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1. INTRODUÇÃO 

 
 As informações nutricionais de produtos e alimentos são importantes para que 

a população adquira conhecimento e possa então fazer escolhas e consumir 
equilibradamente os nutrientes de acordo com a Ingestão Diária Recomendada 
(IDR). A disponibilidade destes dados permite avaliar o suprimento e o consumo 
alimentar de um país, verificar a adequação nutricional da dieta de indivíduos e de 
populações, avaliar o estado nutricional, desenvolver pesquisas sobre as relações 
entre dieta e doença, em planejamento agropecuário, na indústria de alimentos, 
além de outras, conforme descrito por TORRES et al. (2000). 

Segundo a Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TACO), o 
conhecimento da composição dos alimentos consumidos nas diferentes regiões do 
Brasil é um elemento básico para ações de orientação nutricional baseadas em 
princípios de desenvolvimento local e diversificação da alimentação, em 
contraposição à massificação de uma dieta monótona e desequilibrada. Neste 
sentido, a busca por alimentos ricos em compostos que exercem ação antioxidante, 
somado a constante procura por alimentos de baixas calorias, proporcionou a 
expansão da indústria de polpas congeladas de frutas nos últimos anos (MOTTA, 
2007).  

A produção de pequenas frutas no Brasil, embora recente, tem aumentado 
em importância nos últimos anos. Em ritmo crescente, morangos, amoras, 
framboesas, mirtilos, dentre outras espécies, despertam a atenção de consumidores, 
processadores de frutas, agentes comercializadores e, por consequência, de 
produtores em escala familiar e de médio e grande porte (PAGOT & HOFFMANN, 
2003). 

Este estudo teve como objetivo analisar e comparar a composição centesimal 
da polpa de amora-preta (Rubus fruticosus), da cultivar Tupy e de mirtilos 
(Vaccinium ashei Reade) da cultivar Powderblue. 

 
2. MATERIAL E MÉTODOS 

 

Foram utilizadas frutos de amora-preta (Rubus fruticosus), da cultivar Tupy e 
mirtilos (Vaccinium ashei Reade) da cultivar Powderblue, ambos cultivados na 
cidade de Morro Redondo-RS e colhidos em janeiro de 2010. Os frutos foram 
colhidas manualmente, em seu estádio apropriado de maturação e transportado ao 
laboratório de cromatografia do DCTA/UFPel, foram selecionados, de acordo com o 
grau de sanidade visual. Em seguida, triturados em liquidificador e peneirados para 
obtenção da polpa. Após, as mesmas foram liofilizadas e armazenadas em 
embalagens de polietileno de alta densidade durante seis meses sob congelamento 



 

(-12±2°C) em freezer convencional. As determinações foram feitas “in natura” e após 
liofilização. 

Composição proximal 

As determinações de sólidos solúveis (SST), umidade, cinzas, lipídeos, 
proteínas, fibra bruta, açúcares totais, açúcares redutores e açúcares não-redutores 
(diferença entre o teor de açúcares totais e não redutores) foram realizadas segundo 
as Normas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz. (1985), todas em triplicatas. O teor 
total de carboidratos foi obtido por diferença dos componentes analisados em 
relação a 100, e o valor calórico foi calculado utilizando-se os valores de conversão 
para carboidratos (4,0kcal), lipídeos (9,0kcal) e proteínas (4,0kcal) (BRASIL, 2001). 

Os resultados das avaliações foram analisados estatisticamente por meio de 
análise de variância (ANOVA) e teste de Tukey com nível de significância de 5%, em 
programa STATISTICA versão 7.0.  

 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
Composição proximal das polpas de amora-preta cv. Tupy, e de mirtilo cv. 
Powderblue 

Os resultados da composição físico-química de polpa de amora-preta cv. 
Tupy, e de mirtilo cv. Powderblue, ambos da safra 2009/2010 encontram-se 
descritos na Tabela 1. 

 
Tabela 1 – Composição físico-química de polpa de amora-preta (Rubus spp.) cv. 
Tupy e  de mirtilo cv. Powderblue 

 
Determinações 

Valores médios (base úmida)* 
Amora                                      Mirtilo 

Sólidos Totais (SST) 8,00 ± 0,06a 12,00 ± 0,06b 
Umidade (%) 92,43± 0,70a 86,72± 0,70b 
Proteínas (%) 0,95± 0,15a 0,69 ± 0,05a 
Cinzas (%) 1,66 ± 0,03a 0,15 ± 0,03b 
Fibra bruta (%) 0,28 ± 0,07b 1,08 ± 0,07a 
Extrato etéreo (%)  0,53 ± 0,03a 0,58 ± 0,03a 
Carboidratos (%)                                                        4,30 ± 0,19b 10,27 ± 0,19a 

Açúcares redutores**  14,78 ± 0,73a 16,63 ± 0,58a 
Açúcares não-redutores***    9,87 ± 1,13a 14,88 ± 1,63a 
Açúcares totais ** 25,17 ± 0,46a 32,30 ± 2,30a 
Valor calórico (Kcal.100g -1)             26,49 ± 0,01b 50,67 ± 0,02a 
* Os valores representam as médias de 3 repetições ± desvio padrão; Letras distintas na mesma 

coluna indicam diferença significativa pelo teste de Tukey, em nível de 5% de probabilidade;  
** % glicose; *** % sacarose. 

 
O valor de sólidos solúveis encontrado no mirtilo cv. Powderblue (12,0 °Brix) 

foi superior ao encontrado na amora-preta (8,0), demonstrando ser um fruto com 
maior teor de açúcares. RASEIRA (2006) descreve teores de SST, na região de 
Pelotas-RS para a cultivar Bluegem, como sendo de 10,5 a 12,8ºBrix.  

Os valores de umidade das polpas de amora e mirtilo diferiram 
significativamente entre si. O percentual de umidade na polpa de amora-preta cv. 
Tupy (92,27%) foi superior ao do mirtilo (86,72%), que justifica em parte seu menor 
conteúdo em 0Brix. O teor para a amora foi similar ao encontrado por ARAÚJO 
(2009) (91,38%) e menor ao descrito por CHIM (2008) (88%); e o teor de umidade 



 

do mirtilo foi similar ao encontrado por SILVEIRA et. al (2007) (87,68 %). As frutas 
contêm uma quantidade de água, a qual é chamada de umidade inicial, e pode ser 
conhecida como uma porcentagem da massa total da fruta. Quando a umidade 
interna do fruto é maior do que a da atmosfera de armazenamento, a água se 
movimenta de dentro para fora, na forma de vapor, havendo assim perdas de peso. 
Como os frutos pequenos possuem uma grande área de superfície exposta ao 
ambiente, há uma alta taxa de perda de água, principalmente durante o 
armazenamento refrigerado. A porcentagem dessa perda de peso pode variar em 
função do aumento do período de armazenamento (SILVEIRA et al., 2007). 
Entretanto, de acordo com VEAZIE (2002), a fruta apresenta maior durabilidade 
(sete dias) quando armazenada sob condições controladas de temperatura (2ºC) e 
umidade relativa (90-95%).  

Os parâmetros de proteínas e de extrato etéreo não diferiam 
significativamente para essas duas cultivares. Segundo ANTUNES (2002), frutas 
regionais, como morango, mirtilo e framboesa, apresentam baixos teores de 
proteínas e de gordura (em torno de 0,80 e 0,15% respectivamente, em base 
úmida). Os teores de fibras brutas de amora assemelharam-se aos valores descritos 
por ARAÚJO (2009) para polpa de amora-preta cv. Tupy, safra 2007/2008. O autor 
relatou teor fibra bruta em torno de 3,71% e de cinzas de 3,02% (base seca). 
Valores encontrados neste estudo para a fibra bruta e cinzas, em base seca, foram 
respectivamente, 3,83% e 21,56%. O menor valor de cinzas, relatado por ARAÚJO 
(2009), pode ser oriundo da operação de despolpamento, onde as cascas e as 
sementes foram totalmente removidas, processo que não foi realizado nesse 
experimento.  

De acordo com RASEIRA E ANTUNES (2004) os frutos da amoreira-preta, 
assim como as demais frutas cuja película é consumida conjuntamente, apresentam 
teores de fibra bruta em torno 2%, o que sugere benefícios relacionados à sua 
ingestão como uma possível regulação do trato intestinal. Os valores de fibra bruta 
encontrados nesse estudo oscilaram entre 0,28% (amora) e 1,08% (mirtilo). 
Resultado semelhante foi encontrado por Silveira et. al. (2007), para fibra bruta de 
mirtilo (1,69%). 

O valor referido de cinzas no extrato de mirti lo foi de 0,15%, semelhante ao 
identificado por SILVEIRA et. al. (2007) (0,19%). Segundo WANG & ZHENG (2003) 
o teor cinzas pode ser considerada como uma medida geral de qualidade nos 
alimentos, uma vez que maiores teores de cinzas retratam também maiores teores 
de cálcio, magnésio, ferro, fósforo, sódio e outros componentes minerais nos frutos. 
Seu valor pode ser alterado em função dos substratos de cultivo. 

A polpa de amora-preta estudada por ARAÚJO (2009) apresentou menor teor 
de açúcares totais, redutores e não-redutores quando comparada à polpa deste 
estudo. Moraes et al. (2007) trabalhando com diferentes cultivares de mirtilo, 
encontraram valores semelhantes na cultivar Delite, no conteúdo total de açúcares 
(35%) e de açúcares redutores (15,4%). 
 

4. CONCLUSÕES 
 

O Mirti lo Powderblue cv. apresenta conteúdo enérgico, teor de carboidratos, 
sólidos toais e de fibras brutas mais expressivo que a amora-preta cv. Tupy, o que 
está associado com seu menor teor de umidade. 
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