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Resumo

Objetivou-se com este trabalho obter corante natural, na forma de po, a partir do extrato e da polpa de mirtilo
(Vaccinium myrtillus), bem como estudar as propriedades dos compostos bioativos dos produtos finais. As amostras da
polpa e extrato de mirtilo em po foram preparadas com maltodextrina 10 DE (20%), e desidratadas por dois métodos
de secagem (atomizagdo e liofilizagdo). Foram avaliados antocianinas totais por espectrofotometria e CLAE,
polifendis, atividade antioxidante por 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH). Ndo houve efeito dos métodos de secagem
utilizado para as variaveis polifendis totais e percentagem de atividade sequestrante por DPPH para a polpa de mirtilo
em po. O teor de antocianinas e polifendis foi superior no extrato em po quando a secagem foi realizada em
liofilizador, com 2938,94 mg/100g de antocianinas e 7680 mg AGE/100g de polifendis. A percentagem da atividade
antioxidante por DPPH do extrato foi superior quando a secagem foi realizada em atomiza¢do, com 74,9% de
capacidade sequestrante.

Palavras-chave: Secagem, corante natural, antocianinas.

1 Introducao

A preferéncia do consumidor por alimentos naturais e saudaveis € crescente em todo o
mundo. A literatura cientifica aponta cuidados com a ingestdo dos corantes sintéticos, a respeito do
grande uso deles pelas industrias de alimentos e bebidas.

A toxicidade apresentada por varios corantes artificiais utilizados por longo periodo, fez
destes pigmentos uma espécie de aditivo indesejavel ao consumidor. O uso dos corantes naturais,
pode aumentar o custo final dos alimentos processados, em contrapartida pode oferecer produtos
mais saudaveis (CARVALHO, 1992).

As pesquisas, além de definir limites de tolerancia para corantes artificiais permitidos, ja
contribuiram para a proibi¢do do uso de varios compostos em muitos paises (CONSTANT, 2003).
Foram proibidos, por exemplo, amarelo so6lido, até entdo muito empregado em gelatinas; laranja
GGN, usado em pos para sorvetes; vermelho solido, para recheios e revestimentos de biscoitos; azul

de alizarina, corante em 6leos emulsionados e gelatinas; e o escarlate GN, com uso em recheios de
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confeitarias (CORANTES NATURALIS, 1997).

A substituicdo dos corantes artificiais por naturais ainda apresenta dificuldades em virtude
de questdes relacionadas a estabilidade. O sucesso para o emprego de corantes naturais reside em
saber como controlar e processar a matéria-prima nas etapas de extragdo, purificagdo e formulacao
do corante, para obter alto rendimento e qualidade do produto final (FALCAO et al., 2003).

Domingues et al. (2002) ja relatava a crescente utilizacdo de alimentos desidratados. A
desidratacao, tanto por atomizacao como por liofiliza¢do, gera produtos de maior valor nutritivo,
estaveis e versateis, podendo ser utilizados como aromatizantes, corantes, edulcorantes, vitaminas,
minerais, acidulantes, temperos ¢ medicamentos.

A secagem por atomizagdo e por liofilizagdo ocasionam pequenas perdas do pigmento
antocidnico, ndo sendo detectada presenca do composto degradado no produto em pod
(CONSTANT, 2003). Além disso, a armazenagem do produto na forma de p6 € mais conveniente
que na forma liquida, pois ¢ de facil manuseio, possui vida Util mais longa, ocasiona reducao de
custos no transporte e proporciona disponibilidade durante o ano inteiro.

O Mirtilo (Vaccinium myrtillus), ¢ uma pequena fruta rica em compostos antocianicos, que
vem sendo associado a ingestdo de uma dieta saudavel, devido também em parte as propriedades
funcionais dos compostos que possui. Uma alternativa para a preservacdo do mirtilo ¢ a sua
desidratacdo pelo processo de atomizagdo (spray drying) ou por liofilizagdo, que permitem a
obtencdo de polpa e extrato de mirtilo desidratado com elevado teor de compostos bioativos. A
desidratacao, além de ser utilizada como método de conservagao, objetiva também o refinamento do
alimento resultando na oferta de um novo produto no mercado.

Nesse contexto objetivou-se, com este trabalho, obter o corante natural em p9, a partir do
mirtilo variedade Bluegem, utilizando-se como fonte o extrato e a polpa deste fruto, e avaliar o
efeito dos processos de secagem por atomizagdo por atomizacdo e liofilizacdo, nas amostras

obtidas.

2 Material e Métodos

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Pigmentos Naturais e Secagem da
Universidade Federal de Vicosa, localizada na cidade de Vigosa-MG, Brasil. Foi utilizada polpa e
extrato de mirtilo, grupo Rabbiteye, variedade “Bluegem”, produzida no Municipio de Antdnio
Carlos/MG, safra 2007/2008.

Foi utilizada maltodextrina na forma de p6 branco como estabilizante, devido a facil

dissolucdo com dextrose equivalente 10 (DE) e sabor levemente doce. Embalagens de polietileno
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de alta densidade foram utilizadas para o acondicionamento das amostras obtidas.

Para a preparagao da polpa, 2 Kg de mirtilo foram pesados e colocados diretamente em
agua a 90 °C e mantidos por um minuto para inativagao enzimatica (branqueamento), sendo
posteriormente encaminhada para a etapa de separacao da polpa e casca por centrifugagdo. Para a
preparacao da polpa foi utilizado processador doméstico Walita, modelo R1-1861. Em seguida a
polpa foi filtrada em tecido fino e posteriormente em papel Whatman n° 1 a vacuo, em funil de

Buchner. O armazenamento foi feito em frascos ambar. As polpas foram congeladas a temperatura
de -18 °C em freezer convencional para utilizagdo durante os métodos de secagem.

Para a obtenc¢do do extrato, 2,4 Kg de mirtilo foram pesados, triturados em liquidificador e
deixados em repouso em auséncia de luz por 24 h sob refrigeragdo, em etanol 70 % (v/v)

acidificado com HCI 1,5 N até pH 2,0.

Ap6s 24 h as amostras foram filtradas em tecido fino e novamente em papel Whatman n° 1
a vacuo, em funil de Buchner. Para a evaporagdo do etanol a amostra foi concentrada em
evaporador a vacuo a = 40°C. Para extragdo do material lipidico, trés lavagens com 10 mL da

mistura éter etilico: éter de petroleo (1:1) foram realizadas em funil de separacdo. O armazenamento
foi feito em frascos Ambar, e os extratos congelados a temperatura de -18 °C em freezer

convencional.
Para a secagem da polpa e extrato de mirtilo foram utilizados 45 mL de polpa e do extrato
para cada repeticdo de secagem no liofilizador, sendo adicionados 20% de maltodextrina (agente

estabilizante) 10 DE (dextrose equivalente). As condi¢cdes de secagem por liofilizacdo foram:

pressdo 4,2 mm Hg, temperatura de congelamento -75 0C, temperatura do condensador de -40 + 5

°C e temperatura de trabalho -30 £ 1 .o tempo de processo foi de aproximadamente sete horas.

O material se encontrava congelado em camadas finas de 5 mm, em placas de vidro com didmetro
de 10 cm.

Os produtos foram recolhidos na forma de p6 e acondicionados em recipientes de polietileno
para acondicionamento sob refrigeracdo, em temperatura de 8 °C para posteriores analises.

Para a secagem por atomizagao a polpa e o extrato de mirtilo foram utilizados como nucleo
a ser encapsulado e a maltodextrina como agente encapsulante. Foram preparadas emulsdes com as
amostras com hidratacdo do agente encapsulante, adi¢do do material a ser encapsulado e
homogeneizac¢ao da emulsao por cerca de 20 minutos em agitador magnético.

Foram utilizados 50 mL de polpa e extrato para cada repeti¢ao de secagem no atomizador,
adicionados 20% de maltodextrina 10 DE (dextrose equivalente) como estabilizante e 50 mL de
agua destilada a esta mistura.

As amostras foram submetidas & secagem em atomizacdo Biichi 190. As condi¢des de

1849



secagem por atomizagdo foram: temperatura do ar de entrada de 170 + 10 °C; temperatura do ar de
exaustdo 90 + 5 °C. A quantidade de amostra atomizada para cada repeticdo foi em média de 100

mL, e o tempo de secagem foi em torno de 15 a 20 minutos. Os produtos foram recolhidos na forma
de po6 e acondicionados em recipientes de polietileno armazenados sob refrigeracdo a temperatura
de 8 °C para posteriores analises.

O teor de antocianinas totais, tanto na polpa como no extrato em po, foi determinado por
espectrofotometria de acordo com Lees e Francis (1972). Inicialmente 0,5 g do extrato foi diluida
em 10 mL de etanol:HCI1 1,5 N (85:15 v/v) e a solugdo levada a leitura espectrofotométrica de
absorbancia no comprimento de onda de 535 nm. Para a determinagdo da concentracao de
antocianinas da polpa, 1 g da amostra foi diluida em 2,0 mL de etanol 70% acidificado com HCL
Ap0s esta etapa, 1 mL da amostra foi diluida com 10 mL de etanol:HCI (85:15 v/v) e levada a
leitura espectrofotométrica da absorbancia em comprimento de onda de 535 nm.

As analises qualitativas das antocianinas foram realizadas por CLAE, no laboratorio de
vitaminas, do Departamento de Nutri¢do e Satde da Universidade Federal de Vigosa. O sistema de
cromatografia liquida de alta eficiéncia foi composto de bomba de alta pressdao, modelo LC-10AT
VP; injetor automatico com “loop” de 20ul, modelo SIL-10AF e detector de arranjo de diodos UV-
visivel, modelo SPD-M10A. O sistema foi controlado pelo software Multi System, Class Vp 6.12.
As condigdes para andlise foram: coluna cromatografica RP-18 MERCK (Li Chrospher 100,
particulas de 5 um de diametro, 250 x 4 mm); detector espectrofotométrico de arranjos de diodos,

operando com comprimento de onda 530 nm, fase movel composta de agua-metanol (6:4 v/v) com
2 mol.L"! HCl até atingir pH 2,5, com fluxo de 0,5 mL/min e tempo de corrida de 30 min.

Para as amostras do extrato em po foi utilizado 0,1 g de amostra ressuspendida em 5 mL da
fase movél acidificada com HCI. Para as amostras da polpa em pd foram utilizadas 1 g do pd
ressuspendido em 2 mL de etanol 70% acidificado com HCI, para a extracdo do pigmento. Uma
aliquota de 1 mL da polpa foi diluida em 5 mL da fase movél acidificada e as amostras foram
filtradas em membrana FH 1.300, Millipore, com diametro do poro de 0,45 p e imediatamente
injetada no sistema CLAE. Os espectros foram adquiridos no comprimento de onda de 530 nm, de
acordo com Vendramini e Trugo (2004), e Stringheta (1991). Todos os reagentes empregados na
fase movel foram filtrados em sistema Millipore de filtracdo a vacuo e a seguir degaseificado em
sistema de ultrasom (Ultrassonic Cleaner T-14 Odontobras).

As andlises de polifendis totais na polpa e extrato em po6 foram realizadas segundo
metodologia citada por Shahidi e Naczk (1995), que utilizou o reagente de Folin-Denis. Apos as
diluicdes dos pds, em tubo de ensaio foram adicionados os seguintes componentes, em ordem: 1,0

mL da amostra, 7,5 mL de agua destilada e 0,5 mL do reativo de Folin-Denis, sendo o tubo agitado
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vigorosamente. Os tubos foram deixados em repouso por trés minutos, quando 1,0 mL de solucao
de bicarbonato de sddio saturada foi adicionado. Os tubos permaneceram em repouso por mais uma
hora ao abrigo da luz sob temperatura ambiente, e a leitura espectrofotométrica da solugao final foi
feita a 725 nm contra um “branco”. O “branco” foi preparado nas mesmas condi¢des que a amostra,
contanto que o volume da amostra foi substituido por 1,0 mL do solvente na qual esta foi preparada
(etanol 70%). A quantidade de polifendis totais foi calculada com base na curva analitica de acido
galico, preparada com concentragdes variando entre 0 e 100 mg/L. O conteudo fenodlico total foi
expresso em AGE (acido galico equivalente) e obtido pela equagdo da curva analitica.

Todas as leituras espectrofotométricas foram realizadas em espectrofotometro UV-1601
PC Shimadzu.

O método da determinagdo do potencial antioxidante foi baseado no descoloramento de
uma solugo composta por radicais estdveis DPPH’ de cor violeta quando hé adigdo de substancias
que podem ceder um atomo de hidrogénio. O principio do método ¢ a transferéncia de elétrons de
um composto antioxidante para um radical livre, o DPPH’, que ao se reduzir perde sua coloragio
purpura (DUARTE-ALMEIDA, 2006).

A determinagdo da atividade antioxidante foi realizada seguindo a metodologia de
avaliagdo da capacidade sequestrante de radicais 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH"), descrita por

Espin et al. (2000) e Pukalskas et al. (2002) com modifica¢des, sendo analisada a porcentagem de
moléculas do radical DPPH sequestrado ap6s determinado tempo. Foi utilizado 0,5 g do extrato em
po, ressuspendido em 10 mL de etanol 70%. Previamente foi preparada uma solugdo etandlica 95%
de DPPH (0,ImM) e misturada em cubeta de vidro com amostra do extrato nas propor¢des de 1,0
(extrato) para 3,0 mL (DPPH), em temperatura ambiente. Para a polpa de mirtilo foi utilizado 1 g do
po ressuspendido em 2 ml de etanol 70% acidificado com HCI para a extragdo do pigmento. Uma
aliquota de 1 mL da polpa foi diluida em 5 mL de etanol 70% e misturada em cubeta de vidro nas
propor¢des de 1,0 (polpa) para 3,0 mL (DPPH). Foram entdo realizadas leituras de absorbancia no
comprimento de onda de 517 nm em espectrofotometro UV-1601 PC Shimadzu, no tempo zero e
apos 4 minutos de reagdo no escuro a temperatura ambiente.

Uma solucao “branco” foi preparada contendo as mesmas concentragdes de todos os

componentes, substituindo 3,0 mL do radical DPPH por 3,0 mL de etanol 95%. A quantificagdo foi

realizada de acordo com a Equag¢do 1, onde (DPPH’)f ¢ a absorbancia medida no tempo 4 minutos e

(DPPH")° a absorbancia medida no tempo zero.

% atividade sequestrante = [1 — (DPPH"){/ ( DPPH")°] x 100 (Eq.1)
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O delineamento experimental foi disposto no inteiramente casualizado com 5 repeticoes, €
analise feita em triplicata tendo como fonte de variacdo os métodos de secagem para amostra de
polpa e extrato de mirtilo.

Para avaliacdo da qualidade da polpa e extrato de mirtilo em po6, os dados foram
submetidos a analise de variincia pelo teste F ao nivel de 5% de probabilidade, e as médias foram
comparadas pelo teste t. O programa utilizado foi o Statistical Analysis System (SAS®) versao 9.1

licenciado para a UFV.

3 Resultados e Discussao

Na Tabela 1 encontra-se o efeito dos métodos de secagem nos teores de antocianinas
totais, polifendis totais, percentagem da atividade sequestrante por DPPH e desvio padrao da polpa
de mirtilo em po.

Tabela 1 - Valores (médios + desvio padrdo) dos teores de antocianinas totais, polifendis totais, percentagem

da atividade sequestrante por DPPH para obtencdo da polpa de mirtilo em pd submetido a dois métodos de
secagem.

Métodos de Secagem

Analises

Liofilizacao Atomizacio
Antocianinas totais’ (mg/100g) 967,63 £93,052 714,79 + 184,9 b
Polifendis totais' (mg AGE/100g) 3210+£1,522 3300+ 0,192
% Atividade sequestrante (DPPH) 32,46 £ 6,76 ° 29,66 + 6,46 °

Médias seguidas de letras diferentes na linha diferem entre si pelo teste t ao nivel de 5% de probabilidade. !
Base seca + desvio padrao

Nao houve efeito dos métodos de secagem (p > 0,05) utilizado para as varidveis polifendis
totais, percentagem de atividade sequestrante por DPPH para a polpa de mirtilo em po.

O teor de antocianinas na polpa foi influenciado pelo método de secagem, sendo que polpa
liofilizada apresentou 967,63 mg/100g de antocianinas, enquanto a secagem por atomizagao
resultou em 714,79 mg de antocianinas por 100g de polpa desidratada (Tabela 1).

A liofilizagdo ¢ uma técnica que resulta em produtos desidratados de alta qualidade devido
a auséncia de dgua liquida e das baixas temperaturas exigidas no processo. O estado solido da dgua
durante a secagem por liofilizacdo também protege a estrutura primaria € minimiza mudangas na
forma do produto (RATTI, 2001), contribuindo para preservar componentes como 0s pigmentos

naturais (GEORGE e DATTA, 2002). Como consequéncia, a secagem em liofilizador mostrou uma
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concentragdo de antocianinas no produto final desidratado ao redor de 35% superior ao obtido
quando a secagem foi realizada por atomizagao.

Embora eficiente, a secagem por liofilizagdo tem seu custo mais elevado e varia
dependendo do tipo de matéria-prima, produto, embalagem, capacidade da planta e duracao do
ciclo. Em comparagdo com secagem de ar quente, dependendo do produto, os custos de liofilizagdo
sao entre 4 ¢ 8 vezes maiores (RATTI, 2001). Em virtude disso, sua utilizagdo normalmente ¢ mais
adequada no processamento de produtos mais nobres ou de maior valor agregado. Embora
tecnicamente superior, a viabilidade de sua aplicacdo no processamento de frutos de mirtilo para
obtencao de corantes naturais deve ser avaliada quanto ao custo final do produto.

Na secagem em atomizacdo, com a adi¢do de maltodextrina, os produtos sofrem uma
microencapsulacdo. Esta técnica ¢ relativamente recente e tem a funcdo de proteger o material
encapsulado de fatores que possam vir a causar sua deterioragdo, tais como oxigénio, luz ou
umidade. A técnica de microencapsulagao mais utilizada na induastria de alimentos é a secagem por
atomizacao, por ser considerado processo econdomico e flexivel, realizado em equipamento de facil
acesso, com menor custo que a liofilizacdo, e que resulta em particulas de boa qualidade
(GHARSALLAOUOUIL, 2007).

A microencapsulacao ¢ utilizada para produtos que tenham em sua composi¢cdo compostos
sensiveis (DIB TAXI et al., 2003) aumentando a estabilidade do produto (TONON et al., 2009).

Embora neste experimento a liofilizagdo tenha produzido uma polpa desidratada com
concentracdo mais elevada de antocianinas (Tabela 1), resultados comparaveis entre métodos de
secagem sao constatados em vdrias situagcdes. Resultados positivos estdo normalmente associados a
adicdo de algum agente que atue como estabilizador no processo, sendo que o agente mais
adequado varia em fungdo das caracteristicas da matéria prima e também das particularidades do
processo de secagem empregado. Duangmal et al. (2008), por exemplo, conseguiram retardar a
degradacdao de antocianinas ao adicionar maltodextrina e trealose ao liofilizar extrato de Hibiscus
sabdriffa L. Wagner e Wathesen (1995) encapsularam por secagem em atomizacao, carotendides de
suco de cenoura com amidos hidrolisados e constataram que amidos de maior DE (dextrose)
proporcionaram maior reten¢do de a e B-caroteno. Barbosa et al. (2005) encapsularam bixina com
goma ardbica ou maltodextrina na secagem em atomizagdo, concluindo que a goma ardbica
proporcionou maior retencao deste pigmento.

Nao houve efeito dos métodos de secagem (p > 0,05) utilizado para as varidveis polifendis
totais! e % da atividade sequestrante por DPPH. Bora et al. (2005) determinaram a concentragao de
polifendis do extrato em pd de folhas de Dicksonia sellowiana, popularmente conhecida como

xaxim, € demonstraram que a concentragao de polifendis nas amostras aumenta proporcionalmente
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ao aumento da concentragdo da fonte do pigmento nessas amostras, € que o método de secagem por
atomizagdo utilizado ndo proporcionou perdas significativas nos teores de polifendis.

Na Tabela 2 encontra-se o efeito dos métodos de secagem nos teores de antocianinas totais,
polifendis totais, percentagem da atividade sequestrante por DPPH e desvio padrdo no extrato de
mirtilo em po.

O teor de antocianinas no extrato em pé foi superior quando a secagem foi realizada em
liofilizador em relacao a desidratagdo em atomizagao (Tabela 2).

Constant (2003) avaliou a estabilidade das antocianinas do extrato de agai em po, e
concluiu que as desidratagdes por atomizagdo ou por liofilizagdo das amostras nao contribuiram
para a formagao de complexos entre a antocianina ¢ o carboidrato em uso, ndo sendo observada
presenga significativa de corante degradado no produto em pd. Os valores encontrados para as
amostras de agai em p6 foram 29,4 e 32,9 mg/100mL, para o extrato com maltodextrina atomizado
e liofilizado respectivamente, 22,4 ¢ 23,4 mg/100mL para o extrato com maltodextrina e beta-

ciclodextrina atomizado e liofilizado respectivamente.

Tabela 2 — Valores (médios + desvio padrio) dos teores de antocianinas totais, polifendis totais,
percentagem da atividade sequestrante por DPPH para obtencdo de extrato de mirtilo em pd submetido a
dois métodos de secagem.

Analises Métodos de Secagem
Liofilizacao Atomizacio
Antocianinas totais’ (mg/100g) 2938,94 + 165,43 ® 2162,51 £ 160,76 b
Polifendis totais' (mgAGE/100g) 7680 + 1,192 6040 + 0,82 b
b
% Atividade sequestrante (DPPH) 57,95 £ 8,47 74,90 £2,54 7

Meédias seguidas de letras diferentes na linha diferem entre si pelo teste t ao nivel de 5% de probabilidade.
! Base seca + desvio padrdo

Ersus e Yurdagel (2007) estudaram a microencapsulacdo por atomizacdo de antocianinas
extraidas de black carrot (Daucus carota L.), utilizando diferentes temperaturas de secagem (160 -
200 °C) e maltodextrinas com diferentes DEs (10 - 30%), e observaram que para as maltodextrinas
de maior DE, os ensaios realizados a 160 °C apresentaram maior reten¢do de antocianinas do que os
demais. O conteddo de antocianinas (mg/100g) para as amostras microencapsuladas com

maltodextrina (10, 20 e 30) DEs e temperatura de 160 °C foi de 499,39, 630,92 ¢ 482,96 mg/100g.

Valduga et al. (2008) avaliaram antocianinas extraidas do bagago de uva da cultivar Isabel
(Vitis labrusca). A melhor condi¢do para o encapsulamento e a secagem foi quando proporg¢des

iguais de maltodextrina e goma arabica foram utilizadas, obtendo 95 mg de antocianinas /100g,
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valor inferior quando comparado ao do presente estudo em extrato de frutos de mirtilo, com teor de
2162,51 (mg/100g).

O teor de polifendis também diferiu entre métodos de secagem, resultando em 7680 mg de
AGE por 100g de extrato desidratado em liofilizador, e 6040 mg/100g com secagem em atomizagao
(Tabela 2). Chan et al. (2009) estudaram diferentes métodos de secagem de folhas de Alpinia
zerumbet, Etlingera elatior, ¢ Kaempferia galanga. Todos os métodos que envolveram calor
(microondas, forno e secagem ao sol) resultaram em queda drastica no teor de polifendis totais. O
processo de secagem por liofilizagdo nao provocou queda significativa na concentragao de
polifendis totais para as folhas de 4. Zerumbet, apresentando concentracao de 2550 mg AGE/100g e
E. Elatior com 3050 mg AGE/100g.

A percentagem da atividade antioxidante por DPPH do extrato liofilizado foi de 57,95% e de
74,9% com secagem em atomizagdo (Tabela 2). Ersus e Yurdagel (2007) avaliaram a capacidade
antioxidante dos extratos em p6 de black carrot (Daucus carota L.) e verificaram que os extratos
atomizados com maltodextrinas de 10 e 30 DEs ndo apresentaram diferenca significativa na
capacidade antioxidante apresentando 22,68 e 23,64 g/100 g respectivamente. Pesquisas anteriores
(Camire et al., 2002, Moyer et al., 2002 ¢ Wang et al., 1997) relataram que a atividade antioxidante
tem alta correlacdo com a composi¢cdo de antocianinas e polifendis totais presentes em alimentos.
As amostras do extrato de mirtilo em pd apresentaram uma concentragdo elevada de polifendis e
uma boa capacidade antioxidante.

A desidratacdo foi eficiente na preservagdo do mirtilo (variedade Bluegem), permitindo a
obtencdo de polpa e extrato com elevado teor de compostos bioativos. Além de ser utilizada como
método de conservacdo, a desidratagdo objetiva também o refinamento do alimento, resultando na
oferta de um novo produto no mercado e a disponibilidade em época de entresafra, onde nao ha a
fruta no mercado. Além disso, a amostra em p6 pode ser adicionada a produtos como iogurtes,
sorvetes, gelatinas, bebidas isotonicas e sucos, com as finalidades tanto de atuar como corante
natural, como de proporcionar propriedades funcionais a estes produtos.

Nas Figuras 01 e 02 sdo mostrados os perfis cromatograficos das antocianinas nas
amostras da polpa atomizada e liofilizada de mirtilo em pé com 20% de maltodextrina. Nas figuras
03 e 04 sao mostrados os perfis cormatograficos do extrato atomizado e liofilizado de mirtilo em p6
com 20% de maltodextrina. Os espectros foram adquiridos no comprimento de onda de 530 nm.

Verifica-se nos cromatogramas bom desempenho de separagdo dos pigmentos antocianicos

por CLAE.
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Figura 01 - Perfil cromatografico da polpa
atomizada de mirtilo em p6 a 530 nm, fase moével
composta de dgua-metanol (6:4 v/v) com 2 mol.L™!
HCI (pH 2,5), com fluxo de 0,5 mL/min e tempo de
corrida de 30 min.
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Figura 03 - Perfil cromatografico do extrato
atomizado de mirtilo em p6 a 530 nm, fase movel
composta de agua-metanol (6:4 v/v) com 2 mol.L"!
HCI (pH 2,5), com fluxo de 0,5 mL/min e tempo de
corrida de 30 min.

Figura 02 — Perfil cromatografico da polpa liofilizada
de mirtilo em po a 530 nm, fase mdvel composta de
agua-metanol (6:4 v/v) com 2 mol.L™! HCI (pH 2,9),
com fluxo de 0,5 mL/min e tempo de corrida de 30 min.
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Figura 04 — Perfil cromatografico do extrato liofilizado
de mirtilo em p6 a 530 nm, fase mével composta de

agua-metanol (6:4 v/v) com 2 mol.L™! HCI (pH 2,5), com
fluxo de 0,5 mL/min e tempo de corrida de 30 min.
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Os autores concluiram através das informagdes obtidas que ambos os métodos de secagem
utilizados foram eficientes para manter a qualidade das amostras em po, quanto a retengao de
antocianinas e polifendis. O processo de atomizagdo apresentou produtos em pd de melhor

qualidade, com relagdo a aparéncia geral e solubilidade.

Abstract

The aim of this work was to obtain a natural dye, in powder form, from the extract and the pulp of
blueberry (Vaccinium myrtillus), as well as to study the properties of the bioactive compounds on
finished products. The formulations of pulp and extract of blueberry in powder were prepared with
maltodextrin 10 DE (20%), and dried by two drying methods (atomization and lyophilization). The
following evaluations were made: total anthocyanins by spectrophotometry and HPLC,
polyphenols, antioxidant activity by DPPH. There was no effect of drying methods for the total
polyphenols and percentage of sequestrant activity for the powder pulp of blueberry. The content of
anthocyanins and polyphenols was higher in the powder extract when drying was performed on
lyophilizer, with 2938.94 mg/100g of anthocyanins and 7680 mg AGE/100g of polyphenols. The
percentage of antioxidant activity by DPPH on the extract was higher when drying was performed
by atomization, with 74.9% of sequestrant capacity.

Key-words: Drying, natural colorant, anthocianins.
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