimentos
da Universidade Federal de Vicosa, localizada em Vigcosa-MG, Brasil. Foi utilizada a espécie de
mirtilo Vaccinium ashei grupo Rabbiteye, variedade “Bluegem”, produzida no Municipio de
Antonio Carlos/MG, safra 2007/2008.

As frutas foram obtidas diretamente do produtor na forma congelada, em embalagens a
vacuo de filme de multicamada, contendo 1 Kg e armazenados em freezer convencional a
temperatura de -18 °C até 0 momento da conducdo das analises.

A matéria-prima (500 g) foi descongelada em temperatura ambiente e colocada em agua a
90 °C por um minuto para inativacdo enzimatica (brangueamento), sendo posteriormente
encaminhada para a etapa de separacdo da polpa e casca por centrifugacdo. Para a extracdo da polpa
foi utilizada processador doméstico Walita, modelo R1-1861.

Em seguida a polpa foi filtrada em tecido fino e posteriormente passou por nova filtragem
em papel Whatman n° 1 a vacuo, em funil de Buchner. O armazenamento da polpa foi feito em
frascos ambar. As polpas foram congeladas a temperatura de -18 °C em freezer convencional para

utilizagdo nas analises posteriores.
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Para a obtencdo do extrato, 500 g de mirtilo foram pesados, triturados em liquidificador e
deixados em repouso em auséncia de luz por 24 h sob refrigeragcdo, com 860 mL de etanol 70 %
(v/v) acidificado com HCl a pH 2,0.

Apds 24 h as amostras foram filtradas em tecido fino e novamente em papel Whatman n° 1
a vacuo, em funil de Buchner. Para a evaporagdo do etanol, a amostra foi concentrada em
evaporador a vacuo a 40 °C. Para extracdo do material lipidico foi utilizado funil de separagéo, e
éter etilico: éter de petrdleo (1:1) v/v para lavagem do extrato (3 lavagens utilizando 10 mL para
cada lavagem).

Foram realizadas analises de umidade, proteinas, lipidios e cinzas segundo metodologia
proposta pelo Instituto ADOLFO LUTZ (2005). O teor de carboidratos foi determinado por
diferenca.

Foram realizadas as avaliagdes de sélidos soluveis totais (SST), pH e acidez total titulavel
(titulacdo potenciométrica) expressa em acido citrico, segundo método da AOAC (1997). A
determinacdo de SST foi realizada por refratdbmetro manual, RTS-101-ATC/Instrutemp, com
compensacgédo de temperatura, sendo o0s resultados expressos em graus Brix. O pH foi determinado
por via direta, em equipamento digital, Digimed DM-20.

A coloracdo da polpa e extrato foi determinada por colorimetria em colorimetro Color
Quest Il Spera (Hunter Lab, Reston, VA), com leitura direta dos valores de L* (luminosidade), a*
(contribuicdo do vermelho) e b* (contribuicdo do amarelo). Os indices de tonalidade (h*) e
saturacdo (C*) foram calculados a partir dos valores de a* e b*, conforme as equacdes 1 e 2. Para

efetuar a leitura, empregou-se uma cubeta de quartzo com capacidade de 50 mL.
h*= arctang(b*/a*) (Eq. 1)
C*=[(a*) + (b*)] " (Ea. 2)

Para determinacdo de acucares redutores e totais foi utilizada a metodologia proposta por
Somogyi-Nelson (1945). Para a determinacdo de acUcares redutores foi adicionado 1 mL da polpa
de mirtilo e 1 mL de reativo de Somogyi em um tubo de ensaio, sendo a mistura fervida durante 10
minutos e resfriada. Em seguida foi adicionado 1 mL de reativo de Nelson completando-se o
volume para 12,5 mL. A solu¢do “branco” foi preparada nas mesmas condi¢des que a amostra,
contanto que o volume da amostra foi substituido por 1,0 mL de agua destilada. A leitura da
absorbancia foi realizada em espectrofotometro UV-1601 PC Shimadzu a 520 nm. Para a
determinacdo de acUcares totais a inversdo da sacarose foi realizada por hidrélise &cida utilizando-
se 25 mL da polpa de mirtilo, completando o volume final para 100 mL com &gua destilada. A

solucdo diluida e aquecida a 67-70 °C foi adicionada de 5 mL de HCI e permaneceu em banho-

1180



maria por 5 minutos. Apés o resfriamento a temperatura ambiente, adicionou-se 10 mL de solucéo
de hidréxido de sodio 30%, onde ocorreu a mudanga de pH. A solucdo foi transferida para baldo
volumétrico de 200 mL, completando-se o volume com &gua destilada. Uma aliquota de 1 mL foi
retirada e diluida para a determinacdo. A quantidade de agUcares redutores sollveis e totais foi
calculada com base na curva analitica partir de uma solucdo de glicose (200 pg/mL), com
concentragdes variando entre 0 e 160 pg/mL.

Foi feita uma analise descritiva dos dados para caracterizacdo e avaliacdo das propriedades

fisico-quimicas da polpa e extrato de mirtilo

3 Resultados e Discussao

Na Tabela 1 encontram-se os valores médios da composicdo centesimal, realizada nas
fracOes da polpa e casca de mirtilo, bem como estimativa do conteddo no fruto integral, obtida a

partir da média ponderada dos valores observados para polpa e casca.

Tabela 1 - Média dos valores e desvio padrdo da composicdo centesimal das fracGes da polpa e casca de
mirtilo (g/100 g) e estimativa da participacdo na composic¢do do fruto inteiro.

Componentes (%) Polpa Casca Fruto fresco
Umidade 87,75+ 0,63 70,58+ 1,18 84,43
Proteinas 0,44 +0,08 1,43 £0,27 0,63
Cinzas 0,17 +0,01 0,26 + 0,01 0.19
Lipidios 0,02 +0,00 0,25 + 0,06 0,06
Carboidratos 12,07 +0,64 28,9+1,16 15,32
Rendimento da extracdo 80,70% 19,30%

Moraes et al. (2007) analisaram quatro variedades de mirtilo (Delite, Bluebelle, Woodard e
Florida), e encontraram teores de lipidios entre 0,26 e 0,28% para todas as variedades, valores
semelhantes ao encontrado no presente estudo para a casca de mirtilo (0,25%).

Considerando as composicdes das fracbes e o rendimento de extracdo do mirtilo, a
composicao do fruto fresco pode ser estimada através da média ponderada dos valores observados
para polpa e casca: umidade 84,43%, proteinas 0,63%, cinzas 0,19%, lipidios 0,06% e carboidratos
15,32% (Tabela 1). O teor de umidade estimado no mirtilo fresco foi semelhante aos 84% para o
grupo Highbush encontrados pela USDA (2009).

Com relacdo ao teor de proteinas, o valor estimado para o fruto inteiro foi de 0,63%. Os
estudos da USDA (2009) encontraram valor ao redor de 0,74% para o grupo Highbush.

O valor referido de cinzas no mirtilo foi de 0,19%, inferiores aos valores encontrados pelo
USDA (2009) que quantificou 0,24%. Segundo Wang e Zheng (2003), o teor cinzas pode ser
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considerado como medida geral de qualidade nos alimentos, uma vez que maiores teores de cinza
retratam também maiores teores de calcio, magnésio, ferro, fosforo, sddio e outros componentes
minerais nos frutos.

A quantidade de lipidios estimado no mirtilo foi de 0,06%, inferiores aos valores
encontrados pela pesquisa do USDA (2009), onde o valor constatado foi de 0,33% de lipidios.

O valor de carboidratos foi de 15,32%, enquanto que nas analises do USDA (2009) o valor
foi de 14,49%.

A Tabela 2 indica os valores da caraterizacdo fisico-quimica na polpa e extrato de mirtilo.

Tabela 2 - Média dos valores e desvio padrao das variaveis SST, ATT expressa em % de acido citrico, pH,
aclcares totais e redutores.

Analises Polpa Extrato
SST (° Brix) 11,1+0,77 11,7+1,79
ATT % (m/v) de &cido citrico 0,42 + 0,05 -

pH 3,3+0,03 3,27+0,08
Acucares totais (g/100mL) 6,44 £ 0,34 -
Acucares redutores (g/100mL) 0,51 + 0,04 -

Os teores de solidos sollveis totais (SST), da acidez total titulavel (ATT) e pH séo
mostrados na Tabela 2. A acidez da polpa de mirtilo foi expressa em termos de &cido citrico, pois €
0 acido organico presente em maior quantidade. A polpa e 0 extrato apresentaram valores
semelhantes em relacdo ao pH e solidos soluveis.

As determinac@es de pH, acidez e o teor de sélidos soluveis, contribuem para a apreciacao
objetiva do sabor dos frutos. O pH, geralmente inferior a 4,5 aumenta no decorrer do
amadurecimento e influencia as caracteristicas sensoriais e a capacidade de conservacdo dos frutos.
E um pardmetro importante na determinacdo do potencial de crescimento de microrganismos
capazes de provocar deterioracdo e também no crescimento de microrganismos patogénicos.
Embora baixo, o pH do mirtilo, ainda possibilita o crescimento de algumas leveduras e bolores
tolerantes aos acidos (SOUSA et al., 2007).

Os SST representam o conteGdo de acgUcares sollveis, &cidos organicos e outros
constituintes menores (HOBSON et al. 1993). A concentracdo desses sélidos constitui-se em uma
das variaveis mais importantes para medir a qualidade de frutos, como o grau de maturacéo.

Segundo Eck (1988), a acidez total das frutas de mirtilo no momento da colheita deve estar
entre 0,3 e 1,3% de &cido citrico, o0 pH em torno de 3,75 £ 0,5 e o teor de SST acima de 10%.
Arsego et al. (2003) mostraram que o pH da fruta in natura € importante na retengdo de
antocianinas, uma vez que em pH < 3,0 estes componentes sao mais estaveis frente a fatores que

aceleram sua decomposicao.
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Os dados obtidos estdo proximos aos relatados por Rodrigues et al. (2007), que detectaram
teores de solidos sollveis totais de 12,2 °Brix para a mesma variedade estudada neste trabalho, e
acidez titulavel de 0,45 (% acido citrico). Ristow et al. (2004) e Machado (2004) verificaram teor de
solidos sollveis totais de 14,46 °Brix, acidez titulavel 0,78 e pH 3,02 em mirtilos da cultivar
Woodard; na cultivar Bluegem os valores foram de 14,46 °Brix, 1,07% de &cido citrico e pH 2,97,

Os acucares sdo 0s principais componentes sollveis e representam cerca de 80% da
matéria seca. A glucose e a frutose sdo os principais actcares existentes no mirtilo e os seus teores
influenciam o sabor (SOUSA et al., 2007).

O método de andlise de agucares de Somogyi (1945), modificado por Nelson (1950),
fundamenta-se na quantificacdo dos glicidios redutores aquecidos em meio alcalino, transformando-
se em enodiodis que reduzem o ion cuprico presente a cuproso. O 6xido cuproso assim formado
reduz a reacdo arsénio-molibidico a 6éxido de molibdénio, de coloragéo azul, cuja intensidade da cor
é proporcional a quantidade de agucares redutores existentes na amostra (SILVA et al., 2003). Os
monossacarideos glicose e frutose sdo acUcares redutores por possuirem grupo carbonilico e
cetbnico livres, capazes de se oxidar na presenca de agentes oxidantes em solucgdes alcalinas. Os
dissacarideos que ndo possuem essa caracteristica, sem sofrerem hidrolise da ligacdo glicosidica,
sdo denominados de agUcares ndo redutores (SILVA et al., 2003).

Os valores de acUcares totais e redutores encontrados na polpa de mirtilo da variedade
Bluegem, neste trabalho, foram de 6,44 e 0,51 g/100 mL, respectivamente. De acordo com 0 USDA
(2009), para o grupo Highbush, o conteido de acucares totais (glicose, frutose e sucrose)
encontrado no fruto foi de 9,96 g/100 g, sendo que o teor encontrado para a glicose foi de 4,88,
frutose 4,97 e sucrose 0,11 g/100 g.

Demiate et al. (2002) avaliaram trés marcas de suco de maca, e o teor de agUcares totais
variou entre 11,50 e 12,68 g/100 mL. Corréa et al. (2000) avaliaram a polpa de fruto-de-lobo
(Solanum lycocarpum St. Hil.) por periodo de 20 dias durante a maturacdo a temperatura ambiente.

Na Tabela 3 sdo apresentados os valores médios e desvios padrdo da analise colorimétrica

de polpa e extrato de mirtilo.

Tabela 3 - Coordenadas de cor (L*,a*, b*), tonalidade (hue) e chroma da polpa e extrato de mirtilo.

Coordenadas de cor Tonalidade Saturacéo
Amostra
L* ax* b* Hue (rad) Chroma
Polpa 24,55+ 0,82 2,23+0,12 -0,54 £ 0,08 -0,24 £ 0,04 2,29 £ 0,04
Extrato 24,18 + 0,05 0,36 + 0,05 -1,04 £ 0,02 -1,24 £ 0,04 1,10 + 0,05

(rad) radianos
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A primeira caracteristica observada em um alimento é a cor, e essa pré-determina
expectativas de sabor e qualidade (Henry, 1996). A qualidade de uma cor é obtida pela tonalidade
(h*), saturacdo (C*) e luminosidade (L*). A tonalidade é uma grandeza que caracteriza a qualidade
da cor, como vermelho, verde e azul, por exemplo, permitindo que elas sejam diferenciadas. A
saturacdo, também chamada de pureza, descreve a intensidade ou quantidade de uma tonalidade,
indicando a propor¢do em que ela estd misturada com o preto, branco ou cinza; permitindo
diferenciar cores fortes de fracas. Luminosidade é a qualidade que caracteriza o grau de claridade da
cor, indicando se as cores sdo claras ou escuras (L* = 0, preto a 100, branco) (PONTES, 2004;
RAMOS e GOMIDE, 2007).

O mirtilo apresenta-se na forma de bagas pequenas, com sementes e apresenta, em geral,
cor azul com tonalidades variando de mais claro a mais escuro e intenso. A cor do mirtilo é
influenciada pela presenca de cera epicuticular que produz o efeito responsavel pela cor azul tipica
dos frutos. A cor da epiderme e da polpa é conferida pela presenga de antocianinas. As antocianinas
encontram-se normalmente no interior dos vacuolos das células da epiderme do fruto, dissolvidas
em meio aquoso &cido, sendo o maior grupo de pigmentos soltveis em adgua (SOUSA, et al., 2007).

Em estudo analisando as coordenadas de cor (L* a* b*) da variedade de mirtilo “Jubilee”,
cultivado no sudoeste de Portugal, verificou-se que na Luminosidade (L*), que traduz o brilho ou a
intensidade luminosa, os valores variaram de 31,0 no inicio a 28,5 no fim de 30 dias de
conservacdo. Os valores da saturacdo, que representam a pureza da cor, situaram-se entre 4,23 e
5,46 no inicio e no fim deste periodo, respectivamente. A tonalidade (h), que mede o tipo de cor, foi
a coordenada em que se verificou modifica¢cbes mais modestas ao longo do tempo de conservacéo,
de -1,00 para -0,98, consideradas ndo relevantes.

Os autores concluiram através das informacgdes obtidas das coordenadas de cor L* a* b*
que o lote de mirtilos da variedade Jubilee apresentou frutos de cor azul escura homogénea, e que
estas caracteristicas se mantiveram relativamente inalteradas durante a conservacdo. E interessante
citar que a literatura refere que no Mississipi a variedade Jubilee apresenta cor azul clara (SPIERS,
et al., 2004), enquanto em Portugal é de cor azul escura. Como ja salientado, sabe-se que além das
caracteristicas genéticas, intrinsecas a cada cultivar, o meio ambiente em que os frutos se
desenvolvem também afeta sua coloracdo (SOUSA et al., 2007).

A coloracdo da polpa e extrato de mirtilo observados neste estudo apresentaram valores
semelhantes em relacdo a coordenada L* (24,55 e 24,18), valores que indicam pouca luminosidade.

A polpa e o extrato, respectivamente, apresentaram maiores valores de a* (2,23 e 0,36),
tendendo para o vermelho, enguanto que para a coordenada b* os valores ficaram entre -0,54 e -
1,04, tendendo para o azul. Visualmente a coloragéo da polpa e do extrato de mirtilo apresentaram

tonalidade de cor avermelhada e azulada, respectivamente.
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Os valores de h*, que representam a tonalidade da cor, obtidos para a polpa e extrato de
mirtilo, foram de -0,24 e -1,24 respectivamente, indicando que o menor angulo representa a maior
intensidade, faixa de cor entre vermelho e azul representando o roxo. Para saturagéo, que representa
a intensidade da tonalidade os valores situaram-se ao redor de 2,29 para a polpa com intensidade de
tonalidade para o vermelho e de 1,10 para o extrato com intensidade de tonalidade para o azul.

O mirtilo da variedade Bluegem produzido na regido Sudeste do Brasil (Antonio Carlos-
MG) possui caracteristicas de coloracdo e atributos fisico-quimicos com potencial para producéo de
polpas e extratos para aplicagdo em alimentos.

Abstract

This study aimed to characterize and evaluate the pulp, peel and extract of blueberry (Vaccinium myrtillus), variety
Bluegem, produced in the Southeastern region of Brazil. The composition of pulp and peel were evaluated, and the
soluble solids content (TSSC), acidity (TSA), pH, reducing and total sugars and coordinates of colors (L*, a*, b*, h*
and C*) were determined for pulp and extract. Data was explored based on descriptive statistics of the characterization
of pulp and extract.
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Vaccinium sp., variety Bluegem, analysis.
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