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O mirtilo (Vaccinum spp), pertenc

. 
 

s propriedades medicinais incluem o combate aos radicais 
livres, efeito anti-

partes dos consumidores em uma dieta rica em frutas frescas e vegetais, 

antioxidantes naturais (SCHIMDT et al., 2005). 
 

et al., 1999). En
antioxidantes destacam-
favorecido pelas suas cores atraentes e pelo elevado teor de pigmentos naturais, 

ADER et al., 1996). O presente trabalho teve como 

no fruto inteiro, casca e polpa. 
 

 
 

Utilizou-se mirtilos (Vaccinium ashei Reade) cultivar Bluegem, cultivados em 
- RS. 

Tecnologia Agroindustrial). 
Os frutos maduros foram classificados de acordo com o tamanho e utilizaram-

sacos de polietileno e armazenados separadamente em: casca, polpa e fruta inteira. 
Em seguida, foram congelados em ultra-freezer a - 

  



 

comprimento de onda de 520 nm, o 
antocianinas; 

-3-
antocianinas principais presentes em frutas. 
antocianinas foi baseado na Lei de Beer,  sendo os resultados expressos em mg de 
cianidina 3- -1 de fruta fresca.  

 (Eq.1) 
-

es. Pesaram-se dois gramas de amostra triturada, 
diluiu- -se no ultra-som por 10 minutos. 

 Para 

Folin-Ciocalteau, deixando- -se carbonato 
-se reagir por duas horas. Em seguida realizou-se a leitura 

-se metanol para 
leitura do branco. Procedeu-

100g-1 de fruta fresca. 
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Mirtilos Rabbiteye (Vacccinium ashei Reade), cultivados no sul dos EUA 

mg/100g (GAO e MAZZA
 

glic  
Verificou-

entre as partes do fruto analisadas, sendo que 
s totais 

no fruto inteiro foi de 406,63 
JACQUES et al. (2009), os quais analisaram diversas frutas: mirtilo, amora-preta, 

 
Mirtilo 

Antocianinas Totais 
(mg de cianidina 3-

 

 
 

Inteiro 156,35 b  406,63 b 
Casca 596,84 a 1196,41a 
Polpa    1,49 c     39,66 c 



den
 

SEVERO et al. (2009), analizando mirtilos cv.Bluegem, encontraram 
3.998 mg de cianidina-3-
antocianinas totais, sendo as amostras provenientes do mesmo pomar utilizadas 
neste experimento. PERTUZATTI et al. (2007) analisaram partes do mirtilo de 
diferentes cultivares de rabbiteye, as quais apresentaram 
antocianinas na casca, o que encontra-se neste estudo, onde a maioria dos 

-se na casca do mirtilo. Assim, recomenda-se que 
preferencialmente o mirtilo seja consumido com a casca, devido 

.  
 
4  
 

expressivas encontram-se nas cascas. 
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