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1. INTRODUCAO

O mirtilo (Vaccinium myrtillus L.) tem chamado a atencédo de produtores e
consumidores nos ultimos anos, devido a sua qualidade nutricional e beneficio a
salde. E fonte importante de pigmentos naturais, principalmente antocianinas, as
quais também esta associado seu efeito benéfico a saude relacionado a atividade
antioxidante (CONCENCO et al, 2014).

O processamento do fruto permite seu aproveitamento na entressafra e
disponibilizagéo para o consumo como ingrediente na elaboracdo de produtos. A
obtencdo de suco de mirtilo tem sido uma alternativa bastante utilizada para
aproveitamento desta fruta, principalmente nas pequenas propriedades. O método
de arraste de vapor para elabora¢édo do suco utiliza equipamento que facilita esta
operacdo. Contudo, origina relativa quantidade de residuo, o qual normalmente é
descartado.

O aproveitamento de residuos da producdo de alimentos tem sido
apontado como uma alternativa vidvel para melhorar a qualidade nutricional,
podendo atribuir também propriedades potencialmente funcionais. Além disso,
seu uso na formulacdo de alimentos contribui para o aproveitamento integral de
matérias-primas e para auxiliar na diminuicdo dos custos de producdo e da
geracao de residuos (SILVA et al, 2014).

A utilizacdo econbmica de residuos de frutas oriundos do mercado in
natura ou das agroindustrias, aliada ao desenvolvimento de tecnologias para
minimizar as perdas nos processos produtivos, podem contribuir de forma
significativa para a economia do Pais e diminuicdo dos impactos ambientais. Os
residuos de frutas podem ser aproveitados na formulagdo de varios produtos tais
como geleias, barras de cereais, doces, fermentados, licores, biscoitos e
chas(PINTO et al., 2014).

Em vista disso, objetivou-se com este trabalho avaliar os parametros fisico-
quimicos presentes no residuo resultante da extracdo de sucode mirtilo pelo
método de arraste de vapor.

2. METODOLOGIA

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Analises Fisico-quimicas de
Alimentos do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos da
Universidade Federal de Pelotas. O residuo utilizado para as analises foi
proveniente do processamento de suco de mirtilo pelo método de arraste de
vapor.

O residuo de mirtilo foi avaliado, em triplicata, quanto as caracteristicas
fisico-quimicas de umidade, cinzas, gordura, fibra bruta, proteina, sélidos solUveis
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totais, pH e acidez titulavel, de acordo com as Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (2008).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 sdo apresentadas as médias das analises fisico-quimicas
realizadas no residuo de mirtilo.

Tabela 1. Caracterizacdo fisico-quimica do residuo resultante da extracdo de
suco de mirtilo

Determinacao Resultado!
Umidade(%) 76,1+0,43

Fibra bruta(os) 11,4 +£ 0,59
Gordura total(%) 1,9+0,85
Proteina total(%) 1,3+0,19
Cinzas(%) 0,2 £ 0,05

Sélidos solliveis totais (°Brix) 14,9 + 0,36
pH 3,4+0,03

Acidez titulavel (% &cido citrico) 0,5+0,03

1 Média de 3 repeticdes + desvio padréo.

A umidade encontrada no residuo de mirtilo (76,1%) foi inferior a
encontrada no mirtilo in natura por Pelegrine et al. (2012), de 87,96%, porém
proximo ao encontrado para a casca do mirtilo pesquisado por Rocha (2009),
70,58%. Durante o processo de extracdo na suqueira para obtencdo de suco,
parte da agua do fruto € arrastada por evaporacdo, resultando em residuo
constituido predominantemente por cascas.

O teor de fibra bruta foi muito superior aquele relatado na literatura para o
fruto in natura, de 1,69% (SILVEIRA et al., 2007). O teor de gordura foi superior
ao encontrado por Goldmeyer et al (2014) para o residuo de mirtilo fermentado,
de 1,46%. O menor teor de umidade do residuo resulta proporcionalmente em
maior concentracdo dos demais constituintes.

Quanto ao teor de proteinas, Concenco et al. (2014) encontraram 1,43%
para a casca do mirtilo, valor proximo ao encontrado no residuo de mirtilo de
1,3%, e ligeiramente superior ao encontrado por Uchoa et al. (2008) para os
residuos de caju e goiaba, ambos 1,16%, evidenciando que esses residuos nao
sao fonte de proteina quando utilizados para fins alimenticios.

O teor de cinzas do residuo foi inferior mas proximo ao encontrado por
Goldmeyer et al. (2014) para o bagaco do mirtilo (0,30%). O teor de cinzas pode
ser considerado como medida geral de qualidade nos alimentos, uma vez que
maiores teores de cinza retratam também maiores teores de calcio, magnésio,
ferro e outros componentes minerais nos frutos (CONCENCO et al., 2014).

O teor de sélidos soluveis totais foi inferior ao relatado por Pertuzatti (2009)
para casca de diferentes cultivares de mirtilo (Woodard, Powderblue, Bluebelle,
Climax, Delite), onde variou de 13,5 a 16,1°Brix. Os solidos soluveis totais
representam o conteudo de agucares, acidos organicos e outros constituintes
soltveis (CONCENCO et al., 2014), sendo a maior parte solubilizado no suco.

Pertuzatti (2009) também analisou o pH da casca de diferentes cultivares
de mirtilo (Woodard, Powderblue, Bluebelle, Climax, Delite), obtendo valores entre
2,96 e 3,29, inferior ao encontrado neste estudo (3,4) que se assemelha ao
encontrado na fruta in natura por Hartwig et al. (2014) de 3,34. O pH abaixo de
4,5 é interessante pois corresponde a faixa de seguranca para microrganismos
patogénicos. Ja a acidez foi inferior ao encontrado na fruta in natura por Pelegrine
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et al. (2012), de 0,72% de acido citrico, e superior ao encontrado por Madruga et
al. (2015) no néctar de mirtilo pelo método de arraste de vapor, de 0,38%, mas
dentro da faixa ideal de acidez total para frutas (0,3 a 1,3% de acido citrico).

Em todos os casos, ha de se considerar que as diferencas observadas em
relacdo ao fruto integro e ou subprodutos podem estar associadas as
caracteristicas intrinsecas das frutas avaliadas cuja constituicdo quimica difere
em funcdo da variedade, condi¢cbes edafoclimaticas, estadio de maturacao,
condi¢cbes de processo, entre outros.

4. CONCLUSOES

O residuo de mirtilo obtido pela extracdo de suco pelo método de arraste de
vapor apresenta a mesma composicao fisico-quimica da casca e do fruto in
natura porém em concentracdes menores, a excec¢do de fibras cujo teor é
expressivo. E uma alternativa para utilizacdo na formulacédo de outros alimentos,
diferenciando-os, e diminuindo impactos ambientais com tecnologias mais limpas.
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