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O mirtilo (Vaccinium myrtillus L.) € um fruto que pertence

. - ) L. ) Tabela 1 — Composicao Centesimal da Farinha de Mirtilo em mg/100 g de matéria seca.
a familia Ericacease e possui diversas propriedades

AL : . - MEDIA MEDIA

nutracéuticas e alto potencial antioxidante, em razao da

o UMIDADE 15,98 + 1,11 CINZAS 0,89 % 0,07
presenca de compostos fenolicos tanto na casca quanto

, , . . ‘ N FIBRAS 4,05 % 0,55

na polpa. O residuo obtido da extracdo do suco de mirtilo PROTEINAS e R
- ’ ~ P +
pode ser aproveitado através da elaboracdo de uma LIPIDEOS 2,44%0,19 S IR T

farinha, utilizada como matéria prima para o

. , Tabela 2 — Antocianinas na Farinha de Mirtilo.
desenvolvimento de preparo em po6 para bolos, com o

intuito de agregar valor nutricional e tornar o produto ANTOCIANINAS MEDIA (mg/100g de peso seco)
. Cianidina 147,66
funcional. Cianidina-3-Glicosideo 173,58
| Cianina 197,67
L J Delfinidina 82,31
L . _ L Delfinidina-3B-Glicosideo 178,10
*Obter a composicao centesimal da farinha de mirtilo. pelargonidina-3-Glicosideo 155 13
*Determinar quali e quantitativamente as antocianinas Malvidina 58,09

apos a secagem do residuo.

Aparéncia

*Utilizar a farinha de mirtilo como matéria prima para

elaboracao de bolos.
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Grafico 1 — Resultado da Analise Sensorial utilizando formulagcdes de bolos com 15, 20 e
30% de farinha de mirtilo.
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Moagem Triturador De acordo com a composicdo centesimal, a farinha
apresentou teores de constituintes satisfatorios com um alto
Obten ao da :
famg]ha porcentual de fibras.
{/ A farinha apresentou diferentes antocianinas em
e L Preparacio do } quantidades significativas, indicando ser um produto com
nailise
Analise Fisico- : ..
» Compostos bolo propriedades bioativas.
guimica R .
Bioativos - _ . _
D D D Na analise sensorial realizada concluiu-se que o bolo
gue continha 30% de farinha de mirtilo foi o que obteve a
Meétodo segundo . Utilizando 15, 20 : o
e aEaT Método CLAE e 30% de farinha maior aceitacao global.
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