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Embora o cultivo das pequenas frutas seja exigente em mão-de-obra, observa-se que, nos últimos anos, hou-
ve um aumento na produção no Brasil, provavelmente pela possibilidade de um bom retorno econômico, 
alcançando uma área cultivada de aproximadamente 250 hectares. A fruta da amoreira-preta (Rubus spp.) é 
considerada altamente nutritiva, com 85% de água, 10% de carboidratos, elevado teor de minerais, vitami-
nas do complexo B e A e cálcio, além de ser fonte de compostos funcionais. Esses compostos encontrados 
nos alimentos apresentam alta capacidade antioxidante, sendo de interesse nutricional, uma vez que sua 
presença tem sido associada à potencialização de efeitos promotores da saúde humana através da preven-

fenólicos. Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi promover o armazenamento da amora-preta cv. Tupy, 

essas condições proporcionam sobre o teor de compostos fenólicos totais e a capacidade antioxidante nas 
frutas. Neste trabalho foram utilizadas frutas colhidas em três estádios de maturação (vermelhas, meio roxas 
e escuro azuladas), armazenadas em câmara fria (1ºC) e em temperatura ambiente (28 ºC) por 4, 7 e 10 dias. 
O delineamento experimental foi inteiramente casualizado utilizando um fatorial de 2 x 3 x 3 (temperatura de 
armazenamento x dias de armazenamento x grau de maturação do produto). Foi realizada a análise de vari-

-
ma SAS versão 8.0. As análises realizadas foram do teor de compostos fenólicos totais através do reagente 
Folin-Ciocalteaue a capacidade antioxidante utilizando o radical estável DPPH. Os resultados de compostos 
fenólicos foram expressos em mg de ácido clorogênico/100 g fruta, e da capacidade antioxidante expressos 
em µg trolox/g fruta. A amora-preta cv. Tupy, quando armazenada sob temperatura ambiente (28 ºC) apre-
senta maior teor de compostos fenólicos totais e capacidade antioxidante do que aquelas armazenadas sob 
refrigeração (1 ºC). Isto ocorreu, provavelmente, devido ao fato de que altas temperaturas aceleram a taxa 
respiratória do produto, o que pode levar a um maior acúmulo de produtos do metabolismo secundário como 
os compostos fenólicos. Os diferentes graus de maturação do produto não proporcionaram diferença estatís-
tica no teor de compostos fenólicos totais e na capacidade antioxidante. Os distintos dias de armazenamento 

que a partir do 7º dia de armazenamento houve um maior conteúdo de fenóis e uma maior capacidade an-
tioxidante da amora-preta. Isto pode ser explicado pela ocorrência de maior perda de água na medida em 
que a amora-preta permanece armazenada por maiores períodos, levando à concentração dos compostos 
fenólicos totais e aumentando, assim, a atividade antioxidante do produto. O aumento concomitante dos 
compostos fenólicos totais e da capacidade antioxidante ocorre devido ao fato de os compostos fenólicos 

sobre o teor de compostos fenólicos totais e da capacidade antioxidante deste produto, enquanto maiores 
períodos (7 e 10 dias) e maiores temperaturas de armazenamento (28 ºC) proporcionam maiores teores de 
fenóis totais e capacidade antioxidante em amoras-pretas cv. Tupy, desconsiderando as características sen-
soriais como aparência, sabor e aroma. 


