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Introdução: O mirtilo (blueberry), conhecido como fruto da longevidade é rico em 

compostos bioativos, no entanto, seu processamento para consumo de maneiras 

diferentes da in natura pode acarretar a perda desses compostos, principalmente os 

antioxidantes. Ao mesmo tempo que o tratamento térmico prevenine as 

deteriorações microbiológicas e enzimáticas podem alterar a composição química 

dos alimentos. Objetivo: Secar o fruto mirtilo do cultivar Emerald sob três temperaturas 

diferentes (40, 60 e 80 °C) e determinar a atividade da enzima Polifenoloxidase (PPO) 

e o conteúdo de compostos fenólicos antes e após a secagem. Método: 

Determinou-se a atividade por meio do método de decréscimo da atuação da 

enzima durante 60 dias e o conteúdo de compostos pelo método Folin-Ciocalteu e 

a secagem foi determinada pelo controle do teor de umidade até 15%. Resultados: 

Os tempos de secagem foram de 126, 104 e 80 horas para as temperaturas de 40,60 

e 80°C respectivamente. A atividade enzimática decaiu com uma diferença 

significativa para todas as temperaturas, mas somente a temperatura de 80°C 

permitiu praticamente toda inativação enzimática. Os compostos fenólicos 

apresentaram uma redução de 55% da sua atividade na temperatura de 40°C após 

o período de avaliação onde contou com a presença da atividade enzimática. 

Conclusão: A melhor condição de secagem visando otimizar o tempo de secagem 

(80 horas), reduzir ao máximo a atividade enzimática (11,55 UAE/min/g) e conservar 

o conteúdo de compostos fenólicos (98,02 EAG/100g de amostra) foi a secagem do 

fruto a 80°C 
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