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RESUMO – O objetivo deste trabalho foi avaliar características químicas e físico-químicas de bebida energética 

formulada com diferentes proporções de néctar de mirtilo. Foram desenvolvidas três formulações com as 

seguintes proporções (v/v) de néctar de mirtilo e água: 50:50, 30:70 e 10:90, padronizando-se o teor de sólidos 

solúveis em 10°Brix por adição de xarope de sacarose 60°Brix. Foram determinados, em triplicata, sólidos 

solúveis, pH, açúcares totais, redutores e não redutores e acidez total titulável. As formulações diferiram (p≤0,5) 

em relação aos açúcares redutores, não redutores, pH, acidez, relação sólidos solúveis/acidez total titulável. 

Palavras-chave: blueberry, bebida, propriedades químicas. 

 

1 INTRODUÇÃO 

 

O cultivo de pequenas frutas vem sendo estimulado pelo mercado consumidor, principalmente em 

consequência da globalização dos hábitos de consumo de alimentos saudáveis (PAGOT; HOFFMAN, 2003; 

JACQUES et al., 2009). O mirtilo destaca-se dentre as pequenas frutas pelo elevado teor de compostos bioativos, 

particularmente os compostos fenólicos. Além das propriedades antioxidantes, o mirtilo se destaca pela cor azul-

púrpura e pelo sabor exótico, além do alto valor nutricional decorrente principalmente das vitaminas (A,B,C,K, 

ácido fólico), minerais (potássio, magnésio, cálcio, fósforo, ferro, manganês), açúcares, pectina e taninos 

(RASEIRA e ANTUNES, 2004; ANTUNES et al., 2006; SOUSA et al., 2007).  

A comercialização do mirtilo, contudo, é pequena comparada com outras frutas, em virtude da sua alta 

perecibilidade, diminuindo a vida pós-colheita (KECHINSK, 2011). Uma alternativa para contornar esta barreira 

é o desenvolvimento de produtos derivados da fruta (PELEGRINE et al., 2012).  

A indústria de bebidas tem buscado novas tendências e inovações, dente elas encontra-se bebidas com 

sabores diferenciados, principalmente os de frutas. O segmento de bebidas energéticas é um mercado crescente, 
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especialmente para o público jovem que busca produtos inovadores e diferenciados. O mercado já disponibiliza 

bebidas energéticas cujo componente principal são carboidratos, atendendo à Resolução RDC ANVISA nº. 

18/2010 (BRASIL, 2010) onde são classificadas como suplementos energéticos para atletas, embora sejam 

disponibilizadas também para os consumidores em geral. A adição de sucos e aromas de frutas, além de agregar 

valor ao produto, traz ao consumidor o aporte de vitaminas, minerais e poder antioxidante (FOOD 

INGREDIENTS BRASIL, 2012). 

Visto que o mirtilo é uma fruta com potencial para elaboração de diversos produtos, objetivou-se avaliar 

as características químicas e físico-químicas de bebida energética formulada com diferentes proporções de néctar 

de mirtilo. 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

 

O néctar de mirtilo (Vaccinium ashei Reade) foi obtido a partir de frutos inteiros, selecionados 

manualmente, lavados e higienizados. O processamento foi realizado como descrito por Rizzon, Manfroi e 

Meneguzzo (1998) em mini-suqueira com capacidade para 18kg de fruta na qual o néctar é extraído por vapor 

d’água. A extração ocorreu em duas horas, sendo o néctar coletado e envasado a quente, a temperatura superior a 

80ºC, em garrafas de vidro com capacidade para 1 litro. 

As bebidas energéticas foram elaboradas a partir da mistura de quantidades diferentes de néctar de 

mirtilo e água, sendo desenvolvidas três formulações com as seguintes proporções (v/v) de néctar de mirtilo e 

água: 50:50, 30:70 e 10:90, padronizando-se o teor de sólidos solúveis em 10°Brix por adição de xarope de 

sacarose a 60°Brix. As bebidas foram embaladas em recipientes plásticos e armazenadas sob refrigeração 

(aproximadamente 7°C) até o momento das análises. 

Nas bebidas energéticas foram determinados, em triplicata, pH, sólidos solúveis e açúcares totais, 

redutores e não redutores segundo as Normas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO ADOLFO 

LUTZ, 2008) e acidez titulável (AOAC 970.124) utilizando-se a metodologia descrita na Association of Official 

Analitycal Chemists (AOAC, 2003). 

Os resultados foram expressos como médias, com os respectivos desvios padrões. Para comparação de 

médias dos parâmetros químicos e físico-químicos das bebidas energéticas, foi realizada análise de variância 

(ANOVA) e aplicado o Teste de Tukey para comparação múltipla de médias, ao nível de significância de 5%. O 

programa estatístico utilizado foi o Statistica 7.0.  

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A tabela 1 aponta os valores dos açúcares totais, redutores e não redutores, acidez, pH, sólidos solúveis 

e  relação sólidos solúveis/acidez da bebida energética com diferentes proporções de néctar de mirtilo. 
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Tabela 1: Parâmetros químicos e físico-químicos da bebida energética formulada com diferentes 

proporções de néctar de mirtilo 

Determinação 
 Formulações (v/v)*  

50:50 30:70 10:90 

Açúcares totais (% glicose) 8,15±0,06
a
 9,00±0,49

a
 8,47±0,38

a
 

Açúcares redutores (% glicose) 4,27±0,17
a
 2,64±0,12

b
 0,86±0,05

c
 

Açúcares não redutores (% sacarose) 3,88±0,16
c
 6,36±0,45

b
 7,61±0,34

a
 

Acidez total (% de ácido cítrico) 0,24370±0,0022
a 

0,1534±0,0040
b 

0,0794±0,0026
c 

pH 3,98±0,02
c
 4,14±0,03

b
 4,26±0,05

a
 

Sólidos solúveis (°Brix) 10,07±0,12
a
 10,07±0,12

a
 10,27±0,23

a
 

Sólidos solúveis/Acidez total 42,47±0,44
c
 65,66±2,25

b
 129,44±6,62

a
 

*Proporção (v/v) de néctar de mirtilo e água.  

Média (n=3) ± desvio padrão. 

Médias seguidas de letras distintas na mesma linha diferem entre si pelo Teste de Tukey (p≤0,05). 

 

As bebidas energéticas com proporções distintas de néctar de mirtilo não diferiram estatisticamente em 

relação ao teor de açúcares totais, entretanto, em relação aos açúcares redutores e não redutores, houve diferença. 

A presença de glicose e frutose no mirtilo justifica os teores mais elevados de açúcares redutores nas 

formulações com maior concentração de néctar (HUI et al., 2006; SOUSA et al., 2007). Considerando que foi 

adicionada sacarose às formulações para uniformizar o teor de sólidos solúveis e que esta adição foi maior nas 

bebidas com menor concentração de néctar de fruta, a quantidade de açúcares não redutores nas mesmas foi 

maior. Em todos os casos o produto atende a legislação (BRASIL, 2010) que determina que a quantidade de 

carboidratos deve ser de, no mínimo, 15 g na porção do produto pronto para consumo. 

Os valores de acidez foram proporcionais a concentração de néctar utilizado na mistura. A determinação 

de acidez e de sólidos solúveis é de extrema importância para avaliação da qualidade sensorial da bebida em 

relação ao sabor, uma vez que o mirtilo é considerado como um fruto de sabor doce-ácido.  Por esta razão, é 

necessário manter um equilíbrio entre os sólidos solúveis e a acidez. 

Da mesma forma as formulações diferiram em relação ao pH. Os resultados foram abaixo de 4,5, valor 

importante do ponto de vista de conservação das bebidas (SOUZA et al., 2007). As formulações que obtiveram 

valores mais elevados de acidez atingiram melhor relação entre sólidos solúveis/acidez total. 

São escassos os trabalhos acerca das bebidas energéticas cujo constituinte majoritário seja carboidratos. 

A literatura aborda as bebidas cuja ação deve-se prioritariamente à presença de compostos estimulantes. Assim, 

estudos sensoriais são necessários para certificar se as diferenças na acidez e na relação sólidos solúveis/acidez 

total influencia nos parâmetros sensoriais. 
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4 CONCLUSÃO 

 

As formulações de bebida energética com diferentes proporções de néctar de mirtilo diferiram nos 

parâmetros químicos e físico-químicos avaliados, à exceção dos açúcares totais e sólidos solúveis totais, sendo 

necessários estudos complementares para verificar se estes atributos influenciam sensorialmente. 
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