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RESUMO – Objetivou-se avaliar o teor de sólidos solúveis em frutos submetidos a diferentes temperaturas e 
períodos de armazenamento, bem como tamanho e localização dos mesmos na planta. Verificou-se que houve 

diferença significativa em relação ao armazenamento em temperatura ambiente no 12º dia. Observou-se 

também, aumento no teor de sólidos solúveis nas frutas refrigeradas no 28º dia, no entanto, o armazenamento 

sob congelamento no 28º dia resultou em manutenção e preservação de ºBrix, sem diferença estatisticamente 
significativa entre os períodos. Com relação a localização dos frutos na planta, não houve diferença 

significativa, mas de acordo com o tamanho sim, pois os frutos médios apresentaram maior teor de sólidos 

solúveis. Concluindo-se, portanto, que os frutos armazenados em refrigeração e à temperatura ambiente, têm o 
teor de ºBrix elevados no decorrer do período, já o congelamento o mantém. A posição dos frutos na planta não 

altera esta variável, mas o tamanho sim. 

PALAVRAS-CHAVE: pequenas frutas; açúcares; análise química. 

ABSTRACT – The objective was to evaluate the content of soluble solids in fruits submitted to different 
temperatures and storage periods, as well as their size and location in the plant. It was found that there was a 

significant difference in relation to storage at room temperature on the 12th day. There was also an increase in 

the content of soluble solids in chilled fruits on the 28th day, however, storage under freezing on the 28th day 

resulted in the maintenance and preservation of ºBrix, with no statistically significant difference between 
periods. Regarding the location of the fruits in the plant, there was no significant difference, but according to the 

size, yes, because the average fruits had a higher content of soluble solids. It is concluded, therefore, that the 

fruits stored in refrigeration and at room temperature, have the content of ºBrix elevated during the period, since 

the freezing keeps it. The position of the fruits on the plant does not change this variable, but the size does.  

KEYWORDS: small fruits; sugars; chemical analysis. 
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1. INTRODUÇÃO 

O termo “pequenas frutas” ou “berries” é utilizado para fazer referência à diversas culturas, como a 

cultura do morangueiro, amoreira preta, framboeseira, grolheseira, mirtileiro, entre outras, e são conhecidas por 

apresentarem altas concentrações de uma diversidade de compostos bioativos, destacando-se as antocianinas, os 
compostos fenólicos, os ácidos orgânicos, os taninos e os flavonoides (Antunes, 2002; Guedes, et al., 2017).  

O mirtilo (Vaccinium spp) é considerado uma pequena fruta nativa da América do Norte, Estados 

Unidos e Canadá, onde é popularmente conhecido como “Blueberry”, no entanto, ainda é pouco conhecido no 

Brasil (Campidelli et al., 2015). Pesquisas e estudos relacionados ao mirtilo aumentam a cada ano, devido a 
presença de suas inúmeras propriedades funcionais (Seeram, 2008).  

 É uma frutífera pertencente à família Ericaceae, classificada dentro da subfamília Vaccinioideae, na 

qual se encontra o gênero Vaccinium (Trehane, 2004). O mirtilo é um fruto não climatérico e a sua taxa de 
velocidade respiratória diminui gradativamente da colheita à senescência, portanto deve-se realizar a colheita no 

estádio ideal de maturação (Sousa et al., 2007).  
Os principais grupos de mirtileiros cultivados comercialmente são três: os de arbustos baixos, 

denominados “Lowbush”, os de arbustos altos denominados “Highbush” e o grupo do tipo olho-de-coelho 

denominados “Rabbiteye” (Childers; Lyrene, 2006; Strik, 2007). O grupo Rabbiteye é o que compõe as 

principais cultivares no Brasil, destacando-se por apresentar características como vigor, longevidade e alta 
produtividade, desenvolvendo assim, frutos firmes e de longa duração (Ehlenfeldt et al., 2007). As cultivares 

desse grupo brotam e florescem adequadamente com apenas 360 horas de frio, sendo essa característica 

encontrada em diversas cidades do Sul do Brasil (Herter; Wrege, 2007; Radunz et al., 2016). 
O mirtilo torna-se atrativo por apresentar elevada concentração de polifenóis, especificamente, os 

flavonóides, as antocianinas, os flavonóis, as catequinas e os taninos (Neto, 2007; Vinson et al., 2008). Essa 

diversidade de compostos bioativos encontrada no mirtilo está associada as suas propriedades preventivas e 

terapêuticas, bem como a capacidade de eliminar espécies reativas de oxigénio (ROS), na qual torna  esse fruto 
um antioxidante, além de conferir propriedades anti-inflamatórias e diminuir o desenvolvimento de algumas 

doenças crônicas, como o câncer, a hipertensão, a diabetes, entre outras (Cuzzocrea et al., 2004; Szajdek; 

Borowska, 2008). 
Segundo Sousa et al. (2007), na composição do mirtilo destacam-se açúcares como a glucose e a 

frutose, sendo seus principais componentes solúveis, e os teores dos mesmos influenciam diretamente no sabor.  

Também pode-se encontrar em sua composição, os ácidos orgânicos, sendo os mais comuns no fruto maduro, o 
ácido cítrico (0,46 a 0,48 g/100g), o ácido málico (0,06 a 0,14 g/100 g) e o ácido quínico que representa 40% 

dos ácidos orgânicos presentes, além de apresentar alto teor de  manganês, com valores entre 0,4 a 1,2/100 g de 

fruto, bem como o potássio, o ferro, as vitaminas A e C e as fibras alimentares, constituindo aproximadamente 

3,5% do peso do fruto (Shi, et al., 2017). 
Portando, com esse estudo objetivou-se avaliar o teor de sólidos solúveis, da cultivar Powderblue em 

diferentes temperaturas e períodos de armazenamento, assim como em diferentes tamanhos de frutos e também 

de acordo com a localização dos frutos na planta.  

2. MATERIAL E MÉTODOS 

O trabalho foi realizado com frutos de mirtileiro (Vaccinium spp) da cultivar Powderblue em estádio 

completo de maturação, colhidos na safra de 2019/2020, provenientes de um pomar comercial localizado no 3º 
distrito de Pelotas, Rio Grande do Sul a 31º 33’ 4,13” S, 52º 23’ 54,13” W e 120 m de altitude. 

As variáveis avaliadas foram: sólidos solúveis dos frutos provenientes de três porções da planta, 

caracterizadas como basal (parte mais baixa), mediana (parte média) e superior (parte alta); períodos de 
armazenamento em temperatura ambiente em um laboratório, refrigeração (7ºC) e congelamento (-4ºC), e em 

frutos de tamanhos médios (M) e pequenos (P). 

 

2.1 Determinação de sólidos solúveis de frutas em localizações diferentes da 

planta 



 

 

 

Para avaliar o teor de sólidos solúveis foram selecionadas aleatoriamente três plantas da cultivar 
Powderblue, e em cada uma das porções avaliadas, caracterizadas como basal (parte mais baixa), mediana (parte 

média) e superior (parte alta), colheu-se quatro repetições de 10 frutos em estádio completo de maturação. 

Posteriormente, os frutos foram macerados no mixer e as amostras foram avaliadas no mesmo dia da 
colheita.  

Nesta avaliação e nas demais o teor de sólidos solúveis foi determinado por refratometria, com 

refratômetro Hanna, utilizando-se uma gota de suco puro de cada repetição, sendo o resultado expresso em 
ºBrix, de acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz.  

 

2.2 Determinação de sólidos solúveis em diferentes temperaturas e períodos 

de armazenamento 

Para avaliar o teor de sólidos solúveis nas diferentes temperaturas (ambiente em um laboratório; 
refrigeração (7ºC) e congelamento (-4ºC) e nos sete períodos de armazenamento com intervalos de quatro dias 

(4, 8, 12, 16, 20, 24 e 28) , nas mesmas plantas selecionadas anteriormente, colheu-se aproximadamente 2 kg de 

frutos em estádio completo de maturação que foram divididos para a avaliação destas variáveis e da próxima 

descrita no item 2.3  
Os frutos foram armazenados em dois tipos de embalagens devidamente etiquetadas. Os que 

destinaram-se ao congelamento foram acondicionados em sacos plásticos fechados com amarrilhos Lacre 

Fecho, já os frutos que foram refrigerados e os que permaneceram em temperatura ambiente, foram 
armazenados em cumbucas plásticas com tapas articuladas, sendo que estas foram mantidas abertas neste último 

tratamento. 

Foram realizadas quatro repetições da análise para cada variável do estudo, e em cada repetição foram 
utilizados dez frutos. 

 

2.3 Determinação de sólidos solúveis com diferentes tamanhos de mirtilo 

Já para avaliar o teor de sólidos solúveis nos diferentes tamanhos de frutos P (pequeno) e M (médio), 

estes foram previamente classificados utilizando-se dois baldes, um com furos de 14,7 mm de diâmetro, para 

separar os frutos grandes, e outro com furos de 12, 5 mm de diâmetro, para separar os frutos médios dos frutos 

pequenos. Classificação que resultou em um número reduzido de frutos grandes, portanto insuficientes para 

serem analisados. Os frutos médios e pequenos foram então acondicionados em cumbucas, e em seguida 

analisados. Foram realizadas quatro repetições de 10 frutos para cada tamanho. Os frutos também foram 

macerados no mixer e as amostras foram avaliadas no mesmo dia da colheita 

2.4 Análise estatística 

Os dados foram organizados com o auxílio do software Excel, sendo obtidas as médias e o desvio 

padrão, e posteriormente fez-se a análise estatística de confronto de médias, ANOVA, seguido do teste de 

Tukey (p<0,05) em software Statistic. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Pode-se observar na Tabela 1, no Bloco 1 que, quando comparada a forma de armazenamento e o 
tempo, houve diferença estatisticamente significativa (p<0,05), relacionado ao armazenamento em temperatura 

ambiente no 12º dia. Podendo este fato, ser justificado pela desidratação do fruto uma vez que as embalagens 

permaneceram abertas, perdendo assim umidade para o ambiente externo, ocorrendo a concentração dos sólidos 

solúveis, conforme a Figura 1.  
Contrariamente, em estudo conduzido por Soethe (2016), houve redução dos teores de sólidos solúveis 

com o aumento da temperatura de armazenamento, apresentando redução expressiva a partir de 15ºC. Segundo 

Antunes et al. (2003), os menores valores de sólidos solúveis relacionados a temperaturas mais elevadas de 



 

 

 

armazenamento, decorrem da maior atividade respiratória nos frutos, tornando os processos enzimáticos 
degradativos favoráveis, resultando em consumo de açúcares e de ácidos orgânicos, nas quais são utilizados 

como substratos respiratórios (Antunes et al., 2003). 

Figura 1 – Foto ilustrativa com demonstração da condição do fruto armazenado em temperatura ambiente no 12º 

dia. Pelotas, 2020. 

                                       

                                      Fonte: elaborada pelos autores. 

Na Tabela 1, no Bloco 2, observa-se que os resultados referentes ao armazenamento refrigerado dos 

frutos do 16º até o 28º dia apresentaram aumento no teor de sólidos solúveis gradativo durante o armazenamento 

refrigerado, com diferença estatisticamente significativa (p<0,05) no 28º dia de armazenamento, resultou 

também em diferença entre os tempos de armazenamento, bem como entre as temperaturas (refrigeração ou 
congelamento).  Os resultados referentes ao aumento no teor de sólidos solúveis, de acordo com o tempo de 

armazenamento estão em discordância ao que frequentemente é encontrado na literatura, já que o mirtilo é 

considerado um fruto não climatérico. No entanto, fato semelhante foi observado por Neves et al. (2004), em 
que em seu estudo verificou aumento no teor de sólidos solúveis na carambola durante o armazenamento a 

12ºC, sendo a carambola classificada como uma fruta não climatérica. 

Na Tabela 1, no Bloco 3, de acordo com os resultados apresentados, é possível observar que ao longo 
dos 28 dias, o armazenamento sob congelamento resultou em manutenção e preservação de sólidos solúveis, 

sem diferença estatisticamente significativa entre os tempos até a condição de armazenamento refrigerado no 

12º dia. Porém, após o 12º dia, verificou-se que ocorreu aumento no teor de sólidos solúveis para as amostras 

que estavam refrigeradas, sendo (p<0,05).  Pode-se dizer, que na conservação por refrigeração ocorre perda de 
líquido nos frutos e no congelamento essa perda não ocorre. Segundo (Antunes et al., 2003), o armazenamento 

em baixas temperaturas, resulta em redução da atividade respiratória dos frutos e, consequentemente, aumenta o 

período de conservação dos mesmos. 

 

Tabela 1 – Média e desvio padrão de sólidos solúveis totais (°Brix) de mirtilo (Vaccinium spp) da cultivar 

Powderblue em diferentes períodos e condições de armazenamento. Pelotas, 2020. 

Armazena 

mento 

Dias 

4 8 12 16 20 24 28 



 

 

 

Bloco 1        

A 21,8±0,1
 b
 20,9±0,6

 b
 30±6,07

a
     

R 19,7±0,6
 b
 20,5±0,7

 b
 22,06±0,4

b
     

C 19,3±0,3
 b
 18,9±0,1

 b
 19±0,88

 b
     

Bloco 2        

R    22,9±0,78
b
 24±0,7

b
 25,6±1,3

b
 28,3±2,3

a
 

C    18,8±1,5
c
 18±0,1

c
 18,6±0,2

c
 18,4±0,4

c
 

Bloco 3        

R 19,7±0,6
d
 20,5±0,7

c,d
 22,06±0,4

c,e
 22,9±0,78

b,c
 24±0,7

b
 25,6±1,3

a,b
 28,3±2,3

a
 

C 19,3±0,3
d,e

 18,9±0,06
d
 19±0,88

d
 18,8±1,5

d
 18±0,1

d
 18,6±0,2

d
 18,4±0,47

d
 

*A = Ambiente; R = Refrigerada; C = Congelada - Letras diferentes no mesmo bloco indicam diferença 

significativa (p<0,05), ANOVA, teste de Tukey. 

De acordo com as análises realizadas a partir da localização dos frutos na planta, verificou-se que não 
houve diferença estatisticamente significativa entre as amostras (p>0,05). 

No entanto, de acordo com os resultados referentes ao tamanho dos frutos, pequeno e médio (P e M), 

pode-se observar que houve diferença estatisticamente significativa (p<0,05), sendo o tamanho médio o que 
apresentou maior teor de sólidos solúveis. 

 

4. CONCLUSÕES 

Conclui-se, portanto, que nas condições em foi conduzido o experimento, os frutos armazenados em 

refrigeração e à temperatura ambiente, têm o teor de ºBrix elevados no decorrer do período, já o congelamento o 

mantém. A posição dos frutos na planta não altera essa esta variável, mas o tamanho sim.  
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