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RESUMO - O processamento de frutas pelas agroindustrias gera grandes quantidades de residuos, 0s quais
podem ser utilizados no desenvolvimento de novos produtos alimenticios aliando a aplicagéo de tecnologias para
minimizar as perdas nos processos produtivos. Esses residuos podem apresentar em sua composi¢ao vitaminas,
minerais, fibras e compostos antioxidantes importantes para as fungdes fisiologicas. No entanto, normalmente
sdo desperdigados. O objetivo deste trabalho foi verificar a melhor condigéo para extracdo dos compostos do
residuo resultante da extracdo do suco de mirtilo com maior rendimento. Para a obten¢do do extrato aquoso, o
residuo foi solubilizado em diferentes concentracdes de &gua nas proporgdes de 1:1(viv), 1:2 (vIv),
sucessivamente até 1:10 (v/v), residuo:agua. A mistura permaneceu por 1 hora a temperatura ambiente. Nos
extratos obtidos determinou-se, em triplicata, sélidos sollveis totais (°Brix) e extrato seco (%). Conclui-se que
com um menor volume de 4gua no processo de extragdo ocorreu uma maior concentragao dos parametros sélidos
soliveis e extrato seco total. Os maiores_rendimentos foram alcangados quando se utilizou as proporgoes
residuo:dgua de 1:4 e 1:5 (v/v). Estes extratos podem ser interessantes na elaboracdo de produtos com

caracteristicas atrativas a partir do residuo.
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1 INTRODUCAO
O mirtilo (Vaccinium ashei Reade) é um fruto muito apreciado pelo seu sabor exético, valor comercial e

suas alegagOes benéficas a salde, associadas, principalmente, ao alto teor de antocianinas (MADAIL; SANTOS,

2004). Apresenta também em sua composicdo vitaminas (A, B, C, K, acido folico), minerais (potassio,
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magnésio, célcio, fosforo, ferro, manganés), acucares, pectina, taninos e os acidos citrico, malico e tartarico
(SILVEIRA et al., 2007).

Uma das formas de aproveitamento do mirtilo é a elaboracdo de suco pelo método de arraste a vapor, o
qual representa uma alternativa ao pequeno agricultor em atividades de agroindustrializacdo. Este método de
extracdo se popularizou entre os pequenos produtores que passaram a transformar/industrializar parte da sua
producdo com o objetivo de agregar valor & matéria-prima e aumentar a renda das familias (IPE, 1997).

O processamento de frutas pelas agroindistrias gera grandes quantidades de residuos, 0s quais podem
ser utilizados no desenvolvimento de novos produtos alimenticios aliando a aplicagdo de tecnologias para
minimizar as perdas nos processos produtivos. 1sso pode contribuir de forma significativa para a economia do
Pais e a diminui¢do dos impactos ambientais (DAMIANI et al., 2008).

Esses residuos podem apresentar em sua composicdo vitaminas, minerais, fibras e compostos
antioxidantes importantes para as funcdes fisioldgicas. No entanto, normalmente séo desperdigados (MATIAS et
al., 2005). Os residuos de frutas podem ser aproveitados diretamente na formulagéo de varios produtos tais como
geleias, barras de cereais, doces e biscoitos (UCHOA, 2007) ou como fonte de compostos soltveis em solventes
organicos para elaboragdo de bebidas como fermentados alcodlicos, licores, chés, entre outras aplicacées.

O objetivo deste trabalho foi verificar a melhor condicdo para extracdo dos compostos do residuo

resultante da extra¢do do suco de mirtilo com maior rendimento.
2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Laboratorio de Processamento de Alimentos do Centro de Ciéncias
Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos, da Universidade Federal de Pelotas, RS. A matéria-prima utilizada foi
0 residuo (casca e sementes) do fruto de mirtileiro (Vaccinium ashei Reade) proveniente do processamento de
suco pelo método de arraste de vapor. O material foi congelado em embalagens plasticas de polietileno a -12°C.

O residuo foi descongelado na propria embalagem, em temperatura ambiente (+25°C), durante trés
horas. Apos foi homogeneizado manualmente durante 10 minutos.

Para a obtencdo do extrato aquoso, separaram-se dez cadinhos de porcelana, com capacidade maxima
de 100 mL cada, nos quais, através de proveta, o colocou-se volume conhecido do residuo em diferentes
concentragdes de agua, na proporgdo inicial de 1:1(v/v), 1:2 (v/v), 1:3(v/v), sucessivamente até 1:10 (v/v). As
misturas permaneceram por 1 hora a temperatura ambiente para solubilizagdo das substancias sollveis do
residuo em &gua, obtendo-se um extrato aquoso.

Nos extratos aquosos obtidos, determinou-se, em triplicata, sdlidos sollveis totais (°Brix) e extrato seco

(%), segundo as metodologias descritas nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008), adaptadas.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se (Tabela 1) que nas extracBes até 1:5 os valores sdo consideradas potenciais para a
utilizacdo dos extratos na elaboracdo de produtos a partir do residuo do mirtilo. O rendimento das extracdes 1:6
a 1:9 foram iguais tanto para sélidos solliveis como para extrato seco, indicando que nestas proporcbes a

extracdo é baixa e constante, mesmo em diferentes volumes de agua.

Tabela 1: Rendimento dos extratos obtidos a partir do residuo resultante da extracdo de suco de mirtilo

pelo método de arraste de vapor em dgua em diferentes proporg¢des residuo:agua (v/v)

Proporcéo Sélidos Soluveis (°Brix) Extrato Seco (%)
1:1 5,6 4,6
1:2 3,0 3,1
1:3 2,6 2,8
1:4 2,0 2,1
1:5 1,8 1,7
1:6 1,2 0,9
1:7 1,2 0,9
1:8 1,2 0,9
1:9 1,2 0,9
1:10 1,0 0,7

Os teores de solidos soltveis do residuo assemelha-se ao do fruto in natura que, varia entre 11,1 e
14,46°Brix segundo Rocha (2009) e Antonio et al. (2009). Consideradas as dilui¢cbes para obtencdo do extrato
aquoso, os valores de s6lidos sollveis sdo expressivos (até a propor¢do 1:5), indicando a possibilidade de
elaboracdo de produtos a partir deste residuo.

Considerando que na literatura sdo escassos 0s estudos com residuo de mirtilo e ndo foram encontrados
estudos acerca da elaboracdo de extrato, comparou-se 0s resultados aqueles obtidos para residuo de ameixa, no
gual, segundo Pinto (2015), os s6lidos soltveis médios sdo de 5,10°Brix e o extrato seco de 20,05g. No estudo
de Paganini et al. (2005), o bagaco da macé apresentou 5,17°Brix. Segundo Pereira (2013), 1Kg de gréos de soja
rende de 6 a 9 litros de extrato de soja, que em porcentagem correspondem a 54% a 81% de extrato de soja, onde
os rendimentos das amostras 1:4 com e sem centrifugacdo ficaram abaixo do rendimento estimado pelo autor.
Considerando-se as extragcdes estudadas, comparativamente aos autores citados, as proporcdes residuo:agua 1:4

e 1:5 resultam em melhor eficiéncia tendo-se como parametros o rendimento e o volume de extrato obtido.
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4 CONCLUSAO

Conclui-se que com um menor volume de agua no processo de extracdo ocorreu uma maior
concentracdo dos parametros sélidos sollveis e extrato seco total. Os maiores rendimentos foram alcancados
quando se utilizou as proporcdes residuo:agua de 1:4 e 1:5 (v/v). Estes extratos podem ser interessantes na

elaboracdo de produtos com caracteristicas atrativas a partir do residuo.
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