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RESUMO – Conhecido como fruto da longevidade, o mirtilo melhora os níveis de colesterol, previne doenças e 

é rico em antocianinas. A caracterização físico-química e mineral de diferentes cultivares auxilia na 

comprovação de seus efeitos nutricionais, importantes na dieta humana. A presente pesquisa objetivou 

determinar as características físico-químicas, a quantidade de carotenoides e a composição mineral de três 

variedades do fruto mirtilo, Emerald, Misty e O’Neal. A variedade O’Neal, quando comparada às outras 

variedades, apresentou maior conteúdo de minerais com destaque para o cálcio com 3487,68 mg/Kg. A 

variedade Emerald apresentou o maior teor de umidade (85,90%) e de carotenoides (2%), enquanto o cultivar 

Misty teve maior porcentagem de Ácido Cítrico e Ácido Málico, respectivamente 1,34% e 0,94%, contendo 

também o maior valor de nitrogênio 5955,50 mg/Kg.  

 

ABSTRACT – Known as the longevity fruit, the blueberry improves cholesterol levels, prevents diseases and is 

rich in anthocyanins. The physicochemical and mineral characterization of different cultivars assist in proving 

its nutritional, important in the human diet. The research aimed to determine the features physicochemical, the 

amount of carotenoids, and the mineral composition of three variety of blueberry, Emerald, Misty and O’Neal. 

The O’Neal variety when compared to the others present the most content of minerals highlighted to calcium 

with 3487,68 mg/Kg. The Emerald variety presented the highest moisture content (85,90%) and charotenoids 

(2%), while the Misty cultivar had higher percentage of Citric and Malic Acid, respectively 1,34% and 0,94%, 

also containing the highest value of N 5955,50 mg/Kg. 
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1. INTRODUÇÃO 

 
Uma alimentação equilibrada auxilia na promoção da saúde e do bem estar, pois oferece nutrientes e 

componentes necessários ao organismo. Cada grupo alimentar possui uma função específica no corpo humano e 

o conhecimento da composição mineral dos alimentos a serem ingeridos é fundamental no desenvolvimento da 

dieta (VERRUCK et al., 2018). 

Uma alimentação adequada é aquela onde o consumo de frutas e hortaliças estão presentes, pois são 

considerados alimentos de grandes recursos nutricionais, que contém diversas vitaminas, minerais e compostos 

bioativos importantes no metabolismo humano (SCHIASSI et al., 2018).  

Os compostos bioativos diferenciam-se pela estrutura química e podem ser divididos em grupos de 

acordo com suas funções, como por exemplo, a atividade antioxidante, o equilíbrio do sistema hormonal, 

atividade antibacteriana, entre outros. Os compostos fenólicos são conhecidos pelo seu potencial antioxidante, 

estes absorvem radicais livres inibindo a cadeia de iniciação ou interrompendo a cadeia de propagação das 

reações oxidativas, auxiliando na prevenção de doenças  (BOMFIM et al., 2017).  

Conhecido como fruto da longevidade, o mirtilo pertence ao grupo de pequenas frutas e é o que 

apresenta maior conteúdo de compostos bioativos como carotenoides que também possui potencial antioxidante 

(SOUZA, 2017). O fruto é uma baga de cor azul-escuro, de formato achatado, coroada pelos lóbulos persistentes 

do cálice e com aproximadamente 1 a 2,5 cm de diâmetro e 1,5 a 4 g de peso (OLIVEIRA, 2012). 

O consumo de antioxidantes naturais como os compostos fenólicos é muito importante, pois auxiliam 

não somente na redução lipídica em tecidos vegetais, mas também em animais, e quando incorporado na 

alimentação humana pode reduzir o risco de desenvolvimento de patologias, como arteriosclerose e câncer 

(FERNANDES, 2019). 

O mirtilo e seus produtos são conhecidos pela sua elevada concentração de polifenóis totais 

(RODRIGUES, 2017), por serem ricos em flavonoides, como as antocianinas, os flavonóis e os flavan-3-óis ou 

catequinas; taninos condensados (proantocianidinas, PAC) e hidrolisáveis (elagitaninos e galotaninos); e ácidos 

fenólicos (hidroxibenzóico e hidroxicinâmico) (SANTOS et al., 2016).   

Como são encontrados sob diferentes variedades, e existe uma crescente demanda por alimentos que 

tragam algum benefício à saúde, a caracterização físico-química e a determinação da composição mineral das 

diferentes variedades torna-se importante. 

Diante disto, com intuito de ampliar os conhecimentos acerca do fruto e contribuir com o 

desenvolvimento sustentável dos campos medicinais e farmacológicos a presente pesquisa objetivou determinar 

as características físico-químicas, a quantidade de carotenoides e a composição mineral de três variedades do 

fruto mirtilo, Emerald, Misty e O’Neal. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

 
As três cultivares Emerald, Misty e O’Neal foram cedidas pela empresa Empório do Mirtilo. Os frutos 

foram colhidos no mês de outubro de 2019 no município de Itá, no oeste de Santa Catarina, coordenadas 27° 17’ 

51.071” S e 52° 22’ 8.126” W e congelados para posteriores análises.  

 

2.1 Determinação do PH 

 
Para análise do pH, as amostras foram diluídas por meio da homogeneização de 10g da polpa dos 

frutos, em 90 mL de água destilada e, conforme metodologia aplicada por Pfaffenbach (2003), a leitura do pH 

foi realizada com pHmetro digital da marca Quimis, calibrado com dois pontos 4,0 e 7,0 com três casas 

decimais. 

 



 

 

 

2.2 Determinação dos Minerais 

  
Os minerais dos frutos foram determinados através de um espectrômetro de absorção atômica modelo 

AANALYST 800 da marca Perkin-Elmer com queimador de chama de ar acetileno.  O nitrogênio foi analisado 

após digestão sulfúrica enquanto que os minerais: potássio, fósforo, cálcio, magnésio, cobre, zinco, ferro, 

manganês, e enxofre foram determinados após digestão nitroperclórica, conforme metodologia descrita por 

Tedesco et al. (1995). 

 

2.3 Determinação do Teor de Água 

 
Para determinar a umidade dos frutos, utilizou-se os métodos descritos pela AOAC (1990). Pesou-se 

cerca de 5 gramas de amostra (polpa + casca) em um vidro relógio previamente seco em estufa a 103 °C e 

tarado em balança analítica, e desidratou-se a amostra por um período de 2 horas em estufa na mesma 

temperatura. Posteriormente o vidro relógio foi arrefecido em dessecador durante uma hora e repetiu-se a 

pesagem. O cálculo do teor de umidade foi realizado através da Equação 1. 

 

𝑔(á𝑔𝑢𝑎)

100𝑔
=  

𝑃1−𝑃2

𝑃1−𝑃3
 𝑥 100                                                                  (1) 

Onde: 

P1= Peso do vidro relógio com a amostra úmida. 

P2= Peso do vidro relógio com a amostra seca. 

P3= Peso do vidro relógio vazio. 

O resultado é expresso em grama de água por 100g de peso fresco. 

 

2.4 Determinação de Carotenoides  

 
Os carotenoides totais foram determinados por metodologia adaptada de Rodriguez-Amaya (1999). 

Homogeneizou-se cerca de 1,66 gramas de celite com 5 gramas de amostra em 50 mL de acetona resfriada 

durante 1 minuto. O homogenato resultante foi filtrado sob vácuo e transferido para um balão volumétrico de 50 

mL, aferindo o mesmo com acetona. O extrato cetônico foi conduzido para um funil de separação contendo 25 

mL de éter de petróleo. Adicionou-se cerca de 100 mL de água e descartou-se a parte inferior da mistura, 

repetiu-se por 5 vezes até a remoção completa da acetona. Após retirar toda a fase aquosa, o volume final foi 

anotado e através de um espectrofotômetro leu-se a concentração de carotenoides em um comprimento de onda 

de 450 nm. Os resultados, foram expressos em µg.g
-1

 de massa fresca. 

 

2.5 Determinação da Acidez Titulável  

 
Para realização da acidez titulável, adaptou-se a metodologia descrita pela AOAC (1990). Pesou-se 

100g da polpa do mirtilo e adicionou-se em 250 mL de água em ebulição. Manteve-se em água fervente durante 

1 hora, após arrefecida, filtrou-se a solução sob vácuo. A solução filtrada foi transferida para um balão 

volumétrico de 500 mL aferido com água destilada. Uma alíquota de 25 mL dessa solução foi diluída 1:10. Um 

volume de 100 mL da solução diluída foi então titulado através de fenolftaleína, utilizando-se uma solução de 

NaOH 0,1 N. Anotou-se o volume gasto na titulação. Os resultados foram obtidos pela Equação 2, tanto para o 

ácido málico quanto para o ácido acético. 

 



 

 

 

𝑔(𝑎𝑐𝑖𝑑𝑜 𝑜𝑟𝑔𝑎𝑛𝑖𝑐𝑜)

100𝑔
= 0,005 𝑥 𝑉𝑇𝑖𝑡 𝑥 𝑀𝑀                                                        (2) 

Onde: 

VTit = Volume do titulante gasto na titulação. 

MM = Massa molar do ácido orgânico. 

Os resultados obtidos foram expressos em grama de ácido orgânico por 100 g de amostra.  
 

2.6 Determinação de Açúcar 

 

Os sólidos solúveis foram determinados através de um refratômetro manual da marca Digit, Modelo 

103/107 e seus resultados foram expressos na escala °Brix. 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

As três variedades do mirtilo são pertencentes ao grupo Southem highbush. Os resultados das análises 

físico-químicas e do teor de carotenoides são apresentados na Tabela 1. 

 

  Tabela 1 – Resultados das análises. 

Parâmetros Emerald Misty O’neal 

Umidade (%)
 85,90

a
 85,31

 a
 84,93

 a
 

Ácido Cítrico (%) 1,24
b
 1,34

b
 0,86

a
 

Ácido Málico (%) 0,87
b
 0,94

b
 0,60

a
 

Carotenoides (µg.g
-1

) 2,00
b
 1,95

 b
 1,65

a
 

pH 2,95
a
 3,64

b
 2,82

a
 

Açúcares (°Brix) 14,00
a 
 12,00

a
 13,00

a
 

*Médias seguidas de mesma letra não diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.  

A análise dos resultados  permite verificar que não existe diferença significativa para a umidade das 

três variedades estudadas. O pH do mirtilo ficou na faixa entre 2,82 e 3,64. Baixos valores de pH são 

importantes para retenção de antocianinas(STANQUEVIS, 2013). Os valores de sólidos solúveis encontrados 

para as diferentes cultivares de mirtilo variam entre 12° e 14° Brix. 

Quanto aos conteúdos de ácido cítrico, ácido málico e carotenoides, não foram evidenciadas 

diferenças significativas entre as variedades Emerald e Misty. Baixos níveis de carotenoides também foram 

encontrados por Jacques et al. (2009), mostrando que as espécies selecionadas são pobres neste pigmento.  

Os resultados dos compostos minerais dos frutos são expressos pela Tabela 2. 

 

Tabela 2 – Resultado das análises de compostos minerais. 

(mg/Kg) Emerald Misty O’neal 

Mn 13,48 22,73  33,94  

Fe 3,18  4,49  4,98  

Cu 1,08  0,36  1,35  

Zn 2,78  3,71  4,77  

K 1510,64  1909,47  1337,57  

Ca 2489,01  2880,08  3487,68  

Mg 67,08 67,17  98,60  

P 25,21  28,45  36,62  

S 49,90  45,97  72,83  

N 516,47 5955,50  4704,79  

Fonte: Os autores. 



 

 

 

As três variedades estudadas possuem em suas composições minerais, importante na dieta humana. É 

relevante destacar que o teor de minerais nos frutos pode variar muito de acordo com a fertilidade e adubação do 

solo em que é cultivado, seu trato durante crescimento e poda, além das condições climáticas da região, entre 

outros.  

O valor de nitrogênio, se dá principalmente por ser o elemento mais exigido pela planta durante seu 

cultivo. O mesmo acontece com o potássio adicionado ao solo durante o ciclo vegetativo de plantas (SANTOS, 

2004). A variedade Misty, quando comparada as demais, apresentou concentrações superiores de nitrogênio e 

potássio, sendo este último, indispensável no organismo humano, pois participa do equilíbrio ácido-

base(CAMPOS et al., 2010). 

O cálcio, em conjunto com a vitamina D, quando consumido, auxilia na fortificação dos ossos, dentes 

e unhas. O seu alto teor nos cultivares analisados se dá pela função do cálcio manter a firmeza dos frutos e 

melhorar sua taxa de maturação (SILVEIRA et al., 2007). A variedade O’Neal tem o maior valor de cálcio 

juntamente com o maior valor de enxofre, possivelmente é decorrente da acidificação do solo, altos valores de 

enxofre nos frutos são encontrados para solo com maior acidez. A variedade O’neal também apresentou o maior 

valor de cobre, mineral que interfere na pigmentação e consequentemente, no teor de carotenoides, fato este, 

comprovado nesta pesquisa. 

 

4. CONCLUSÃO 

O estudo permitiu avaliar a diferença entre as variedades sob todos os aspectos estudados. As três 

variedades apresentam valores de minerais, importantes na dieta humana. Mesmo em um mesmo estágio de 

maturação, existem diferenças na composição mineral de carotenoides entre as variedades estudadas. As 

análises confirmaram a presença de compostos bioativos nos frutos. 
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