O mirtilo (Vaccinium myrtillus L.) € um fruto que pertence a familia Ericacedse plantas sdo arbustos de
pequeno porte que ja estdo sendo introduzidas halesBrasil. E considerado uma excelente fonte de
flavondides, especialmente antocianinas, que I aldipica cor azulada. Também s&o ricos em tanino
vitamina E, riboflavina, fibra soltvel e insolivadpmo a pectinaO objetivo desse estudo foi avaliar o
aproveitamento do residuo obtido da extragdo do slecmirtilo, através da elaboracdo de uma farids.
mirtilos foram adquiridos de pomares localizadoim Grande do Sul. Apos a extragdo do suco fdizasda a
secagem do residuo em 2,5 horas, a 28% de pot&uasteriormente foram conduzidos testes laborép@a
fim coletar dados que fornecam os percentuais di€ad®, cinzas, proteinas, lipideos, fibras e cdrhtis
segundo normas AOAC. Como resultado, observou-seadarinha é composta principalmente por carbtudra
(73,03%), agua (15,98%) e fibras (4,05%). Os decwmigponentes como as proteinas (3,34%), lipidedd ¥

e teor de cinza (0,89%) apresentaram percentuds baixos. Comparando esses dados com uma farimha d
trigo convencional, observou-se que o os valorea psor de cinzas, umidade e carboidratos permearace
praticamente iguais, e o teor de proteinas diminaiga de 66%. J4 os valores para fibras aumen#8ai8%,

e de lipideos 42,6%. Seréo testadas formulacdesapfarinha com o intuito de agregar valor nutrieice tornar

o produto funcional. A formulacdo sera otimizadéizaindo metodologia de superficie de resposta. béam

serdo avaliados atributos sensoriais como aceigoéal, cor, aroma, sabor, mastigabilidade e croiea



