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Resultados e Discussao

O mirtilo € uma fruta rica em antocianinas, substancia de alto poder  Tapela 2: Resultados dos diferentes tratamentos enziméticos para o indice de
antioxidante que auxilia na prevengdo de varias doencgas, sendo que 0 suco €  refracio, teor de antocianina monomérica e viscosidade.

um dos principais derivados deste fruto.

Os processos tradicionais de

extracdo de suco apresentam, de forma geral, elevadas perdas de nutrientes, Trata-  Indice derefracdo  Antocianina Monomérica  Viscosidade
no presente caso, das antocianinas. O método de extracdo enzimatica é uma mento  dosuco (*Brix) (mg/100g) (mm’/s)
alternativa para a obtencdo do suco de mirtilo, gerando um produto final com 301 134 £ 01 24,0 £ 0,1 1,2 £ 00
reduzida viscosidade em relacdo ao suco cru (suco n3o submetido ao 302 16,0 + 01 325 + 10 13 £ 00
tratamento enzimatico) e elevados teores de compostos antocianicos. 303 16,6 £ 0,5 39,8 + 1,3 L2 £ 00
304 15,6 + 0,4 55,1 + 1,8 1,6 £ 0,0
. . 305 16,5 + 0,2 459 + 1,0 1,2 £+ 0,0
ObJEtlvo 306 16,6 + 0,2 45,4 + 0,9 1,2 £+ 0,0
307 15,8 + 0,8 39,1 + 0,9 1,2 + 0,0

Determinar a melhor condicdo de extragao do suco de mirtilo utilizando a o« N3 Tabela 2, observa-se que os maiores teores de antocianina e a
)
i ® ® i Y| ) s ’ 8 ) e ~
enzima Novozyme® 33103, da Novozymes A/S®, visando o maximo teor de  yjscosidade mais baixa foram obtidos utilizando a menor concentragio de

antocianina e a reducao da viscosidade.

Metodologia

enzima (0,496%) e a maior temperatura de extracao (50 °C).
e O aumento da temperatura favorece o aumento do indice de refracao.
e Os resultados da Analise de Variancia (ANOVA) mostraram que, para as

variaveis dependentes estudadas, a temperatura, a concentracao da enzima e

Mirtilo congelado

(Vaccinium corymbosum L.)

a interacao entre elas exerce influéncia significativa (p<0,05).

e Com base nos resultados da ANOVA foi obtida a Equacao 1, que atende a

Descongelamento
(5°C, 24 h)

Desintegracao

Ultra Mixer
Britdnia,
Brasil

viscosidade (Visc), antocianina (ACY) e indice de refracao (Brix), e a partir da
qgual foram construidas as superficies de contorno em funcao da temperatura
e concentracdao da enzima, para as variaveis citadas (Figura 2). As constantes
para cada variavel e seus respectivos coeficientes de regressao sao
apresentados na Tabela 3.

Indice de refracdo

Viscosidade (RL,® Brix)

Viscosimetro CT52
Schott, Alemanha

(Capilar n°100, K
0,01471 mm?*/s

¥

ANALISES FiSICO- QUIMICAS

Branqueamento . .
(80°C, 300 5) Visc, ACY ,Brix =T, + 1t X, + TU,X; +TU,X, + 1T, X,x, (1)
2 Enzima Tratamento enzimatico (extracao) Tabela 3: Valores para as constantes m,, m,, T,, T, € 1, da
= (Novozyme® 33103) (T =cte, 1h) N L, .
2 Equacao 1 para as variaveis dependentes estudadas e seus
: Prensagem X @ respectivos coeficientes de regressao.
(100 bar) Parametro Viscosidade Antocianina Indice de Refracido
e o 1,181 £ 0,004 44,59 + 0,83 16,31+ 0,15
Filtracao a vacuo com
terra de diatomacea 1 0,133 £ 0,004 -5,93+0,72 -0,38+0,13
v T2 0,132 + 0,005 -6,76 £ 1,09 -0,93+£ 0,20
@ s 0,088 £+ 0,004 9,59 + 0,72 0,70 £ 0,13
T4 -0,074+ 0,004 -1,71%0,72 0,90+0,13
R? 0,9947 0,9480 0,8712

Teor de antocianinas
(absorbanciaa430e
520 nm)
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ANALISE DOS DADOS EXPERIMENTAIS

Superficies de contorno Figura 3: Superficie de contorno em funcao da temperatura e concentracao da

enzima para: (a) viscosidade, (b) antocianinas e (c) indice de refracao.

Figura 1: Metodologia de processamento dos frutos in natura para a obtencao

do suco de mirtilo e metodologias de analise.

e A melhor regiao para extracao pode ser identificada ao analisar
simultaneamente as superficies de contorno para viscosidade (a), antocianinas

Tabela 1: Planejamento experimental utilizando os efeitos da concentracdo da  (b) e indice de refracao (c), em fun¢dao da temperatura e concentragdo NZ103
enzima NZ103 e da temperatura de extracdo sobre os parametros estudados. (%). A Figura 2 (c) indicada que, a temperaturas mais altas, o teor de agucares é

Os valores entre parénteses representam o valor codificado da variavel. maximizado (maior indice de refragao).
— _ - e A Figura 2 (a) mostra que a viscosidade diminui com o aumento da
TSI Concentrag¢ao da enzima Temperatura (°C) concentracio da enzima.
X1(x1) X2 (x2) eExaminando a Figura 2 (b), conclui-se que a melhor regido de extracdo para
301 1,984 (+1) 30(-1) maximizar o teor de compostos antocianicos corresponde a concentracdes de
302 0,496 (-1) 30(-1) enzima de aproximadamente 0,5 % e temperatura de 50 °C.
303 1,984 (+1) 50 (+1)
304 0,496 (-1) 50 (+1) Concl usaes
305 1,240 (0) 40 (0)
306 1,240 (0) 40 (0) o B Y )
307 1,240 (0) 40 (0) . A melhor condicao de extracao foi a.tmglda na temperatura de 50°C e
utilizando a concentracao de 0,5 % de enzima.
)% * O aumento da temperatura favorece o aumento do indice de refracao.
Agradecimentos ”OVOZYQﬁf}mW @ * A temperatura, a concentracao da enzima e a influéncia entre elas exerce
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DEQUI CNPq influéncia significativa sobre a viscosidade, o indice de refracao e o teor de

antocianinas do produto final.

NEECEEREN




