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1. INTRODUCAO

O mirtileiro é uma planta frutifera de clima temperado pertencente a familia
Ericaceae e ao género Vaccinium, sendo que no Brasil, as principais cultivares
pertencem ao grupo “Rabitteye” (PERTUZATTI et al.,, 2014). Este grupo
apresenta, como principais caracteristicas, elevado vigor, plantas longevas, alta
produtividade, tolerdncia ao calor e a seca, baixa exigéncia na estacdo fria,
floracdo precoce, longo periodo entre floracdo e maturacéo e frutos firmes, com
longa vida pos-colheita, quando conservados adequadamente (EHLENFELDT et
al., 2007).

No Brasil, o cultivo do mirtilo ainda é recente e pouco conhecido. As
primeiras plantas foram trazidas em 1980 pela EMBRAPA - Clima Temperado
(Pelotas/RS), para avaliagcdo de variedades, sendo introduzidas colecdes de
cultivares de baixa exigéncia em frio, pertencentes ao grupo “Rabbiteye”. Porém,
primeira iniciativa comercial no Pais comecou a partir de 1990, em Vacaria/RS,
através da introdugdo de variedades do grupo “Highbush” (ANTUNES e
RASEIRA, 2006).

Os frutos possuem coloragdo azul, pois s&o ricos em pigmentos de origem
antocianicos, substancias que estéo relacionadas com um alto poder antioxidante
e propriedades preventivas de doencas crbnico-degenerativas. Além destas
caracteristicas, o mirtilo apresenta gosto acido e levemente doce, fatores estes
considerados atrativos ao consumidor (KALT, JOSEPH e SHUKITT-HALE, 2007).

As antocianinas, como 0s demais, corantes naturais, possuem elevada
sensibilidade e podem ser destruidas pela acdo da luz, oxigénio, calor
microrganismos e variacfes das condicdes do meio onde estdo presentes, como
o pH (WINEFIELD et al., 2009). A degradacao dos compostos antocianicos pode
ocorrer desde a extracdo, purificacdo dos pigmentos até o processamento e
estocagem (LIMA, MELO e LIMA, 2002).

Sendo assim, objetivou-se com este trabalho, avaliar parte da qualidade
quimica dos frutos de mirtilo, de diferentes genadtipos, por meio da determinacao
do teor antocianinas totais, com a finalidade de selecionar entre estes, os mais
promissores, para a utilizacdo como alimento funcional de uma possivel matéria-
prima para a elaboracdo de um produto agroindustrial.
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2. METODOLOGIA

Foram utilizados frutos de mirtilo de quinze gendtipos da safra 2013-2014,
provenientes de uma &rea experimental, localizada no municipio de Pelotas/RS.
Apos a colheita, os frutos foram acondicionados em caixas plasticas e
transportados ao Laboratorio de Fisiologia, do Campus Pelotas-Visconde da
Graca, IF-Sul-rio-grandense, armazenados sob congelamento, em camara
propria, até o momento das analises laboratoriais.

Os genotipos, obtidos em populacdes de polinizacdo aberta, a partir das
cultivares Bluebelle (BB) Bluegem (BG) e Powderblue (PW) analisados foram:
BB1; BB2; BB3; BB4; BB5; BB6; BG1; BG2; BG3; BG4; BG5; BG6; PW1; PW2;
PW3.

A determinacdo de antocianinas totais foi determinada por
espectrofotometria, pelo método descrito por Lee e Francis (1972). Foram
pesados 2 gramas do fruto, e, em seguida, macerou-se e colocou-se o extrato em
um bécker de 100mL com 50mL de etanol acidificado, homogeneizando a solugéo
a cada 5 minutos, em um intervalo de 1 hora. Apos filtrou-se a solucdo para um
baldo volumétrico de 100 mL e completou-se o0 volume com agua destilada. O
equipamento foi zerado com etanol pH 1,0 e a leitura das amostras foram
efetuadas em um comprimento de onda de 520nm.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com trés
repeticbes para cada unidade experimental. Os dados foram expressos em
meédias aritméticas e o teste de Tuckey a 5% de probabilidade foi aplicado para
determinar as diferencas entre as médias, com o auxilio do programa de
computacdo SASM-AGRI®.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
De acordo com os dados apresentados na tabela 1, houve variacédo
significativa entre os teores de antocianinas totais, que foi de 27,61lmg de
cianidina-3-glicosideo.100g? (genétipo BG4) e 136,58 mg de cianidina-3-
glicosideo.100g™* (gendtipo BG6).

Tabela 1. Teor de antocianinas totais em quinze genétipos de mirtileiro

Genatipo Antocininas Totais (mg.100g™)
BB1 60,80bc?
BB2 92,02abc
BB3 47,05bc
BB4 69,98bc
BB5 87,57abc
BB6 60,42bc
BG1 63,42bc
BG2 54,68bc
BG3 85,06abc
BG4 27,61c
BG5 30,55¢
BG6 136,582
PW1 69,14bc
PW2 98,38ab
PW3 101,51ab

IMédias seguidas de letras iguais, na coluna, ndo diferem pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade.
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De acordo com EHLENFELDT e PRIOR (2001), estudos indicam ampla
variagao no teor total de antocianinas em fruto de mirtilo devido a variedade,
ambiente de cultivo, grau de maturacdo no momento da colheita, condi¢cdes de
estocagem pos-colheita e pelo processamento. Oliveira, Rodrigues e
Vendruscolo (2006), ao avaliarem seis cultivares de mirtilo (Woodard, Powder
Blue, Briteblue, Delite, Bluebelle e Bluegem), observaram variagéo significativa no
teor de antocianinas totais entre frutos de diferentes cultivares.

A variacé@o entre os teores de antocianinas totais também é observado em
outros frutos. Segundo Maciel et al. (2010), em um estudo realizado sobre a
caracterizagao fisico-quimica de gendtipos de frutos de aceroleira, apresentaram
diferencas significativas a 5 % e possuem interesse comercial devido a coloracao
da casca, quando o fruto encontra-se em estadio maduro.

Em um estudo efetuado por Krolow, Schwengber e Ferri (2007), ao
avaliarem parametros fisicos e quimicos na producdo de morango cultivados em
diferentes manejo, constatou-se que 0s teores de antocianinas totais nos frutos
cultivados no sistema convencional apresentou valores inferiores aos encontrados
no sistema organico, 17,60 mg.100g™* e 36,29 mg.100g?, respectivamente.

Ja Barcia (2009), ao analisar os teores totais de antocianinas, em frutos de
jambolao, em trés pontos de coleta diferentes de trés cidades, também verificou
diferenga significativa em relagdo ao conteudo total de antocianinas totais
podendo ser consequéncia do tipo de solo da regido ou pode estar relacionado
com as variacdes genéticas e condicdes ambientais no periodo da colheita.

4. CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos, o gendtipo BG4, da cultivar Bluegem, foi o
que apresentou maior conteddo de antocianinas totais, sendo o que possui maior
potencial para uso agroindustrial, pois h& grande possibilidade, ao ser utilizado na
elaboracao de produtos derivados, que esses compostos estejam presentes.
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