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RESUMO 

 

As frutas, reconhecidas fontes de vitaminas, minerais e fibras, são alimentos nutricionalmente 
importantes na dieta. O efeito protetor exercido por estes alimentos tem sido atribuído, principalmente, 
à presença de fotoquímicos com ação antioxidante. Neste contexto, o presente estudo teve por objetivo 
quantificar o teor de antocianinas e polifenóis totais em polpas de pequenas frutas congeladas (amora, 
framboesa, mirtilo e morango). A quantificação de antocianinas e polifenóis totais nas polpas foi 
determinada após 12 meses de armazenamento a -15ºC. Observou-se que os valores de pH variaram de 
3,07 até 3,63, respectivamente para framboesa e morango. O maior teor de polifenóis foi obtido para 
polpa de morango (2110,38  mg/100g). Quanto ao índice de antocianinas totais, o mirtilo se destacou 
(208,64 mg/100g). Embora outros estudos sejam necessários, os resultados obtidos nesse trabalho 
mostraram que as polpas de pequenas frutas, mesmo processados e congeladas ainda apresentam 
importante fonte de compostos fenólicos e antocianinas.  
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1 INTRODUÇÃO 

 

O consumo de frutas e seus derivados têm aumentado principalmente em decorrência 

do seu valor nutritivo e efeitos terapêuticos na prevenção de muitas enfermidades (DAI et al., 

2006). Estes alimentos contêm diferentes fitoquímicos, muitos dos quais possuem 

propriedades antioxidantes (LIMA et al., 2002). 

Antioxidantes são substâncias capazes de inibir a oxidação, funcionando como 

bloqueadores dos processos óxido-redutivos desencadeados pelos radicais livres (RL) e 

espécies reativas (ER) (DIAZ et al., 1997). Os compostos fenólicos, tais como ácidos 
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fenólicos e antocianinas, têm recebido atenção pela comunidade científica por sua ação 

benéfica ao organismo (CARBONE, et al. 2011; PRASAD et al., 2011).  

Segundo KIM et al. (2003), os compostos fenólicos, presentes nas frutas, são um dos 

principais responsáveis pela atividade antioxidante destas. Seu conteúdo final pode estar 

influenciado por fatores como: a maturação, a espécie, práticas de cultivo, origem geográfica, 

estágio de crescimento, condições de colheita e processo de armazenamento. Além disso, os 

compostos bioativos estão susceptíveis às reações de oxidações ocorridas durante o 

processamento e estocagem de alimentos (IGUAL et al. 2001).  

O grupo das pequenas frutas abrange dentre outras, amora, framboesa, morango e 

mirtilo, sendo consideradas as frutas frescas mais ricas em antioxidantes já estudadas 

(SALGADO, 2003). Apresentam elevada quantidade de polifenóis, tanto na polpa quanto na 

casca (quando aplicável). No Brasil a produção e consumo, in natura ou em produtos, destas 

frutas ainda é pequena se comparado a países da Europa onde o consumo é amplamente 

expandido.  

Embora muitos compostos das frutas já tenham sido vastamente explorados, quanto 

aos teores de polifenóis e antocianinas, é importante estudar o efeito do congelamento das 

polpas de frutas, já que estas são uma das formas mais comuns de ingesta pela população. 

Neste contexto o presente estudo teve por objetivo quantificar o teor de antocianinas e 

polifenóis totais em polpas de pequenas frutas congeladas (amora, framboesa, mirtilo e 

morango).   

 

2 DESENVOLVIMENTO 

 

2.1 MATERIAL E MÉTODOS 

 

 Foram avaliadas polpas congeladas de amora (Morus nigra M.), framboesa (Rubus 

idaeus), morango (Fragaria vesca L.) e mirtilo (Vaccinium ashei) . As polpas congeladas 

foram obtidas no mercado local de Caxias do Sul/RS. 

A determinação das antocianinas totais nas polpas de frutas foi realizada através da 

leitura da absorbância no comprimento de onda com maior absorbância após uma varredura 

entre os comprimentos de 380 a 700nm. As amostras foram diluídas com uma dissolução de 
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etanol/ácido clorídrico/água na proporção de 70:1:30 (v:v:v). A leitura foi realizada em 

espectrofotômetro (Genesys modelo 10UV) (DI STEFANO et al., 1989). Os resultados foram 

obtidos utilizando um coeficiente de extinção molar da antocianina predominante nas frutas, a 

cianidina 3-glucosídeo, sendo expressos em mg de cianidina-3-glucosídeo, antocianina 

majoritária, em 100g de amostra.  

O índice de polifenóis totais foi determinado pelo método de Folin-Ciocalteu, através 

da formação de um complexo azul resultante da oxidação dos fenóis presentes na amostra. A 

absorbância foi determinada a 765nm em espectrofotômetro (Genesys modelo 10UV) 

(SINGLETON e ROSSI, 1965). Os resultados foram expressos em mg de ácido gálico em 

100g de polpa ou suco de fruta.  

A determinação do pH foi segundo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (1885). 

Os testes estatísticos foram realizados por análise de variância (one-way ANOVA) e 

teste de Tukey, utilizando nível de 5% de significância (p<0,05). 

      

2.2 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 Como pode ser observado pela Tabela 1, as polpas de pequenas frutas mantidas em 

temperatura de -15°C por um período de 12 meses representam uma importante fonte de 

compostos bioativos, como compostos fenólicos e antocianinas totais.  

Os menores teores de antocianinas foram determinados para a polpa de morango 

(33,76  mg/100g), este resultado pode ter sido afetado pelo grau de maturação da fruta 

utilizada para a obtenção da polpa, entre outros fatores. Segundo Zheng et al. (2007) a 

presença de antocianinas e do ácido gálico do morango conferem sua atividade antioxidante. 

Já a polpa que apresentou os maiores teores de antocianinas foi a polpa de mirtilo (208,64 

mg/100g) sugerindo que este alimento é rico em compostos com capacidade antioxidante. 

Kalt et al. (2001), Stojanovic e Silva (2007) e Müller et al. (2010) constataram que as 

antocianinas podem dar uma contribuição maior à atividade antioxidante do que outros 

compostos fenólicos. As polpas de amora e framboesa não apresentaram diferença 

significativa deste composto. 
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Tabela 1: Resultados de pH, teores de antocianinas totais e polifenóis totais das polpas 
congeladas de pequenas frutas.  

Pequenas Frutas Antocianinas 
(mg/100g)* 

Teor de Polifenóis  
Totais (mg/100g)* 

Amora 97,54 ± 0,65b 486,18 ± 2,79c 
Framboesa 98,24 ± 3,14b 537,18 ± 3,30b 

Mirtilo 208,64 ± 0,34a 627,70 ± 8,49a 
Morango 33,76 ± 0,33c  110,38 ± 6,76d 

*Média ± desvio padrão de três repetições. Letras iguais não diferem estatisticamente em nível de 5% 

(p<0,05). 

 

 

 Assim como verificado para os teores de antocianinas, menores concentrações de 

compostos fenólicos foi determinado para a polpa de morango (110,38mg/100g), enquanto 

que a polpa de mirtilo apresentou os maiores teores deste composto (627,70 mg/100g), no 

entanto, as polpas de amora e franboesa também podem ser consideradas fontes importantes 

de compostos bioativos.  

Os teores de antocianinas e o conteúdo de polifenóis podem variar de acordo com as 

espécies, variedade, maturidade, solo, regiões e práticas de cultivo, variações ambientais e 

pelas condições de conservação pós-colheita (KALT et al., 2003; PRIOR et al., 1998), além 

da peculiaridade metodológica utilizada e o padrão utilizado para a quantificação dos 

compostos antocíanicos ou fenólicos. 

 

3 CONCLUSÃO 

 

Embora outros estudos sejam necessários, os resultados obtidos nesse trabalho 

mostraram que as polpas de pequenas frutas, mesmo processados e congeladas ainda 

apresentam importante fonte de compostos fenólicos e antocianinas.  
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