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AVALIACAO DE COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS, ANTOCIANINAS TOTAIS E
CAPACIDADE ANTIOXIDANTE EM FRUTOS DE MORANGUEIRO ORGANICO
ARMAZENADOS EM ATMOSFERA CONTROLADA

RUFINO FERNANDO FLORES CANTILLANO"; GISELI RODRIGUES CRIZEL?, MEDELIN
MARQUES DA SILVAZ? TAISA BANDEIRA LEITE?; MARINES BATALHA MORENO?

INTRODUCAO

O morangueiro pertence a familia Rosaceae, subfamilia Rosoidea e género Fragaria
(SANHUEZA et al., 2005). No Brasil, 0 morangueiro é a espécie do grupo das pequenas frutas com
maior area cultivada e maior tradicao no cultivo, especialmente nas regiées Sudeste e Sul. Dentre as
pequenas frutas, € a que apresenta maior adaptabilidade, razdo pela qual se encontra bastante
difundido em regides de clima temperado a subtropical (PAGOT; HOFFMANN, 2003).

As principais cultivares utilizadas no pais provém dos Estados Unidos, destacando-se a
“Aromas”, “Camarosa” e “Oso Grande” (OLIVEIRA et al., 2005). No Rio Grande do Sul, as
cultivares mais utilizadas sdo a “Aromas” e a “Camarosa” sendo ambas indicadas tanto para o
consumo in natura quanto para a industrializacdo (OLIVEIRA; SCIVITTARO, 2006). Além da
versatilidade do seu uso, existe também uma relacdo com suas caracteristicas nutracéuticas ligado a
composicdo (ANTUNES, 2002), presenca de compostos fendlicos e antocianinas que possuem
atividade antioxidante.

Apesar dos inegaveis avancos tecnoldgicos da cultura do morango no Brasil, ha a
necessidade do aprimoramento da tecnologia de manejo da fruta na pos-colheita visando prolongar
sua vida util. Diante do exposto objetivou-se neste trabalho avaliar o teor de fendis totais,
antocianinas totais e a capacidade antioxidante de morangos organicos cv. Camarosa armazenados

em atmosfera controlada.

MATERIAL E METODOS
Os frutos de morangueiros organicos cv. ‘Camarosa’ provenientes de pomar localizado no

Municipio de Pelotas/RS, foram colhidos em dezembro de 2009, em estadio de maturagdo
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comercial. Os frutos foram armazenados em atmosfera controlada nas dependéncias da Embrapa
Clima Temperado, no Laboratorio de Pds-Colheita, em Pelotas, RS, Brasil. Os tratamentos foram
definidos como T1 (controle): 0,03 KPa CO; + 21 KPa O,; T2: 5 KPa CO, + 4 KPa Oy; T3: 10 CO,
KPa + 4 KPa O,; T4: 20 KPa de CO, + 4 KPa O,, combinado com refrigeracdo a temperatura de 1
°C e umidade relativa (UR) de 95% + 1% por 9 dias. Apés o periodo de armazenamento
refrigerado, os frutos permaneceram um dia em temperatura de 15 °C para simulacdo de
comercializacao.

Os compostos fenolicos totais foram quantificados usando uma adaptagdo do método de
Folin-Ciocalteau (SINGLETON; ROSSI, 1965). Para quantificacdo dos resultados, foi construida
curva padrdo com &cido clorogénico, realizando leituras em espectrofotémetro a 725 nm, sendo
entdo os resultados expressos em mg equiv. acido clorogénico/100g de fruta. As antocianinas totais
foram avaliadas pelo método de Lee e Francis (1972), com modificacOes, realizando leituras em
espectrofotdmetro a 520 nm, com resultados expressos em mg cyanidin 3-glucoside/100g de fruta.
A capacidade antioxidante foi determinada utilizando método baseado na captura do radical DPPH
segundo Brand-Williams et al., (1995). A extracdo realizada foi igual aquela utilizada para os
compostos fenolicos, sendo retirados 20 pL do sobrenadante e adicionado 180 pL de metanol (P.A.)
e 3.800 pL de DPPH diluido. Ap6s 24 horas foi realizada a leitura em espectrofotdbmetro a 515 nm e
a atividade antioxidante foi expressa em pug equivalente de trolox/g de fruta.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado, com quatro

repeticdes. As médias das variaveis dependentes foram comparadas pelo teste de Tukey (P<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O conteudo de fitoquimicos nos frutos pode ser afetado pelo grau de maturacdo e
condi¢Bes ambientais durante a colheita, por diferencas genéticas entre cultivares, pela manipulacao
dos frutos e por condicfes de estocagem na pos-colheita (SEVERO et al., 2011). Foi observada
diminuicao no teor de fendis totais nos morangos submetidos aos tratamentos T3 e T4 apos 9 dias
de armazenamento em relacdo aos frutos controle. O teor de antocianinas totais apresentou reducao
nos tratamentos T2 e T4 ap06s o armazenamento (Tabelas 1). A capacidade antioxidante foi menor
que o controle para os tratamentos T2 e T4 e 0 menor teor entre todos os tratamentos foi do T3.

Quando avaliadas as diferentes concentracfes de CO, nos pardmetros fitoquimicos,
observou-se que os frutos armazenados sob as condi¢des T1 e T2 apresentaram maiores teores de
fenois totais, os do T1l e T3 maiores teores de antocianinas totais e o T1 maior capacidade
antioxidante. Romero et al., (2008) observaram que baixas temperaturas induzem a producao de
antocianinas em uvas, entretanto a atmosfera controlada com alta concentragéo de CO, provocou

reducdo. Verificou-se reducdo da capacidade antioxidante dos frutos apds o armazenamento, sendo
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que, entre os frutos armazenados, a maior capacidade antioxidante foi observada em T1 (controle).
Os resultados encontrados neste trabalho divergem de Van der Sluis et al., (2001), que nao
encontraram alteracdo na atividade antioxidante em frutas de uva de mesa, armazenadas em baixa
temperatura e atmosfera controlada. Mas, os resultados encontrados neste trabalho concordam com
o relatado por Severo et al., (2009) os quais trabalhando com mirtilos encontraram menor
capacidade antioxidante quando armazenados em atmosfera controlada com 15 Kpa de CO2 e 4
Kpa de O2.

Os frutos submetidos ao T3 apresentaram menor capacidade antioxidante, porém
significativo teor de antocianinas totais, quando comparados aos demais tratamentos. Este
comportamento distinto no T3, pode ter ocorrido pela maior concentragdo de CO,, que pode ter

causado modificacdo na rota metabdlica de producéo de outros compostos (MORETTI et al., 2002).

Tabela 1 - Médias de compostos fendlicos totais (CFT), antocianinas totais (AT), e capacidade

antioxidante (CA) de morangos cv. Camarosa ap6s 9 dias de armazenamento refrigerado.

Tratamentos CFT AT CA
(mg equiv. &cido (mg cyanidin 3- (ug equivalente de trolox/
clorogénico/100g) glucoside/100g) 0)
T1 421,60A 168,55A 6975,40A
T2 422,39A 130,89C 5428,84B
T3 343,95B 149,94A 4352,60C
T4 361,51B 131,85C 5281,06B

Médias seguidas da mesma letra maidscula na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05).

CONCLUSOES
Morangos cv. Camarosa armazenados durante 9 dias em atmosfera controlada de 0,03 KPa
CO; + 21 KPa O,, temperatura de 1 °C e UR 95%, com mais um dia para simulacdo de
comercializacdo a 15 °C, conservaram melhor o conteddo de fendis e de antocianinas totais,

obtendo também capacidade antioxidante superior aos demais tratamentos.
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