. @“ o XV congresso interno < Iniclacso clentifica an
2 a ,‘ Ginasio Multidisciplinar da Unicamp Acneg 7
24 a 25 de setembro de 2008 S [T

T0941

OBTENCAO DE MIRTILO (VACCINIUM MYRTILLUS) EM PASSA

Maria Beatriz Cannizza Pinho (Bolsista PIBIC/CNPq), Prof. Dr. Kil Jin Park (Co-orientador) e Profa.
Dra. Graziella Colato Antonio (Orientadora), Faculdade de Engenharia Agricola - FEAGRI,
UNICAMP

Mais do que uma fruta diferente das tradicionais, o blueberry, que aqui ganhou o nome de mirtilo
(Vaccinium muyrtillus), € uma das frutas mais ricas em antioxidantes ja estudadas. Devido ao seu
alto valor nutritivo, sabor agradavel, poder farmaco, custo elevado e por ser altamente perecivel,
torna-se interessante o estudo de processos que possam conservar esta fruta por um periodo
maior mantendo-se suas caracteristicas principais. Como a produ¢&o de mirtilo no Brasil € muito
recente, a presente proposta atendera as futuras necessidades da industrializacdo desta fruta
utilizando processamentos para gerar produtos de alta qualidade que possam ser consumido
diretamente ou adicionado como ingrediente em outras formulacfes. Este trabalho teve como
objetivo o estudo da secagem convectiva para a obtencdo de mirtilo em passa utilizando a
Metodologia de Superficie de Resposta, tendo como varidveis a temperatura e a velocidade do ar
de secagem. O tempo de secagem diminuiu com o0 aumento da temperatura e a velocidade do ar
ndo mostrou mudancas significativas. A perda média de antioxidadntes foi de 46%. A condi¢édo
Otima da secagem convectiva foi de 75°C e 1,7m/s, onde apresenta atividade de agua de

aproximadamente 0,576.
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