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1. INTRODUCAO

Originario da América do Norte e pertencente a familia Ericaceae, o mirtilo
(Vaccinium sp.) € uma pequena fruta de clima temperado e destaca-se por sua
elevada qualidade nutricional e beneficios a saude, sendo considerado um alimento
funcional devido a alta concentracdo de compostos fendlicos, especialmente
antocianinas. Estes compostos, responsaveis pela cor caracteristica do fruto (casca
azul e polpa esbranquigada), atuam como antioxidantes, ajudando a reduzir danos
celulares causados por radicais livres (BALSE et al., 2014; CONCENCO et al.,
2014).

Contudo, a degradacdo da cor desses pigmentos é acelerada em condi¢des
de temperatura elevada e pH neutro ou alcalino, sendo mais estaveis em ambientes
acidos. Esses fatores afetam diretamente a aplicacdo das antocianinas como
corantes naturais em alimentos processados, uma vez que a exposicdo a
temperaturas superiores a 25°C acelera sua degradacao, impactando tanto a cor
guanto sua eficiéncia antioxidante (BALSE et al., 2014). Para preservar as
antocianinas durante o processamento, uma estratégia promissora é o uso de
agentes espessantes, como a goma xantana (KUCK, 2012).

A goma xantana, um polissacarideo produzido por bactérias fitopatogénicas
do género Xanthomonas. Este biopolimero apresenta caracteristicas que permitem
a formacédo de solucBes viscosas em baixas concentracdes e é estavel em uma
ampla faixa de pH e temperatura, o que possibilita seu uso em diversos alimentos.
A xantana pruni, produzida pela espécie Xanthomonas arboricola pv pruni,
apresenta propriedades quimicas e fisicas que a distinguem em relacdo as gomas
xantanas comerciais (PEREZ et al., 2018; VENDRUSCOLO et al., 2013).

Em vista disso, objetivou-se com este trabalho avaliar compostos bioativos e
capacidade antioxidante de polpas de mirtilo adicionadas de xantana pruni e acido
citrico.

2. METODOLOGIA

O mirtilo utilizado na elaboracdo das polpas foi adquirido de um
estabelecimento local na cidade de Pelotas, Rio Grande do Sul. Apos a selecéo,
lavagem e sanitizagdo do fruto fresco, foram preparadas duas formulacbes de
polpas: 1) 2 kg de fruto inteiro, acido citrico (Synth®) 0,08% (m/m) e 30% de agua
(m/m) (PSX); e 2) 4 kg de fruto inteiro, com adi¢éo de xantana pruni (produzida por
Xanthomonas arboricola pv pruni, conforme a patente WO2006/047845
(VENDRUSCOLO, 2006) 0,2% (m/m), &acido citrico 0,08% (m/m) e 30% de agua
(m/m) (PCX). O processo de elaboracdo das polpas seguiu FIORAVANTE (2015)



4 10° SIIEPE

SEMANA INTEGRADA

XXVI ENPOS - ENCONTRO DE POS-GRADUACAO
UFPEL 2024

com adaptacdes. As polpas foram envasadas em sacos zip lock de polietileno e,
posteriormente, armazenadas sob congelamento (-20°C + 2°C) por 90 dias.

As determinagdes dos compostos bioativos e da capacidade antioxidante das
polpas foram realizadas nos periodos de 30, 60 e 90 dias. Os compostos fenolicos
foram expressos como mg.L1.EAG e determinados pelo método proposto por
SINGLETON E ROSSI (1965), enquanto o teor de antocianinas (mg cianidina-3-
glicosideo.100g?) foi quantificado de acordo com a metodologia de LEE et al.
(2005). A capacidade antioxidante - radical DPPH foi avaliada conforme BRAND-
WILLIAMS et al., (1995), e a capacidade antioxidante - radical ABTS seguiu a
metodologia proposta por RUFINO et al., (2007), ambos métodos foram expressos
por m.eq.Trolox g.

A analise estatistica dos dados foi expressa em média e desvio padréo. O
teste de comparacdo de médias foi realizado através do teste de Tukey,
observando o nivel de significancia de 5% utilizando o Software Statistica 10.0°.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das determinacbes de compostos fendlicos totais, de
antocianinas totais e da capacidade de atividade antioxidante das polpas de mirtilo
pelo tempo de armazenamento congelado de 30, 60 e 90 dias estao representados
pela Tabela 1.

Tabela 1. Compostos bioativos e capacidade antioxidante em polpas de mirtilo
durante o periodo de armazenamento.

Tratamentos 30 dias 60 dias 90 dias
Compostos fendlicos PSX 18,27+0,2282 22,88+0,77¢ 13,22+1,3742
totais PCX 18,05+0,02852 22,35+0,47¢ 12,02+1,32%2
o . PSX 10,94+1,8472 16,94+1,14782 24,10+2,02¢°
Antocianinas totais
PCX 12,78+0,29/° 53,03+1,628° 18,08+2,80%2
DPPH PSX 247,77+42,04¢° 22,62+9,52A°  115,22+21,845°
PCX 0,501+0,11¢2 0,132+0,02A2 0,274+0,0482
ABTS PSX 10334,67+6278,822 - -
PCX 19968,90+11498,51° - 38339,96+660,40

Legenda: Médias (n=3) seguidas de mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, mailscula na linha e mindscula na
coluna, pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. Onde: PSX: Polpa sem xantana; PCX: Polpa com xantana.

A andlise do teor de compostos fendlicos totais revelou que ndo houve
diferenca significativa entre os tratamentos PCX (polpa com xantana) e PSX (polpa
sem xantana). No entanto, tanto a PSX quanto a PCX apresentaram um aumento
no teor de compostos fendlicos aos 60 dias de armazenamento. FIORAVANTE
(2015) constatou que o tratamento sem a adi¢do de xantana foi mais eficiente na
extracdo desses compostos, uma vez que a aplicacédo de calor por conducéo, que
eleva a temperatura de forma mais gradual em comparacao a aplicacédo direta de
vapor, facilitou o rompimento das paredes celulares da casca do fruto, promovendo
a migracdo e extragcdo dos compostos fendlicos, dessa maneira, a adicdo de
xantana pruni pode comprometer essa extracao, pois reduz a quantidade de agua
livre, essencial para a dissolucéo e extracdo dos compostos presentes na casca.

Em relacdo a determinacdo das antocianinas totais, houve diferenca
significativa entre as polpas em todos os periodos analisados, embora a PCX nao
tenha apresentado variacdo significativa nos periodos de 30 e 90 dias. Segundo
ROCHA (2009), hd uma ampla variacdo nos teores de antocianinas em frutos de



UFPEL 2024

4 10° SIIEPE , , )
,)}!W BN INTEGRADA XXVI ENPOS - ENCONTRO DE POS-GRADUACAO
4

mirtilo, dependendo da variedade, das condigbes de cultivo, do estadio de
maturacado no momento da colheita, das condic6es de armazenamento pos-colheita
e do processamento. RIZZOLO et al., (2003) observaram que as alteracbes nos
teores de antocianinas e compostos fendlicos totais estdo associadas a
temperatura e ao tempo de armazenamento, sendo que menores valores de
temperatura e tempo resultam em menores perdas.

A atividade antioxidante das polpas congeladas foi avaliada pelos métodos de
sequestro dos radicais DPPH e ABTS. O método DPPH mostrou-se mais eficaz do
que o ABTS, uma vez que nos dias 60 e 90 os tratamentos ndo apresentaram
atividade antioxidante suficiente para inibir o radical ABTS. Observou-se uma
reducdo na capacidade antioxidante das polpas PSX e PCX ao longo do tempo
pelo método DPPH, sendo que a PSX apresentou valores significativamente mais
elevados de atividade antioxidante. SOUZA (2017) sugere que isso ocorre devido
ao maior teor de compostos fendlicos no mirtilo. A atividade antioxidante esta
diretamente ligada ao tipo e a concentracdo de compostos antioxidantes, e nos
frutos como o mirtilo, ela esta mais associada aos compostos fendlicos totais do
gue as antocianinas isoladamente. O autor ainda ressalta que o método DPPH é
amplamente utilizado para avaliar a atividade antioxidante em extratos e
substancias hidrossolluveis, sendo o mais indicado para a avaliacdo de substancias
fenolicas.

LEITZKE et al., (2013) também avaliaram as antocianinas totais e a
capacidade antioxidante de polpas de mirtilo armazenadas por diferentes periodos
e constataram que a adicdo de xantana pruni, na concentracédo de 0,1%, né&o foi
eficaz na preservacao da qualidade das polpas apos 90 dias de armazenamento.
Em contraste, RODRIGUES, RODRIGUES e VENDRUSCOLO (2010) observaram
um efeito positivo da goma xantana na retencédo de antocianinas totais em topping
de mirtilo, utilizando uma concentragdo maior de xantana (1%).

4. CONCLUSOES

A concentracdo de xantana pruni € o método de quantificacdo afetam
diretamente a preservacao dos compostos fendlicos e das antocianinas presentes
ao longo do tempo de armazenamento na polpa de mirtilo, pois, embora o
armazenamento congelado reduza as reacdes metabdlicas, ele ndo as inibe
completamente. A analise dos compostos fendlicos totais mostrou que, embora nao
houvesse diferencga significativa entre as polpas, ambas aumentaram seus teores
apos 60 dias. Em relagdo as antocianinas, indicou que método DPPH se mostrou
mais eficaz que o ABTS na deteccdo da atividade antioxidante em todos os
periodos analisados, com a PCX nao apresentando variacdo nos dias 30 e 90 dias.
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