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1. INTRODUCAO

O mirtilo (Vaccinium sp.) é uma pequena fruta nativa da América do Norte,
onde € denominado blueberry. O fruto € atrativo, tem a casca azul escura, polpa
esbranquicada e sabor doce-acido (ECK, 1966; KLUGE, 1994). E rico em
substancias que pertencem aos compostos fenolicos, como antocianinas, pigmento
gue, além de conferir a cor caracteristica do fruto, age como antioxidante
(PERTUZATTI, 2009).

Os compostos fendlicos compreendem um grande grupo de substancias
organicas, como os flavondides. O subgrupo flavondide compreende as
antocianinas, um dos grupos de pigmentos de maior distribuicdo no reino vegetal
(FENNEMA, 2010), sendo elas as responsaveis pelos tons que vao da coloracao
vermelha até a coloracdo azul. As antocianinas agem como antioxidantes, exibindo
uma variedade de propriedades benéficas a saude, tais como anti-alergénica, anti-
inflamatoria, antimicrobiana, antitrombadtica e anticarcinogénica. Além disso, exibem
efeito cardioprotetor e vasodilatador. A busca por antioxidantes naturais para
produtos alimenticios, cosmeéticos e farmacéuticos vem representando um
importante desafio para a pesquisa industrial nos ultimos 20 anos (SILVA et al,
2010).

Diversos estudos avaliam a preservacdo das antocianinas em produtos que
as contém, uma vez que sdo instaveis em altas temperaturas e em presenca de
oxigénio e de luz, condicbes estas que aceleram sua degradacdo. Como forma de
preservacdo das antocianinas durante o processamento do mirtilo, vem sendo
estudado o uso de substancias protetoras como a xantana (KUCK, 2012).

A partir disto, objetivou-se avaliar a preservacdo de antocianinas e atividade
antioxidante em polpas de mirtilo estabilizadas com xantana e acido citrico,
relacionando a auséncia ou presenca de desintegracao prévia dos.

2. METODOLOGIA

As polpas foram elaboradas com mirtilos (Vaccinium ashei Reade) da
variedade Climax, safra 2011, cultivados em Pelotas. Como espessante foi utlizada
a xantana de X. arboricola pv pruni, produzida pelo Laboratorio de Biopolimeros
(CDTec/UFPel) conforme patente W0O2006/047845 (VENDRUSCOLO et al. 2006), e
como acidulante foi utilizado acido citrico (Synthe).

Preparou-se duas formulacbes de polpas, com 5kg de frutos, sendo
formulacdo 1) fruto inteiro, com a adicdo de xantana, 2) fruto desintegrado, com
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adicdo de xantana. A percentagem de xantana adicionada foi de 0,1%. Em todas as
formulacfes foram adicionados 0,08% de acido citrico e 25% de agua. O processo
de elaboracdo das polpas ocorreu segundo Kuck (2012). As polpas foram
envasadas e tratadas termicamente a 100°C durante 15 minutos. Apds resfriamento,
foram armazenadas ao abrigo da luz, a temperatura ambiente por 90,
posteriormente foram armazenadas em temperatura de congelamento.

2.1. DETERMINACAO DO TEOR DE ANTOCIANINAS TOTAIS

Seguiu-se a metodologia proposta por Lees e Francis (1972) consistindo na
pesagem de 1g de pré-mix e adicdo de 25 mL de etanol acidificado com &cido
cloridrico (pH 1,0). As amostras foram mantidas em repouso durante 1 hora e
posteriormente filtrou-se para baldo volumétrico de 50 mL, aferindo-se o volume com
etanol acidificado. Leu-se em espectrofotbmetro UV- vis (Hitachi® V- 1800) em
comprimento de onda de 520nm.

2.3. DETERMINACAO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

A determinacéo foi feita conforme Brand-Williams, Cuvelier and Berser (1995);
em duas etapas, extracdo e quantificacdo das antocianinas. Primeiramente, pesou-
se 5 g de amostra, e adicionou-se 20 mL de metanol. Homogeneizou-se com vortex
e armazenou-se por 24 horas em baixa temperatura (3-4°C). Ap0s, as amostras
foram centrifugadas a 8500 rpm durante 15 minutos. Para a etapa de quantificacao,
retirou-se uma aliquota de 0,1 mL de extrato e adicionou-se de 3,9 mL de solucéo
uso de DPPH. Manteve-se as amostras em repouso durante 30 minutos, e logo,
procedeu-se a leitura em espectrofotbmetro UV-vis (Hitachi® V- 1800) no
comprimento de onda de 517 nm. A atividade antioxidante foi expressa em mM de
Trolox por grama de amostra.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1. Teor de antocianinas totais (mg Cianidina 3-glicosideo.100™g) das polpas,
em diferentes tempos de armazenamento.

Formulacdes polpa Inicial 90 dias 950 dias
1 119,75 44,81 8,67
2 106,75 41,74 8,13

1= fruta inteira 2= fruta previamente desintegrada

Aos 90 dias de armazenamento as polpas haviam sofrido pequena reducéo
dos compostos antocianicos. Apos quase 3 anos de armazenamento em
temperatura ambiente as polpas sofreram significativa perda de antocianinas,
podendo ser explicado pela tendéncia natural a degradacdo sofrida pelas
antocianinas, principalmente a temperatura ambiente, e a pequena concentracao de
goma xantana utilizada na elaboracdo das polpas. Rodrigues, Rodrigues e
Vendruscolo (2010) observaram efeito positivo da goma xantana na retencdo de
antocianinas totais em topping de mirtilo, utilizando concentracdo maior de xantana,
1%.

Polpas formuladas com fruto inteiro retiveram, na fase inicial de
armazenamento, maior quantidade de compostos antocianicos. Entretanto, ap6s o
longo armazenamento as concentracfes se equipararam. A desintegracdo prévia
pode alterar a velocidade de dissolu¢cdo dos compostos através dos tecidos devido
ao maior rompimento celular, pois, as antocianinas comegcam a serem degradadas
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pela acdo das polifenoloxidases, que sdo liberadas através do rompimento das
células dos tecidos (KUCK, 2012).

Rizzolo et al (2003) afirmam que alteragbes nos teores de antocianinas e
fendis totais sdo muito dependentes da temperatura e do tempo de armazenamento,
sendo que quanto menores estes valores, menos perdas ocorerrdao, pois durante o
congelamento, as reacfes metabdlicas sdo reduzidas, porém ndo sao totalmente
inibidas.

Tabela 2. Atividade antioxidante das polpas

Formulacdes Inicial 90 dias 950
1 3,03 2,97 0,66
2 3,05 2,97 0,62

1= fruta inteira 2= fruta previamente desintegrada

Verificou-se que ap6s 90 dias de armazenamento, a atividade antioxidante
das duas amostras foi mantida. Entretanto, verificou-se grande reducao em 950 dias
de armazenamento.

Estudos citados por Kuck (2012) indicam que existe relacdo entre o teor de
antocianinas e a atividade antioxidante, porém durante o armazenamento pode-se
observar que o teor de antocianinas variou grandemente, mesmo no periodo inicial
de armazenamento, enquanto que a atividade antioxidante manteve-se mais estavel.

4. CONCLUSOES

A adicdo de xantana, na concentracdo utilizada, nao foi eficiente para manter
a qualidade apos 90 dias de armazenamento. Posteriormente ao longo periodo de
armazenamento houve equivaléncia entre as polpas obtidas com e sem
desintegracao prévia dos frutos.
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