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Resumo:

O objetivo deste estudo foi caracterizar os compostos bioativos e testar a atividade antioxidante in vitro de amora-preta da 
cultivar ‘Tupy’ produzidas no oeste de Santa Catarina. As amoras foram adquiridas do pomar de fruticultura da Universidade 
Federal da Fronteira Sul - Campus Chapecó/SC. A colheita foi realizada de setembro de 2016 a janeiro de 2017. Foram 
colhidas amoras no estágio de maturação comercial. As análises dos compostos bioativos foram realizadas através de métodos 
espectrofotométricos. A atividade antioxidante total foi avaliada através do princípio da captura do radical livre DPPH por 
antioxidantes. O teor de flavonoides encontrado em amoras-preta da cultivar ‘Tupy’ foi de 18,87 ± 3,49 mg.100g-1MF, o teor 
de antocianinas foi de 40,03 ± 0,44 mg.100g-1MF e o teor de compostos fenólicos totais foi 1,32 ± 0,01 mg EAG g-1. A 
atividade antioxidante encontrada neste estudo foi de EC50 29,52 ± 3,86 g de amostra g-1 DPPH. O teor de compostos 
bioatrivos encontrados, bem como a atividade antioxidante apresentada pelas amoras-pretas da cultivar ‘Tupy’ produzidas no 
oeste de Santa Catarina foram satisfatórios.
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CARACTERIZAÇÃO DE COMPOSTOS BIOATIVOS E ATIVIDADE 
ANTIOXIDANTE DE AMORA-35(7$�'$�&8/7,9$5�µ783<¶�352'8=,'$6�12�

OESTE DE SANTA CATARINA 
 
1 INTRODUÇÃO  

 
Os estados que se destacam na produção de amoreira-preta são Rio Grande do Sul, 

Santa Catarina, Paraná, São Paulo e Sul de Minas Gerais (LEITZKE et al., 2010). µ7XS\¶�p�D�
cultivar de amoreira-preta considerada mais importante no Brasil e em todo o mundo, devido 
a sua elevada produtividade e à qualidade dos frutos (VOLK et al., 2013). Apresenta frutos 
com boa aceitação no mercado in natura, devido ao seu tamanho, uniformidade, firmeza, 
coloração intensa e sabor (ANTUNES et al, 2014). 

A inclusão de frutas como a amora-preta, seja na forma in natura ou processadas 
como sucos, geleias e sorvetes, no hábito alimentar, tem efeito benéfico sobre a saúde das 
pessoas, acarretando numa forte tendência de aumento do consumo em quase todo o mundo 
(JACQUES; ZAMBIAZI, 2011). (�D�FXOWLYDU�µ7XS\¶�WHP�XP�DOWR�SRWHQFLDO�SDUD�VHU�XVDGR�QR�
desenvolvimento de novos produtos devido a seu perfil de compostos bioativos e aromáticos 
(JACQUES et al., 2014). 

As amoras-pretas produzidas no Brasil apresentam elevado potencial antioxidante, 
principalmente pelos teores representativos de compostos fenólicos totais, flavonoides e o alto 
teor de antocianinas, com destaque para o conteúdo da antocianina cianidina 3-glucosideo 
(FERREIRA; ROSSO; MERCADANTE, 2010). 

Assim, o objetivo  deste estudo foi caracterizar os compostos bioativos e testar a 
atividade antioxidante in vitro de amora-preta dD�FXOWLYDU�µ7XS\¶ produzidas no oeste de Santa 
Catarina. 
 
2 METODOLOGIA  
 

As amoras foram adquiridas do pomar de fruticultura da Universidade Federal da 
Fronteira Sul ± Campus Chapecó/SC. A colheita foi realizada de setembro de 2016 a janeiro 
de 2017. Foram colhidas amoras no estágio de maturação comercial, sempre no período da 
manhã, e estas foram higienizadas (lavadas, cloradas por pelo menos 15 minutos e 
enxaguadas), acondicionadas em sacos plásticos e congeladas a -80Û& até o momento das 
análises. As análises de caracterização dos compostos e da atividade antioxidante foram 
realizadas em triplicata. 

A metodologia de extração dos compostos bioativos da amora foi segundo 
Milivojevic, et al. (2013) com pequenas modificações. A quantificação dos Compostos 
Fenólicos Totais ocorreu pelo método de Folin-Ciocalteau descrito por Singleton; Rossi 
(1965) e modificado por Georgé et al.(2005). A extração e quantificação de antocianinas e 
flavonóides totais foi conforme metodologia de Lees; Francis (1972) com algumas 
modificações. A atividade antioxidante total foi avaliada através  do  princípio  da  captura  do  
radical  livre  DPPH  por  antioxidantes,  com  base  na  metodologia  proposta  por  Rufino  et  
al., (2007). 
 
3 RESULTADOS e DISCUSSÃO  

 
As antocianinas e os flavonoides são pigmentos naturais presentes nos vegetais, que 

além de conferir cor a frutas e legumes trazem vários benefícios à saúde, pois agem como 
antioxidantes (KONG et al., 2003; MACHADO et al, 2008). O teor de flavonoides 
encontrado em amoras-SUHWD�GD�FXOWLYDU�µ7XS\¶�IRL�GH������������� mg.100g-1MF, semelhante 
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ao encontrado por Lima et al. (2002) em polpa de pitanga madura, que foi de 18 mg.100g-

1MF. 
O teor de antocianinas encontrado neste estudo foi de 40,03 ± 0,44 mg.100g-1MF, 

valor intermediário ao encontrado por Oliveira et al. (2013), também em amoras-preta da 
FXOWLYDU� µ7XS\¶, produzidas em sistema orgânico na cidade de Palmas/PR. Onde, o teor de 
antocianinas de 15,68 mg.100g-1MF foi encontrado para amoras da safra 2008 e de 71,99 
mg.100g-1MF para amoras da safra 2009. 

O teor de compostos fenólicos totais foi 1,32 ± 0,01 mg EAG g-1 próximo aos valores 
encontrados para amoras-pretas das culttivares 'Thornfree' 1.97 mg EAG g-1 e 'Cacanska 
bestrna' 1.74 mg EAG g-1 cultivadas no município de Dragaceno - Servia Ocidental 
(MILIVOJEVIC et al., 2013). A atividade antioxidante de amora-preta tem sido relacionada 
em outros estudos com o teor de compostos fenólicos (FERREIRA; ROSSO; 
MERCADANTE, 2010; GUEDES et al. 2017; SILVA; VENDRUSCOLO; TORALLES, 
2011).  

A atividade antioxidante encontrada neste estudo foi de EC50 29,52 ± 3,86 g de 
amostra g-1 DPPH próximo ao valor encontrado por Ferreira; Rosso; Mercadante (2010), EC50 

33,8 ± 1,8 mg de amostra mg-1 DPPH, em amora-preta GD� FXOWLYDU� µ7XS\¶�� DGTXLULGDV� QR�
CEASA de Campinas/SP. 

Os compostos fenólicos são agentes antioxidante devido à sua capacidade de 
inativação dos radicais livres. A ação antioxidante destes compostos é atribuída à presença de 
grupamentos hidroxilas (OH±), que possuem capacidade de se ligar a radicais livres presentes 
no organismo, impedindo sua ação, que pode causar danos e/ou oxidação de componentes 
celulares (SEVERO et al., 2009). 

 
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS  
 

O teor de compostos bioatrivos encontrados, bem como a atividade antioxidante 
apresentada pelas amoras-pretas dD� FXOWLYDU� µ7XS\¶� produzidas no oeste de Santa Catarina 
foram satisfatórios. Pois, os resultados encontrados neste estudo foram semelhantes ao 
encontrado em outros estudos realizados com amoras-pretas e outras pequenas frutas que 
foram considerados boas fontes de compostos antioxidantes.   
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