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1. INTRODUCAO

O mirtilo é uma fruta que se destaca pelo elevado teor de substancias
antioxidantes, em especial os compostos fendlicos, além de apresentar vitaminas,
minerais, aclUcares e pectina (RASEIRA e ANTUNES, 2004; ANTUNES et al., 2006;
SOUSA et al., 2007). Dentre os compostos fendlicos predominam as antocianinas
que também conferem a coloracao distinta e atrativa da fruta (MONTES et al., 2005;
NGO et al., 2007).

Em virtude da alta perecibilidade do mirtilo, sua comercializacdo in natura,
contudo, ainda € pequena comparada com outras frutas (KECHINSK, 2011) o que
estimula o desenvolvimento de produtos derivados desta fruta (PELEGRINE et al.,
2012).

Novas tendéncias e inovag¢des na industria de bebidas tém possibilitado maior
oferta de produtos com sabores diferenciados, principalmente os de frutas. O
segmento de bebidas energéticas € um mercado crescente, especialmente para o
publico jovem que busca produtos inovadores e diferenciados. O mercado ja
disponibiliza bebidas energéticas cujo componente principal sdo carboidratos, as
quais sao classificadas pela ANVISA como suplementos energéticos para atletas
(BRASIL, 2010), embora sejam disponibilizadas também para os consumidores em
geral. A adicdo de sucos e aromas de frutas, além de agregar valor ao produto, traz
ao consumidor o aporte de vitaminas, minerais e compostos pigmentados que
conferem ou intensificam a coloracdo do produto (FOOD INGREDIENTS BRASIL,
2012) além de poderem conferir propriedade antioxidante como é o caso das
antocianinas.

Considerando que a cor é um atributo importante para a qualidade de um
produto, além de ser um fator determinante na compra, objetivou-se correlacionar o
teor de antocianinas com as caracteristicas colorimétricas de bebida energética
formulada com diferentes proporgdes de néctar de mirtilo.

2. METODOLOGIA

Elaboracao do néctar de mirtilo

O néctar de mirtilo foi obtido a partir de frutos inteiros (Vaccinium ashei
Reade) das variedades Bluegem, Powderblue e Climax, selecionados manualmente,
lavados e higienizados. O processamento foi realizado como descrito por RIZZON,
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MANFROI e MENEGUZZO (1998) em mini-suqueira com capacidade para 18 kg de
fruta na qual o néctar € extraido por vapor d’agua. A extragdo ocorreu em duas
horas, sendo o néctar coletado e envasado a quente, a temperatura superior a 80°C,
em garrafas de vidro com capacidade para 1 litro.

Elaboracéo das bebidas energéticas

As bebidas energéticas foram elaboradas atendendo a Resolu¢cdo RDC
ANVISA n° 18/2010 (BRASIL, 2010), a partir da mistura de quantidades diferentes
de néctar de mirtilo e agua, sendo desenvolvidas trés formulagdes com as seguintes
proporcdes (v/v) de néctar de mirtilo e agua: 50:50, 30:70 e 10:90, padronizando-se
o teor de solidos soluveis em 10°Brix por adicdo de sacarose comercial. As bebidas
foram embaladas em recipientes plasticos e armazenadas sob refrigeracdo
(aproximadamente 7°C) até o momento das analises.

Analise colorimétrica

A cor das bebidas energéticas foi determinada utilizando-se colorimetro
Minolta Chromometer CR 300, calibrado em superficie de porcelana branca.
Aproximadamente 20 mL de amostra foi colocada em tubo de ensaio para a leitura
direta dos parametros L (luminosidade), a*(intensidade de vermelho e verde) e b*
(intensidade de amarelo e azul). A partir das coordenadas o angulo Hue (tonalidade
da cor) equivalente ao [arco tangente (b*/a*)] e o Croma (pureza da cor) ao [(a*2 +
b*2)1/2],foram calculados.

Determinacéo de antocianinas

O contetdo de antocianinas totais foi determinado pelo método de LEES e
FRANCIS (1972), sendo os pigmentos extraidos com solugdo de etanol-acetona
(70:30) acidificado e subsequente quantificacdo em espectrofotdmetro (SPEKOL
1300, AnalyticJena AG). As amostras foram diluidas 1:2 (bebida energética com 10
e 30% de néctar de mirtilo) e 1:4 (bebida energética com 50% de néctar de mirtilo)
em solucéo de etanol-acetona (70:30) acidificado com HCI (85:15).

A leitura foi realizada no comprimento de onda de 535 nm, sendo os
resultados expressos em mg de cianidina 3-glicosideo*100 mL™* da bebida
energética.

Andlise estatistica

Os resultados foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA) e as médias
comparadas pelo Teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia, utilizando o
programa estatistico Statistica 7.0. O teor de antocianinas e as caracteristicas de cor
foram submetidos a correlacdo de Pearson, ao nivel de 5% de significancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos (Tabela 1) revelam diferencas significativas entre as
bebidas quanto ao teor de antocianinas e caracteristicas colorimétricas. Estes
resultados constatam que quanto maior a concentracédo de néctar na bebida, maior o
contetdo de antocianinas, assim como menor é a luminosidade.

As coordenadas a* e b* indicam que os energéticos possuem tonalidade de
cor avermelhada e azulada, ratificado pelos valores elevados do angulo Hue que
indicam maior intensidade na faixa de cor entre o vermelho e o azul representado
pelo roxo, caracteristico do mirtilo (PERTUZATTI, 2006).
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Tabela 1: Teor de antocianinas e caracteristicas colorimétricas de bebida energética
com diferentes propor¢cdes de néctar de mirtilo
Formulacdes (v/v)!

50:50 30:70 10:90
Antocianinas®  13,33%0,32®  7,70+0,22°  1,45+0,32°
L 26,53+2,95°  29,46+1,08%"° 30,21+0,84%

a* 3,60+0,26% 2,90+0,14°  2,81+0,11°

b* -4,08+0,36°  -3,71+0,16®  -3,66+0,12°

°Hue 311,47+1,78% 308,01+0,98° 307,54+0,64°
Croma 5,45+0,412 4,71+0,20°  4,61+0,15°

Proporcao (v/v) de néctar de mirtilo e 4gua;  mg cianidina 3-glicosideo.100mL™;
Médias * desvio padrao: Antocianinas (n=3); Caracteristicas colorimétricas (n=5)
Médias seguidas de letras distintas, na mesma linha, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Através da correlacdo de Pearson entre o teor de antocianinas e as
caracteristicas colorimétricas observou-se que, a excecdo do valor de b*, os demais
parametros de cor (L, a*, °Hue e Croma) das bebidas energéticas com diferentes
proporcdes de néctar de mirtilo correlacionaram-se significativamente (p<0,05) com
0 teor de antocianinas.

A luminosidade (L) apresentou forte correlacdo negativa (r = -686) com o teor
de antocianinas assinalando que quanto maior o contetdo deste fitoquimico menor o
valor de L, ou seja, as bebidas com maior porcentagem de néctar (30 e 50%, nesta
ordem) sdo mais escuras.

As antocianinas, pigmentos da classe dos flavondides, sdo os principais
agentes de cromdéforos encontrados em tecidos vegetais de coloracdo vermelha,
azul e purpura (RODRIGUES, 2006) como € o caso do mirtilo. A coordenada a*,
responsavel pela coloracdo vermelha, mostrou correlacdo positiva (r = 0,805) com
estes pigmentos, comprovando a tendéncia de coloracdo mais avermelhada nas
bebidas energéticas com maior teor de néctar (10, 30 e 50%) e consequentemente
de antocianinas, o que era esperado.

Em relacdo a contribuicdo das antocianinas para tonalidade da cor (°Hue) e a
saturacdo (Chroma), também foi verificado forte correlacdo positiva, r = 0,740 e r =
0,723, respectivamente. Este fato aponta que quanto maior a concentracdo de
antocianinas maior o angulo Hue, tornando a bebida mais azul. Resultado
semelhante obteve PERTUZATTI (2006) ao correlacionar a cor com a determinacao
de antocianinas em frutos de mirtilo, obtendo r = 0,7 para o angulo Hue. A correlacao
entre o valor de Chroma e as antocianinas, aponta que maior conteudo de
antocianinas torna a cor das bebidas mais pura.

4.CONCLUSOES

Existe correlacdo entre o teor de antocianinas e as caracteristicas
colorimétricas (a excecdo do parametro b*) em bebida energética formulada com
diferentes proporcdes de néctar de mirtilo. Em estudo posterior serd avaliada a
aceitacao visual (de cor) da bebida e estudada a relagcdo com o teor de antocianinas.
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