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CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS E PROPRIEDADES
FUNCIONAIS TECNOLOGICAS DO BAGACO DE
MIRTILO FERMENTADO E SUAS FARINHAS!

BRUNA GOLDMEYER?, NEIDI GARCIA PENNA?,
ANGELA MELO*, CLAUDIA SEVERO DA ROSA®

RESUMO - A industrializagao de frutas permite que os consumidores usufruam seus beneficios funcionais;
porém, na maioria das vezes, o processamento produz residuos industriais que normalmente nao sdao
aproveitados. Desta forma, o bagaco do mirtilo ¢ um subproduto da fermentagao que geralmente ¢ desprezado
na natureza, originando poluicdo ambiental. Este trabalho objetivou a caracterizagdo fisico-quimica, a
determinag@o da atividade antioxidante, antocianinas e polifendis do fruto de mirtilo, bagaco de mirtilo
proveniente da producao de bebidas fermentadas e da farinha obtida deste bagaco, bem como as propriedades
funcionais tecnologicas e a estabilidade microbioldgica destas farinhas. As farinhas do fruto e do bagaco
foram obtidas a partir da desidratacdo em estufa a 60 °C, por 36 h, e moidos em micromoinho refrigerado a
4 °C. As caracteristicas fisico-quimicas foram verificadas a partir das analises de umidade, proteina, lipideos,
cinzas, acidez, pH e sélidos soluveis. A atividade antioxidante foi determinada pelo método DPPH, e os
polifendis totais, pelo método de Folin-Ciocalteu. Os resultados demonstram que tanto o mirtilo quanto o
bagaco possuem elevado contetido de agua. O mirtilo apresentou 61,67 mg/100 g em antocianinas, 431,43
mg EAG/100 g em polifendis e 3,83 mg/mL de atividade antioxidante, enquanto o bagaco obteve 57,32
mg/100 g; 297,20 mg EAG/100 g; 5,61 mg/mL, respectivamente. As farinhas apresentaram estabilidade
microbioldgica durante o armazenamento e propriedades funcionais tecnolégicas adequadas, possibilitando
a geracdao de novos produtos. Portanto, o aproveitamento de residuos industriais de mirtilo fermentado
apresenta vantagens de agregar valor e minimizar o impacto no meio ambiente.

Termos para indexacio: atividade antioxidante, antocianina, polifendis.

PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS AND TECHNOLOGICAL
FUNCTIONAL PROPERTIES OF FERMENTED BLUEBERRY
POMACE AND THEIR FLOURS

ABSTRACT - The industrialization of fruit allows consumers to continue enjoying their functional benefits
for longer, but most often these procedures produce industrial wastes that are not normally utilized. Therefore
this study aimed to physicochemical characterization, determination of antioxidant activity, anthocyanins and
polyphenols in blueberry pomace from the production of fermented beverages and flour obtained from this
bagasse, as well as the functional properties of technological and microbiological stability of flour. Flours
fruit and bagasse were obtained from the dehydration in an oven at 60 °C for 36 hours and ground into micro
mill refrigerated at 4 °C. The physicochemical characteristics were observed from the analyzes of moisture,
protein, lipid, ash, acidity, pH and soluble solids. The antioxidant activity was determined by DPPH and
total polyphenols by the Folin-Ciocalteu. The results showed that both blueberry, as bagasse, have a high
water content. The blueberry showed 61.67 mg/100g in anthocyanins, polyphenols in EAG/100g 431.43 mg
and 3.83 mg/mL of antioxidant activity, while the bagasse obtained 57.32 mg/100g, 297.20 mg EAG/100g,
5.61 mg/mL, respectively. Flours showed microbiological stability during storage and functional properties
of very good technology, enabling the creation of new products. Therefore the use of industrial waste has
many advantages as add value and minimize environmental impact.

Index terms: blueberry, bagasse, flour, anthocyanins, polyphenols
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INTRODUCAO

O mirtilo ¢ um fruto pouco conhecido no
Brasil, porém com grande potencial produtivo,
principalmente no Estado do Rio Grande do Sul,
devido ao clima temperado (RASEIRA; ANTUNES,
2004). Também conhecido por blueberry, arandano
ou uva-do-monte, ¢ uma fruta da familia das
Ericaceae e pertence ao grupo de pequenas frutas,
como amoras, morangos ¢ framboesas (SOUSA et
al., 1995). E originario de algumas regides da Europa
e América do Norte, onde ¢ apreciado por seu sabor
exotico, pelo valor econdomico e por seus poderes
medicinais como “fonte de longevidade”, devendo-
se especialmente ao alto conteudo de antocianinas
que sdo pigmentos de cor azul-purpura (ANTUNES;
MADAIL, 2007). Em particular, o mirtilo contém
elevados niveis de antocianinas ¢ compostos
fenolicos com grande capacidade antioxidante in
vitro, comparado a outros frutos (WANG; JIAO,
2000).

Estas pequenas frutas constituem-se em
fontes naturais de substancias bioativas, com agdo
antioxidante e anticancerigena, chamando a ateng@o
dos consumidores que buscam melhor qualidade de
vida (PANTELIDIS et al., 2007). Particularmente,
os polifendis estdo em conteudo elevado tanto na
casca quanto na polpa, os quais conferem fungdes
de protecdo sobre as paredes das células. O mirtilo
possui grandes beneficios e pode ser consumido
tanto in natura como apos o processamento por
congelamento, desidratagdo ou enlatamento.

A fabrica¢do de fermentados de mirtilo
permite que os consumidores continuem usufruindo
seus beneficios funcionais, porém na maioria das
vezes estes procedimentos produzem residuos
industriais que normalmente ndo sdo aproveitados.
Dentre estes residuos, existe o bagago do mirtilo que
¢ um subproduto da fermentacdo e que geralmente é
desprezado na natureza. O mirtilo, por ser um fruto
que possui compostos bioativos, deve ser totalmente
aproveitado, de modo que o mercado de novos
produtos facga uso dos residuos industriais gerados.
Os residuos da produgdo de bebidas fermentadas,
de maneira geral, sdo caracterizados por conter altos
teores de compostos fendlicos devido a extragdo
insuficiente durante a vinificagao (SU; SILVA, 2006).
Esses residuos tornam-se valiosos para a extragdo de
polifendis. Os subprodutos obtidos apés a vinificagado
constituem uma fonte muito barata para a extrag@o
de flavonoides antioxidantes, podendo ser utilizados
como suplementos alimentares, ou na produgdo de
fitoquimicos (GONZALEZ-PARAMAS et al., 2004).

A crescente demanda por alimentos seguros

que tragam algum beneficio a satde vem sendo
fortemente acompanhada pela busca por processos
limpos de producdo, uma vez que o tratamento de
residuos solidos e liquidos acarretam custos cada vez
maiores para a inddstria de alimentos (PIOVESANA
etal., 2013).

O trabalho teve como objetivo a
caracterizagdo fisico-quimica, a determinagao da
atividade antioxidante, antocianinas e polifenois
do bagaco de mirtilo proveniente da produgdo de
bebidas fermentadas e da farinha obtida do bagaco,
bem como as propriedades funcionais tecnologicas
¢ a estabilidade microbiologica destas farinhas.

MATERIAL E METODOS

Amostras

Os mirtilos das cultivares Bluegem, Florida
M e Climax, foram adquiridos na cidade de Caxias
do Sul-RS, Brasil. Foram levados ao laboratoério
de Bromatologia do Departamento de Tecnologia
e Ciéncia dos Alimentos da UFSM, onde foram
selecionados de acordo com o grau de maturagdo,
excluindo-se os frutos muito maduros ou muito
verdes. Os frutos foram misturados, e parte foi usada
na elaboragdo de fermentado de mirtilo, de onde foi
gerado o bagaco de mirtilo e o restante foi usado para
producao de farinha.

A desidratagao dos frutos e do bagaco
de mirtilo foi realizada em estufa com circulagdo
forcado de ar, a temperatura de 60 °C, por 36
horas. As amostras desidratadas foram trituradas
em micromoinho refrigerado a 4°C, obtendo-se as
farinhas de mirtilo e de bagaco de mirtilo. Apods a
moagem, as farinhas foram acondicionadas em potes
plasticos de polipropileno, devidamente etiquetadas
e armazenadas em temperatura ambiente de 25 °C.

Preparo dos extratos

Para a obtengdo dos extratos, os frutos, o
bagaco e as farinhas foram triturados juntamente
com solugdo extratora acidificada de etanol/acido
cloridrico/agua na proporcao de 70/1/30 (v/v/v), em
homogeneizador do tipo ultraturrax, dimensionado
para amostras pequenas, ¢ centrifugados a 5.000 rpm,
por 15 minutos. O sobrenadante foi separado para
as andlises de compostos fendlicos, antocianinas e
atividade antioxidante.

Composi¢ao centesimal

As determinagdes de umidade, lipideos,
proteinas, cinzas e carboidratos (por diferenga),
do mirtilo (M), farinha de mirtilo (FM), bagago de
mirtilo (BM) e farinha de bagaco de mirtilo (FBM)
foram realizadas segundo a AOAC (1995).
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Analises fisico-quimicas

Os solidos soltveis totais (SST), expressos
em graus Brix, foram determinados por refratometria;
a acidez total titulavel (ATT), por titulagdo, com
os resultados expressos em percentagem de acido
malico, ¢ o pH, determinado em potencidmetro
digital com insercdo do eletrodo diretamente na
farinha diluida em 100 mL de agua destilada, todas
realizadas segundo IAL (1985).

Antocianinas totais

A determinagdo de antocianinas totais,
segundo Di Stefano et al. (1989), foi realizada
pela leitura da absorbancia em 533 nm. Todas as
amostras (M, BM, FM, FBM) foram diluidas com
uma solucdo de etanol/acido cloridrico/agua na
proporg¢ao de 70/1/30 (v/v/v). A leitura foi feita em
espectrofotometro, utilizando como branco a agua, ¢
os resultados, expressos em mg/100 g de cianidina.

Polifendis totais

A concentragdo de polifendis foi determinada
pelo método colorimétrico descrito por Singleton
e Rossi (1965). Os extratos brutos dos frutos e
do bagago foram diluidos na proporgdo de 1:100,
¢ os extratos das farinhas, na proporgdo de 1:20.
Foram colocados em um tubo de ensaio, 2 mL de
cada amostra diluida, 10 mL de reagente de Folin
Ciocalteau diluido na proporgao de 1:10 e 8 mL de
carbonato de sodio 7,5%, onde permaneceram em
repouso por 2 h no escuro. As leituras da absorbancia
foram feitas em comprimento de onda de 765 nm.
Os resultados foram expressos em mg de equivalente
de acido galico (EAG) por 100 g de fruto/farinha.

Atividade antioxidante pelo método de DPPH

A avaliagdo da atividade antioxidante das
amostras (M, BM, FM e FBM) seguiu a metodologia
de Brand-Williams et al. (1995) com algumas
modificagdes, monitorando-se o consumo do
radical DPPH pelas amostras, através da medida do
decréscimo da absorbancia de solug¢des de diferentes
concentragdes (20; 10; 5;2,5; 1,25;0,6; 0,3 ¢ 0,15 mg/
mL). As leituras foram feitas em espectrofotometro
UV-Vis no comprimento de onda 517 nm, apds 30
minutos, e convertidas em porcentagem de atividade
antioxidante (AA), por meio da seguinte formula:
AA (%) =100 — {[(Abs.- Abs
Abs.-

)x 1007/

amostra * branco

cnntm]c}

Os resultados foram expressos em EC,;
(concentracdo de extrato em mg/mL capaz de reagir
com 50% do radical presente na solu¢cdo de DPPH).

Para tanto, quanto menor o valor do EC,, maior ¢ a
atividade antioxidante do extrato analisado.

Estabilidade microbiologica

Nas amostras de farinha (FM e FBM), foram
realizadas as analises de coliformes totais (a 35 °C) e
termotolerantes (a 45 °C) bem como a determinagao
de bolores e leveduras, segundo a APHA (2001). As
farinhas foram analisadas no tempo zero ¢ aos 90
dias de armazenamento, em potes de polipropileno,
a temperatura ambiente de 25 °C.

Propriedades funcionais tecnologicas das
farinhas

Para a avaliag@o das propriedades funcionais
tecnologicas das farinhas, foram realizadas as
analises de capacidade de absor¢do de gordura pelo
método de Lin et al. (1974), capacidade de absor¢ao
de agua, conforme descrito por Sosulski (1962),
atividade emulsificante e estabilidade da emulsdo
pelo método de Dench et al. (1981).

Anélise estatistica
Os resultados obtidos foram submetidos a
analise descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O mirtilo pode ser caracterizado como um
fruto com elevado contetdo de agua (73,43%),
assim como o bagaco (70,8%) (Tabela 1). Os
teores de umidade das farinhas estdo abaixo de 7%,
encontrando-se de acordo com a RDC n° 263, de
22 de setembro de 2005 da ANVISA, que aprova
o Regulamento Técnico para produtos de cereais,
amidos, farinhas e farelos (maximo de 15%). O
fruto, o bagaco ou as farinhas apresentaram baixa
concentragdo de lipideos. O fruto apresentou 0,72%,
valor inferior ao relatado pelo banco de dados da
USDA (2012), de 2,09%.

A farinha do bagago de mirtilo contém
aproximadamente trés vezes os teores de proteina
e cinzas do bagaco fresco. Esta diferenga deve-
se a adicdo e a propagagdo de leveduras durante
a fermentagdo do mosto de mirtilo. Segundo
Asquieri et al. (2004), neste processo, adicionam-
se aproximadamente 10 g de levedura de cerveja/L
no mosto preparado, o que explica o aumento
de proteinas e de residuos minerais no bagago
fermentado. O teor de proteina e cinzas do mirtilo
foi de 0,80% e 0,24%, respectivamente, semelhante
aos analisados pela USDA (2012), que foram de
0,74% ¢ 0,24%.

O teor de carboidratos totais da farinha de
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mirtilo (86,78%) foi elevado. O fruto e o bagago de
mirtilo também apresentaram valores superiores de
carboidratos, 24,79% e 25,86%, respectivamente,
em comparacdo aos descritos pela USDA (2012),
que reportaram valores de 14,49% para o mirtilo.

O pH encontrado para os frutos e farinhas
(Tabela 2) foi baixo (3,3), sendo um fator importante
para a conservacdo das farinhas e, portanto,
limitante na capacidade de desenvolvimento de
microrganismos deteriorantes, os quais crescem em
pHs superiores a 4,5.

Os solidos soltiveis totais (SST) proporcionam
a dogura do fruto durante a matura¢do e é um
importante atributo na determinagdo de seu sabor
(JESUS et al., 2004). Para o mirtilo, foram
encontradas baixas concentra¢des de SST, sendo
5,23°Brix, enquanto Raseira ¢ Antunes (2004)
descrevem teores de SST na regido de Pelotas-
RS, para a cultivar Bluegem como sendo de 10,5
a 12,8°Brix. Por outro lado, Braga et al. (2011)
encontraram valores de 2,35 a 4,96°Brix para residuo
de acerola, valores semelhantes aos encontrados
para o mirtilo,enquanto para o bagago de mirtilo foi
encontrado um contetdo de 2,13°Brix. A farinha
de mirtilo obteve 3,60°Brix. Os diferentes valores
encontrados nas diversas pesquisas demonstram
que os frutos apresentam diferengas na composig@o
em fungdo de varios fatores, como espécie genética,
solo, grau de maturacdo e outros. A acidez total
para a farinha de mirtilo e farinha do bagaco foi
de 0,20 a 0,23 g/100 g em acido malico. Borges et
al. (2009) e Rodrigues et al. (1992) analisaram a
acidez de mirtilos e verificaram valores entre 0,06
e 0,14 g/100 g em acido malico, portanto menos
acidos que os analisados nesta pesquisa. Os maiores
valores de acidez total encontrados eram esperados,
uma vez que as quantidades de SST nos frutos de
mirtilo eram muito baixas. Durante a maturagdo das
frutas, uma das principais modificagdes em suas
caracteristicas ¢ o acumulo de agticares, que ocorre
simultaneamente com a redugdo da acidez. A cor é
um importante parametro de qualidade, relacionada
com o teor em antocianinas, com maior presenga
na casca do fruto de mirtilo. A concentracdo de
antocianinas encontrada no mirtilo, 61,67 mg/100 g,
foi superior ao das polpas de amora, uva, morango,
acai, acerola ¢ goiaba, que foram de 41,8; 30,9;
23,7; 22,8; 16,0 ¢ 2,7 mg/100 g peso da matéria
fresca, respectivamente, encontrados por Kuskoski
et al. (2006). A concentracdo de antocianinas para
o bagago foi um pouco inferior, 57,32 mg/100 g,
mas dentro dos valores encontrados por Soares et
al. (2008), entre 7,02 ¢ 82,15 mg/100 g de peso
fresco em extrato de bagago de uva Isabel e Niagara,

resultados coerentes por se tratarem de residuos de
fermentagdo. Dados da literatura comprovam que
o processo de vinificagdo reduz significativamente
os teores de antocianinas bem como o teor de
polifendis totais nos subprodutos, afetando com isso
a cor deste subproduto (SU; SILVA, 2006). A maior
concentragdo de antocianinas foi encontrada para as
farinhas de mirtilo e bagago, 124,5 ¢ 115,21 mg/100
g, respectivamente, mas abaixo do verificado por
Rockenbach et al. (2007) para o extrato de farinha
do bagaco de uva Vitis vinifera, que variou de 130
mg/100 ga 1.930 mg/100 g. As farinhas apresentaram
alta concentragdo de polifenois, 624,68 ¢ 460,35 mg
de EAG/100 g, respectivamente, na farinha do mirtilo
¢ na do bagaco. No bagaco, a extragdo de polifenois
foi menor, pois como ¢ um residuo proveniente da
fermentacdo, os compostos fenolicos sdo removidos
para a bebida, restando menor quantidade no bagago
(ISHIMOTO, 2008). Catanco et al. (2008) estudaram
o bagago de uva, do processamento de vinho, ¢
obtiveram concentragdo inferior de polifenois
(161,67 mg de EAG/100 g de bagago).

A concentragdo de polifendis encontrada no
mirtilo foi de 431,43 mg de EAG/100 g de fruto.
Silveira et al. (2007) encontraram 277,40 mg de
EAG/100 g de fruto de polifendis para mirtilos.
Boari Lima et al. (2008) observaram valores de
polifenéis de 450 e¢ 490 mg/100 g de frutos ao
estudar as variedades de polpa de jabuticaba Paulista
¢ Sabara, verificando valor superior ao encontrado
neste estudo. Segundo Zadernowski et al. (2005), a
concentragdo de polifendis depende das diferencas
genéticas existentes entre as varias cultivares, das
condigdes de solo e clima do local de cultivo, das
técnicas utilizadas em sua produgdo, bem como do
grau de maturagdo do fruto.

A atividade antioxidante variou entre
as amostras, apresentando um comportamento
semelhante ao observado nas outras variaveis,
demonstrando haver uma correlagdo com os teores
de compostos fenolicos e antocianinas. As amostras
com maior capacidade de sequestro do radical
DPPH foram a farinha do mirtilo e o extrato de
mirtilo, com EC,; variando de 2,77 a 3,83 mg/mL,
respectivamente, valores semelhantes ao encontrado
para a farinha do bagago de mirtilo, que foi de EC,
3,90 mg/mL neste experimento. Luzia e Jorge (2009)
encontraram para o extrato de jambolao EC,, 0,12
mg/mL. Vieira et al. (2011) estudaram a polpa de
bacuri e verificaram EC,, 2,36 mg/mL. A menor
atividade antioxidante foi exibida pelo bagago, que
apresentou maior EC, (5,61 mg/mL), pois 0 mesmo
apresenta menor teor de fenolicos, os quais foram
transferidos para o fermentado.
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Na Tabela 3, encontram-se os resultados
referentes a estabilidade microbioldgica das farinhas
obtidas do fruto e do bagaco do mirtilo. Nao foram
constatados coliformes a 35 C, e coliformes a 45
C nas farinhas. A auséncia desses microrganismos
¢ um indicativo da qualidade higiénico-sanitaria,
bem como da eficiéncia no controle da contaminagdo
durante todas as etapas do processamento. Os valores
para bolores e leveduras sdo baixos, de acordo com
a Resolucdo — RDC n° 12, de 12 de janeiro de 2001
(ANVISA, 2001). Analises obtidas para a farinha
de banana verde também demonstraram resultados
semelhantes (BORGES et al., 2009). Portanto,
durante o periodo de armazenamento (90 dias), as
farinhas permaneceram inalteradas do ponto de vista
microbioldgico.

As propriedades funcionais tecnologicas das
farinhas do mirtilo e do bagago estdo representadas
na Tabela 4. Observa-se que ambas as farinhas
apresentaram alta capacidade de absorgdo de
gordura (300%), valores superiores aos encontrados
para as farinhas de mamaéo, abobora ¢ amendoim,
cujos valores foram 247,61%, 180,28% ¢ 205%,
respectivamente (BEAUCHAT et al., 1975; PORTE
et al., 2011). Em fungdo dos valores obtidos, estas

farinhas podem ser utilizadas como ingredientes em
produtos viscosos, como sopas, massas ¢ extensores
de carne. Segundo Kinsella (1976), altos valores de
absor¢do de gordura sdo desejaveis para melhorar a
sensag@o dos produtos na boca. Em contrapartida,
as farinhas analisadas apresentaram baixa atividade
emulsificante ¢ estabilidade da emulsdo semelhante
aos valores encontrados por Porte et al. (2011) em
farinhas de mamao e abobora, com valores de 48,14
¢ 48,06%, respectivamente, demonstrando que tais
farinhas ndo sdo indicadas para uso em sistemas
de emulsdo. Por outro lado, as farinhas de mirtilo
¢ de bagaco de mirtilo estudadas apresentaram
altos valores de absor¢do de agua (800 ¢ 1.000%,
respectivamente). Sangronis et al. (2004) e Porte et
al. (2011), estudando as propriedades das farinhas
de feijao, mamao e abdbora, encontraram valores
inferiores a este trabalho, ou seja, de 150 a 270,5%
para feijdo, 640,88% para mamao ¢ 446,80% para
a farinha de abdbora. A propriedade de absorgdo de
agua ¢ bastante importante em produtos carneos,
bolos e paes, o que permite concluir com esses
resultados que a utilizagdo das farinhas de mirtilo ¢
bagago de mirtilo, nestes produtos alimentares,podem
ser desejaveis.

TABELA 1 - Composicdo centesimal do fruto, bagago, farinha do mirtilo e farinha do bagaco de mirtilo.

Tratamento Umidade Proteina Cinzas Extrato Etéreo  Carboidratos
(%) (%) (%) (%) (%)

M 73,43 +£0,02 0,80 + 0,02 0,24 +0,01 0,72 £ 0,07 24,79 £ 0,06
BM 70,80 = 0,60 1,57 £0,04 0,30 £ 0,02 1,46 £0,27 25,86 £0,32
FM 6,78 £ 0,06 2,81 +£0,08 0,87 £0,03 2,74 £ 0,29 86,78 = 0,24

FBM 3,47+0,39 527+0,12 1,02 + 0,06 4,52 +0,02 85,15 +£0,57

M: mirtilo; BM: bagago do mirtilo; FM: farinha de mirtilo; FBM: farinha de bagago do mirtilo. Médias e desvio-padrio de trés repeti¢des.

TABELA 2 - Caracteristicas fisico-quimicas do fruto, bagago, farinha do mirtilo ¢ farinha do bagaco de mirtilo.

Caracteristicas M BM FM FBM
pH 330+£0,05  3,16+0,12 3,25+ 0,03 3,18+ 0,07
Selidos Solivels Totais 534 05 5134015  3,60£0,01 0,60+0,17
(°Brix)
Acidez Total 0.21 £ 0,01 0,24+ 0,01 0,20 £ 0,01 0,23 £ 0,01
(g% em acido malico)
Antocianinas 61,67+136  5732+135 12451198 11521 +4.23
(mg/100g)
Polifendis
+ + +
(meEAGII00g ~ BIAE620 29720882 624684294 46035+ 1,74
Atividade Antioxidante 3¢5\ 04 56142006 2774007 3.9 0,06
(EC,, mg/mL)

M: mirtilo; BM: bagago do mirtilo; FM: farinha de mirtilo; FBM: farinha de bagago do mirtilo. Médias e desvio-padrio de trés repeti¢des.
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TABELA 3 — Estabilidade microbiologica das farinhas do mirtilo e do bagago de mirtilo no tempo inicial

e tempo final (90 dias).
2 Farinha de Mirtilo Farinha de Bagago de Mirtilo
g
g
gi) Valores médios tempo Valores médios tempo Valores médios Valores médios tempo
g 0 90 dias tempo 0 90 dias
=
Coliformes a
35°C (NMP.g") <3 =3 =3 <3
Coliformes a
45 °C (NMP.g") <3 =3 =3 <3
Bolores ¢
leveduras 8,25x10? 5,75 x10? 1,2x10? 4,5x10!
(UFC.gh)
N=2

TABELA 4 - Médias dos valores obtidos para as analises de Capacidade de Absor¢do de Gordura (AG),
Capacidade de Absorgio de Agua (AA), Atividade Emulsificante (AE) e Estabilidade da
Emulséo (EE), das farinhas de mirtilo e de bagaco do mirtilo em base seca.

Tratamento AG (%) AA (%) AE (%) EE (%)
Farinha mirtilo 300+ 0,01 800+ 0,01 30+ 0,02 | 30+0,01
Farinha bagago de mirtilo | 300+0,01 | 1.000+0,01 | 30+0,01 | 30+0,02
N=3
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