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O mirtileiro pertence a familia Ericaceae, subfamilia
Vaccinoideae e género Vaccinium (DARNEL, 2006;
RASEIRA, 2006; DRAPER, 2007). E uma espécie frutifera
de clima temperado, cultivada na Europa, nos Estados
Unidos e Canada (BRAZELTON; STRIK, 2007). As
cultivares do grupo rabbiteye estdo melhor adaptadas as

condicdes climaticas do Brasil devido a sua rusticidade e
apresentam teores superiores de compostos fendlicos
totais e também maior atividade antioxidante (VIZZOTTO
et al, 2007).

Vérios estudos tém sido conduzidos em diversos paises,
incentivando o consumo de mirtilo, pois este pode
prevenir a ocorréncia de doencas neurodegenerativas e o
declinio cognitivo durante o envelhecimento, previne
doencas relacionadas a visao, proporciona relaxamento das
artérias, regulando a pressao do sangue auxiliando na
reducao de doencas cardiovasculares, podendo auxiliar no
controle do diabete mellitus (KALT et al, 2007). Apresenta
alta capacidade antioxidante (CONNOR et al, 2002),
atividade anticancerigena (RIMANDO et al, 2004),
podendo prevenir problemas relacionados a doencas
neurodegenerativas que incluem o Mal de Alzheimer, Mal
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de Parkinson e esclerose lateral (RAMIREZ et al, 2005). Os
beneficios obtidos com o consumo do mirtilo sédo, geral-
mente, atribuidos a presenca de compostos bioativos tais
como os polifendis, acido elagico, resveratrol e
antocianinas (TAIZ; ZEIGER, 2004).

Esse trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar a
qualidade das frutas de mirtilos, em diferentes cultivares
do grupo rabbiteye por duas safras nas condicdes
edafoclimaticas da regido sul do Rio Grande do Sul.

O experimento foi conduzido em um pomar comercial,
localizado no municipio de Morro Redondo-RS, nas safras
2007/2008 e 2008/2009. Foram utilizados frutos de
mirtilo das cultivares Climax, Bluegem e Powderblue
(Figura 1), com 4 anos de idade, espacamento de 1T m
entre plantas por 3 m entre filas. Os tratamentos foram
constituidos de um fatorial 3x2 (cultivares x anos). Os
frutos foram homogeneizados dentro de cada tratamento,
para retirada das amostras, armazenados em sacos de
polietileno e congelados (-18 °C) até o momento da
andlise.
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Figura 1: ‘Powderblue’, ‘Climax’ e ‘Bluegem’, respectivamente.

Antocianinas totais: foram quantificadas através da
metodologia adaptada de Fuleki e Francis (1968). Cinco
gramas de cada amostra foram pesados e homogenizado
em ultra turrax com 15 g de solvente (85:15 95% etanol
para 1,5 N HCI), em velocidade maxima até consisténcia
uniforme. Apds um periodo de maceracao sob baixa
temperatura, as amostras foram centrifugadas por 15
minutos a 15 mil rpm. Dois gramas do sobrenadante foram
colocados em baldo volumétrico e foi adicionado solvente
até o volume final de 100 mL. Apés uma particdo com
hexano para a retirada de carotenoides, as leituras foram
feitas em espectrofotdmetro, previamente zerado com o
solvente extrator. A absorbéancia foi lida em cubeta de
quartzo a 535 nm e 700 nm. Quando a absorbancia foi
superior a 0,7, as amostras foram diluidas e as leituras
repetidas. Uma curva padréo para cianidina-3-glicosideo foi
construida.

Compostos fendlicos totais: 5 g de amostra foram
homogenizados em ultra-turrax com 15 mL de metanol e
centrifugados por 20 min a 15 mil rpm em centrifuga
refrigerada a 4 °C. Uma aliquota de 250 uL do
sobrenadante da amostra foi diluida em 4 mL de agua
ultrafiltrada. Simultaneamente, um controle foi preparado
contendo 250 uL de metanol. Cada amostra e o controle
foram combinados com 250 uL do reagente Folin-
Ciocalteau (SWAIN; HILLIS, 1959) 0,25 N e reagiram por
3 min antes de adicionar 500uL de Na,CO, 1 N. As
misturas foram incubadas por 2h a temperatura ambiente,
e a absorbancia foi medida a 725 nm. O espectrofotémetro
foi zerado usando-se o controle e as medidas feitas com
uma cubeta de quartzo. Toda vez que a absorbancia foi
superior a 0,6 unidades de absorbancia (UA), as amostras
foram diluidas e reanalisadas. Uma curva padrao para o
acido clorogénico foi construida.

Atividade antioxidante: 5 g de amostra foram
homogenizados em ultra-turrax com 15 mL de metanol e
centrifugados por 20 min a 15 mil rpm em centrifuga

refrigerada a 4 °C. Uma aliquota de 200 uL do
sobrenadante da amostra foi combinada com 3800uL da
solucdo de DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) (BRAND-
WILLIAMS et al., 1995), diluida de uma solugdo concen-
trada em metanol até uma absorbancia de 1,1+0,02 UA a
515 nm. Um controle foi preparado simultaneamente com
200 uL de metanol. As amostras e o controle reagiram por
24h (ou até a reacdo estar estabilizada). O
espectrofotdmetro foi zerado com metanol. A absorbéancia
foi medida com uma cubeta de quartzo a 515 nm. Quando
a absorbancia foi menor que 0,2 UA, as amostras foram
diluidas em metanol e reanalisadas. Uma curva padrao foi
construida para o TROLOX (acido 6-hidroxi-2,5,7,8-
tetrametilcroman-2-carboxilico).

Os dados obtidos foram submetidos a andlise de variancia
e a comparacao de médias foi efetuada pelo Teste Tukey
em nivel de 5% de probabilidade. As andlises estatisticas
foram executadas com auxilio do programa Winstat,
verséo 2.0.

Houve interacdo significativa entre ano e cultivar para as
trés variaveis estudadas.

O maior teor de antocianinas na safra 2007/2008 foi
observado na cultivar Climax. Na safra 2008/2009, os
maiores teores foram observados na ‘Powderblue’.

O teor de compostos fendlicos foi maior para as cultivares
Climax e Bluegem na safra 2007/2008 e, na safra
seguinte, foi maior na ‘Bluegem’ e ‘Powderblue’, sendo
superior na segunda safra para todas as cultivares.

A atividade antioxidante ndo apresentou diferenca signifi-
cativa entre as cultivares na primeira safra, porém na
segunda safra foi superior para as cultivares Climax a
Bluegem. Cabe ressaltar que na safra 2008/2009 a
atividade antioxidante foi quase o dobro para ‘Climax’ e
‘Bluegem’, quando comparada com a primeira safra, ndo
diferindo para a ‘Powderblue’.
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Tabela 1 — Teor de antocianinas, atividade antioxidante e compostos fendlicos em
mirtilos. Embrapa Clima Temperado, Pelotas, 2009.

Antocianinas’

Compostos fendlicos 2 Atividade antioxidante®

Cv/safra 2007/2008 2008/2009 2007/2008 2008/2009 2007/2008 2008/2009
Climax 571,0£23,3aA 529,9+108,2bA 596,4+16,9abB  789,5£11,0bA 5671,8+395,2aB 10104,2+176,2aA
Bluegem 421,2+43,9bA 301,1£5,29cB  612,6+61,3aB ~ 920,1+51,7aA 5311,9+152,3aB 8644,6+1805,9aA
Powderblue 310,2+8,4cB  745,9+17,3aA  487,7+42,1bB  1001,3£17,6aA 4777,0x263,2aA  5918,6+24,2bA
C.V. (%) 10,3 7,7 13,3

Médias de trés repeticoestdesvio padrao. 'Antocianinas totais expressa s em mg equivalente cianidina -3-glicosideo/100 g peso fresco

Compostos f endlicos totais expresso s em mg do equivalente acido clorogénico/100 gpeso frescoe “Atividade antioxidante total
expressa em ug equivalente trolox/g peso fresco. Meédias seguidas de mesma letra miniscula ndo diferem entre si na coluna e médias
sequidas de mesma letra maiUsculas nao diferem entre si na na linha

A ampla variacao no teor total de antocianinas em cultiva-
res de mirtilos, também foi observada por Ristow et al
(2004) e em diferentes partes do fruto (PERCIVAL,
2006), podendo também ser influenciada pelo estadio de
maturacdo (BALLINGER; KUSHMAN, 1970).

Moyer et al. (2002) obtiveram 242 mg 100 g™ fruto, ao
avaliar o teor de antocianinas em frutos de mirtilo da
cultivar Bluegem. Esses resultados séo inferiores as médias
obtidas nos dois anos, porém Severo et al. (2009)
obtiveram uma média de 716 mg equivalente cianidina-3-
glicosideo/100 g amostra fresca na mesma cultivar,
valores mais préximos aos apresentados na Tabela 1.

Severo et al. (2009), ao avaliar os compostos fendlicos
em frutos de mirtilos da cultivar Bluegem, obtiveram 716
mg equivalente cianidina-3-glicosideo/100 g amostra
fresca, o que é semelhante a média encontrada nas duas
safras.

Ha influéncia da cultivar e do ano no teor de antocianinas,
compostos fendlicos e atividade antioxidante.
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