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Avaliação de compostos fenólicos, antocianinas, vitamina C e capacidade 
antioxidante em mirtilo armazenado em atmosfera controlada

SEVERO, J. et al.

Resumo

O mirtilo (Vaccinium spp.) tem chamado a atenção de produtores e consumidores nos últimos anos devido 
à sua qualidade nutricional e benefícios à saúde. Entretanto, estas frutas são altamente perecíveis. No presente 
trabalho, foram avaliados os conteúdos de fenólicos totais, antocianinas totais, capacidade antioxidante e vitamina C 
em mirtilos cv. Bluegem. Os frutos foram armazenados por 42 dias em atmosfera controlada e os tratamentos foram 
definidos como: T1 (controle): 0,03 KPa CO2 + 21 KPa O2; T2: 5 KPa CO2 + 4 KPa O2; T3: 10 KPa + 4 KPa O2; T4: 
15 KPa de CO2 + 4 KPa O2, combinado com refrigeração à temperatura de 1,5 °C e umidade relativa (UR) de 90-95%. 
Após os 42 dias, os frutos foram mantidos durante um dia à temperatura de 15 °C para simular comercialização. 
Os frutos submetidos ao tratamento T3 apresentaram o maior conteúdo de fenóis totais, 3970,5 mg GAE.100 g–1, 
antocianinas totais, 1958 mg.100 g–1 e capacidade antioxidante, 19,68% de inibição do radical ABTS. Frutos de mirtilo 
cv. Bluegem submetidos à atmosfera controlada de 10 KPa de CO2 + 4 KPa de O2 combinado com 1,5 °C, durante 
42 dias, mais um dia de comercialização simulada, conservaram melhor os compostos fitoquímicos, apresentando 
também capacidade antioxidante superior.
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