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1. INTRODUÇÃO 
 

Do grupo das pequenas frutas, segundo MORAIS et al. (2007), o mirtilo 
(Vaccinium ashei Reade) é classificado como a fruta fresca mais rica em 
antioxidante já estudada, tendo um conteúdo elevado de polifenóis tanto na casca 
quanto na polpa. Sua disponibilidade, versatilidade e variedades de formas 
permitem que o mirtilo seja incorporado em uma ampla variedade de formulações. 

Os flavonoides, componentes polifenólicos, são uma das classes de 
metabólitos secundários mais abundantes no reino vegetal. Entre eles, as 
antocianinas compõem o maior grupo de pigmentos solúveis em água do reino 
vegetal. A sua ação como agente da coloração natural dos alimentos, 
compreendendo tons que vão desde o vermelho até o azul em muitas frutas, 
legumes e hortaliças e o seu desempenho como um potente antioxidante, 
comparado com antioxidantes usuais (LOPEZ, 2007), fazem com que as 
antocianinas recebam atenção especial quando se estuda o mirtilo. A propriedade 
mais estudada das antocianinas, e que agrega valor comercial e nutricional ao 
mirtilo não somente comercial, mas também nutricional, é sua ação antioxidante. 
No organismo humano, as células e tecidos estão continuamente sofrendo 
agressões causadas pelos radicais livres e espécies reativas de oxigênio. As 
antocianinas apresentam uma deficiência natural de elétrons, o que as faz serem 
particularmente reativas (VOLP et. al, 2008), desempenhando essa função 
protetora no organismo. A medida da capacidade antioxidante pode ser feita 
através da capacidade de absorção de oxigênio singlet em ensaios biológicos. 

A estabilidade das antocianinas é maior em condições ácidas. A estabilidade 
da cor das antocianinas é dependente de vários fatores, principalmente pH, 
temperatura e a presença de oxigênio. A temperatura afeta diretamente a 
degradação da cor das antocianinas, pois à medida que são submetidas a uma 
temperatura maior do que a do ambiente (25ºC), maior será sua degradação, 
podendo ser ainda mais acentuada quando se aumenta o pH do meio (SOUZA, 
2012; LOPES, 2007). 

Dentre as formas de aplicação do mirtilo está o néctar, que conforme consta 
no Art. 43 do Decreto nº 2.314, "é a bebida não fermentada, obtida da diluição em 
água potável da parte comestível do vegetal e açúcares ou de extratos vegetais e 
açúcares, podendo ser adicionada de ácidos, e destinada ao consumo direto" 
(BRASIL, 1997). 

Por conta da vasta gama de possibilidades e aplicações oferecida por este 
fruto, objetivou-se com este trabalho avaliar e quantificar diferenças na 



 

quantidade de compostos bioativos presentes em néctar de mirtilo obtido por dois 
diferentes tratamentos térmicos. 

 

2. METODOLOGIA 

O mirtilo utilizado foi proveniente de pomar comercial localizado na cidade 
de Morro Redondo - RS, devidamente identificado, formando uma blend de três 
cultivares (powerblue, clímax e bluegen). As frutas frescas, após seleção, 
lavagem e sanitização, foram transformadas em polpa. As polpas obtidas foram 
tratadas termicamente por duas metodologias específicas; uma delas (1) foi 
obtida mediante tratamento térmico em tacho durante 15min, quando atingiu-se a 
temperatura de 90ºC, seguido de despolpamento, como descrito por Kuck (2012). 
A segunda polpa (2) foi obtida por aplicação de vapor de água (± 100°), sob 
pressão de 20 Kg/cm2, diretamente sobre as frutas, até que as mesmas 
atingissem 90ºC, sendo este um método experimental piloto.  

Foram adicionadas concentrações de xantana pruni, produzida por 
Xanthomonas arboricola pv pruni, conforme pedido de invenção WO/2006/047845 
(Vendruscolo, 2006) e de ácido cítrico, conforme proposto por Couto (2012) os 
percentuais de adição foram 0,25% e 1% respectivamente. As polpas obtidas 
foram congeladas. O percentual de adição de polpa para obtenção dos néctares 
foi de 30% (v/v) em água mineral, os néctares foram adicionados de açúcar cristal 
até atingirem a concentração de 13º Brix. 

Os compostos fenólicos totais foram determinados pelo método de Folin-
Ciocalteau e a absorbância medida a 725nm no espectrofotômetro UV-VIS. 
(SINGLETON E ROSSI, 1965). A avaliação de flavonoides totais foi realizada 
conforme Zhishen et al. (1999).  
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
 Para o teor de compostos fenólicos totais (Tabela 1), não houve diferença 
significativa entre os tratamentos, sendo os dois considerados eficientes. O ácido 
cítrico, adicionado previamente ao tratamento térmico que antecede o 
despolpamento, além de atuar como intensificador de sabor de frutas em 
alimentos processados auxilia na conservação, minimizando a oxidação 
(RODRIGUES, 2006). Levando em consideração os tratamentos térmicos 
aplicados, os resultados foram condizentes com a literatura (JACQUES et al., 
2009) 
 

Tabela 1- Fenóis totais em néctares de mirtilo. 
 

Amostra Fenóis totais (mg.g-1 de ácido gálico) 
1 1,66* ± 0,01 

2 1,67* ± 0,01 
* Amostras não diferem estatisticamente pelo teste t. 

 
A tabela 2 apresenta os resultados de flavonoides totais nas duas amostras 

de néctares elaborados, que não diferiram estatisticamente quanto à 
concentração. Entretanto, podem haver diferenças qualitativas. Em estudo 
complementar será determinado a concentração de taninos totais, substâncias 
normalmente relacionadas ao amargor e que podem comprometer o sabor do 
néctar de mirtilo. 



 

O tratamento térmico aplicado na elaboração da polpa 242 foi em tacho 
aberto, conforme Kuck (2012), que desenvolveu polpa de mirtilo e a avaliou por 
90 dias de armazenamento em temperatura ambiente, encontrando bons teores 
de antocianinas totais e individuais, evidenciando a eficiência do método utilizado.  

 
Tabela 2- Teor de flavonoides totais em néctares de mirtilo. 

 
 Flavonoides totais (mg.g-1 de catequina) 

1 0,56* ± 1,80 
2 0,12* ± 0,02 

* amostras não diferem estatisticamente pelo teste t. 
 

 Quanto a avaliação da atividade antioxidante, as duas amostras se 
mostraram eficientes, apresentando valores significativos e condizentes com os 
encontrados na literatura (LEITZKE et al., 2013).  

 
Tabela 3- Atividade antioxidante pelo radical DPPH em néctares de mirtilo. 

 
 Atividade antioxidante (mg de trolox.g-1 de amostra) 

1 14,84* ± 0,01 
2 13,08* ± 0,42 

* amostras não diferem estatisticamente pelo teste t. 
 
Dentre os atributos estudados, a atividade antioxidante tem se destacado, 

principalmente por contribuir contra doenças crônico-degenerativas. Os 
compostos antioxidantes, como os compostos fenólicos, flavonoides e, em 
especial as antocianinas, estão presentes em várias frutas que apresentam esta 
característica, dentre elas o mirtilo se destaca. As descobertas envolvendo esta 
propriedade conduziram ao maior desenvolvimento de produtos comerciais que 
contenham estes fitoquímicos (PRIOR, 2009). No Brasil, a oferta de produtos 
ainda é restrita. Mas o presente estudo demonstra que é possível obter-se 
produtos, como néctar, com elevada concentração de bioativos utilizando-se 
tecnologias simples. 

 
4. CONCLUSÕES 

 
 Ambos os tratamentos térmicos são viáveis, tanto no que se refere a 
processamento, e proporcionaram resultados equivalentes quanto à preservação 
dos compostos bioativos naturais do fruto avaliados e atividade antioxidante do 
néctar desenvolvido. 
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