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INTRODUÇÃO 

As frutas são fontes de nutrientes, vitaminas e minerais indispensáveis para a saúde 
humana. Recentemente, os consumidores estão sendo atraídos cada vez mais pelas denominadas 
“pequenas frutas” (amora-preta, mirtilo, morango, entre outras) devido ao seu valor nutricional 
(GIAMPIERI et al., 2012). Dentre elas, pode-se destacar o morango (Fragaria x ananassa Duch.), 
espécie de maior expressão econômica dentre as pequenas frutas. O morango é amplamente 
apreciado pelos consumidores, devido ao aspecto, sabor e aroma, sendo largamente consumido 
tanto na forma in natura 

com destaque para os ácidos fenólicos e as antocianinas (AABY et al., 2012; CEREZO et al., 
2010), aos quais vêm sendo fortemente associada a atividade antioxidante e, consequentemente, 
a contribuição desse fruto na prevenção de diversas doenças (CHEPLICK et al., 2010; GIAMPIERI 
et al., 2012). Embora o morango seja um fruto não climatérico apresenta alta atividade metabólica 
se tornando difícil sua conservação no período pós-colheita. Desta forma, o aprimoramento de 
técnicas com intuito de reduzir perdas, através de métodos que sejam capazes de elevar e/ou 
preservar ao máximo os compostos funcionais presentes no fruto, se faz necessário.

metabolismo secundário, dentre estes fatores têm-se o teor de macro e micronutrientes no solo, 
o clima, o fotoperíodo, tratos culturais e a incidência de radiação ultravioleta. Sabendo-se que 
estresses moderados como a incidência de radiação UV podem ativar mecanismos de defesa 
nos vegetais, o uso da radiação UV-C na pré-colheita surge como uma promissora ferramenta, 

estimular a resistência a estresses bióticos (TAIZ; ZEIGER, 2009).

Quando uma planta é exposta a situações adversas, ocorrem respostas iniciadas com a 
percepção do estresse, que podem ativar vias de transdução de sinais que causarão mudanças 

UV-C, podem induzir a síntese de metabólitos com propriedades antioxidantes, provenientes 
do metabolismo secundário, que atuam em defesa à oxidação celular, promovendo respostas 
positivas na manutenção da qualidade pós-colheita, como atraso da maturação e aumento da 
conservação do fruto (BAKA et al.,1999; POMBO et al., 2011).

UV-C, aplicada durante o cultivo de morangueiros cv. San Andreas, na produção de antocianinas 
totais, compostos fenólicos totais e parâmetros pós-colheita de qualidade.

MATERIAL E MÉTODOS 

Morangos (Fragaria x ananassa Duch.) cultivar San Andreas foram produzidos através de 
sistema hidropônico em casas de vegetação. O experimento foi conduzido nas dependências da 
Embrapa Clima Temperado, RS, Brasil, em casa de vegetação (latitude 31°41’ Sul e longitude 
52°21’ Oeste), a 60 m de altitude, sendo a incidência de radiação UV-C solar média no local de 
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1,42 kJ. m-2. Foram utilizadas 40 plantas, as quais foram radiadas a partir do aparecimento das 

testemunha) e com aplicação de luz UV-C– T2 (20 plantas radiadas) nas plantas a cada 72 horas 
durante 10 minutos utilizando-se lâmpadas UV-C “Phillips®” 30 W com uma distância entre as 
lâmpadas e a parte superior das plantas de aproximadamente 1 metro. Os frutos foram expostos 
a uma dose de 3,7 kJ. m-2 por 10 minutos em cada radiação. Os morangos foram coletados com 
100% da superfície vermelha, a partir de cada aplicação de UV-C. As avaliações realizadas foram 

fenólicos totais foi feita utilizando-se o reagente Folin-Ciocalteau segundo o protocolo de Swain e 
Hillis (1959), e a extração e determinação foram realizadas segundo a metodologia de Singleton e 
Rossi (1965). O ácido clorogênico foi utilizado como padrão para construção da curva de calibração 
sendo o teor de compostos fenólicos expresso em mg de ácido clorogênico.100-1 g de fruta fresca. 
A análise do teor de antocianinas totais foi realizada através de espectrofotometria, de acordo com 
metodologia de Severo et al. (2011). O teor de antocianinas foi expresso em mg de cianidina-3- 
glucoside por 100 g de fruta fresca. Uma curva padrão para cianidina-3-glicosídeo foi construída.

Também foram determinados o ácido ascórbico por método colorimétrico com 2,4 
dinitrofenilhidrazina e os resultados expressos em mg/100 mL de suco; cor (L* e Croma) 

TA-XT plus com ponteira de 2 mm de diâmetro, retorno 25 (mm), velocidade de retorno 10 (mm/s) 
e força de contato 5 (g); diâmetro com paquímetro digital Digimess (0-150 mm). 

As médias das variáveis dependentes foram submetidas à análise de variância 

STATGRAPHICS 4.0.

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Como a radiação UV-C atua como agente estressor e ativador do metabolismo secundário 
(POMBO et al., 2011) além de ser um método físico de desinfecção (PERKINS-VEAZIE et al., 
2008), se esperava que as plantas tratadas produzissem frutos mais ricos em compostos do 
metabolismo secundário, como as antocianinas, que estão fortemente envolvidas na proteção da 

conforme aumentaram-se o número de aplicações de UV-C durante o cultivo dos morangueiros 
tratados em relação aos do tratamento controle para cv. San Andreas (Fig.1).

com radiação UV-C durante o período pós-colheita. Segundo Crizel (2012) e Oliveira (2013) o 
aumento nos teores de antocianinas totais, em morangos tratado com UV-C durante o cultivo, 
está relacionado a uma resposta da planta adaptando-se ao estresse provocado pela radiação. 
O presente estudo corrobora com outros já realizados, pois indica haver correlação positiva entre 
teor de antocianinas e o número de aplicações de UV-C (Fig. 1).

Figura 1. Teor de antocianinas totais em morangos cv. San Andreas tratados com luz UV-C durante o 
cultivo. Embrapa Clima Temperado, Pelotas-RS, 2015. T1: sem aplicação de luz UV-C; T2: com aplicação 
de luz UV-C; NR4: 4 aplicações; NR5: 5 aplicações; NR7: 7 aplicações; NR9: 9 aplicações. Barra vertical: 

Semelhante ao que ocorreu com o teor de antocianinas totais, o teor de compostos fenólicos 
totais também foi, em média, maior nos frutos tratados com UV-C, indicando que as respostas 
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Figura 2. Teor de compostos fenólicos totais em morangos cv. San Andreas tratados com luz UV-C 
durante o cultivo. Embrapa Clima Temperado, Pelotas-RS, 2015. T1: sem aplicação de luz UV-C; T2: com 

Crizel (2012) observou que a aplicação da radiação UV-C no cultivo de morangueiros 
estimulou o acúmulo de compostos fenólicos totais nos frutos para cv. Albion, com teores 44% 
acima dos observados nos frutos do tratamento controle e não foi observada diferença para 
cv. Aromas, indicando que essas variáveis possam ter respostas cultivar dependentes. Vicenzi 
(2014) relata que a radiação UV-C além de promover aumento nos teores de antocianinas totais 

para acrescentar valor nutricional sem prejudicar sua aceitabilidade. Os resultados das análises 

CONCLUSÕES 

Nas condições do presente experimento, a aplicação de luz UV-C durante o cultivo 
de morangueiros, como um tratamento pré-colheita, estimulou o acúmulo de antocianinas e 
compostos fenólicos nos frutos da cv. San Andreas. 
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