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Introducéo

Pequenas frutas vém despertando a atencdo de pesquisadores, produtores e
consumidores por apresentarem, além de nutrientes basicos, fibras, micronutrientes essenciais,
como minerais e vitaminas, e diversos compostos secundarios de natureza fendlica. A amora-
preta, por exemplo, comp&e um posicionamento em evidéncia. Assim como as caracteristicas
externas influem na aceitacdo dessas culturas, outro fator conduz ao interesse pelo consumo
das mesmas, o valor nutricional (HARBORNE & WILLIAMS, 2000).

A amoreira, pertence a familia Rosaceae e faz parte de um grande grupo de plantas do
género Rubus (JACQUES et al., 2010). No Brasil seu cultivo vem crescendo de forma
constante, especialmente nas areas subtropicais onde as temperaturas sdo mais altas
(CAMPAGNOLO e PIO, 2012). Os frutos podem ser consumidos tanto ao natural como
processado, na forma de sucos, geleias, caldas e sorvetes, apresentando sabor agridoce e
refrescante caracteristico de frutas vermelhas

A amora-preta (Morus nigra L.) se caracteriza como uma espécie frutifera de
qualidade nutricional e valor econémico significativo (ANTUNES, 2002), rica em vitaminas
do complexo B, A, C e minerais, é fonte de substancias quimicas promotoras de saude, em
destague os compostos fendlicos, com amplo espectro de atividade bioguimica, contendo
propriedades antioxidantes, antimutagénicas e anticarcinogénicas (JACQUES et al., 2010).
Nesse contexto, objetivou-se reunir informacdes técnico-cientificas sobre as caracteristicas
potenciais dos antioxidantes presentes nessa cultura que tem sido difundida no Brasil.

Amora-preta e seus compostos antioxidantes

A amora-preta é considerada uma fruta nutritiva devido as grandes quantidades de
metabolitos secundarios, como os polifendis, vitaminas C, E e carotenoides, sendo 0s
principais, os compostos fenélicos (SAURA-CALIXTO e GONI, 2006; OZGEN et al., 2009),
onde as antocianinas destacam-se nesse grupo, devido aos seus pigmentos naturais. O efeito
protetor destes compostos tem sido relacionado ao seu poder antioxidante, possuindo
capacidade de doar hidrogénio ou elétrons aos radicais livres (RICE-EVANS et al., 1996).

A concentracdo de antocianinas e compostos fenolicos pode ser influenciada pela
espécie, cultivar, estadio de maturacdo, condi¢des climaticas, condi¢es de armazenamento
dos frutos (MELO et al., 2008).

De acordo com Sellappan et al. (2002), a variagdo no contetdo de antocianinas entre
cultivares pode ser bem acentuada, podendo variar de 12,70 a 197,34 mg/100 g da fruta.
Estudos realizados por Wang e Lin (2000) com frutos de amora-preta, framboesa e morango,
indicaram que os frutos ma'duros de framboesa preta e de amora-preta, constituem fontes
ricas em antocianinas (197,2 e 152,8 mg/100 g da fruta, respectivamente) quando comparados
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com frutos maduros de framboesa vermelha (68,0 mg/100 g da fruta) e de morango (31,9
mg/100 g da fruta). Jacques (2009), relata teores de antocianinas totais na amora-preta cultivar
Tupy na faixa de 140,73 mg cianidina-3- glicosidio/100 g da fruta, valores muito similares
aos relatados por Chim (2008), de 137,59 mg cianidina-3- glicosidio/100 g da fruta. Ambas as
frutas foram oriundas da regido de Pelotas/RS/Brasil, porém de safras diferentes. Os valores
de antocianinas totais relatados para amora-preta cultivar Tupy cultivada na cidade Pocos de
Caldas/MG/Brasil, foram pouco inferiores, 116,76 mg cianidina-3- glicosidio/100 g da fruta,
demonstrando a variabilidade em fungéo do local de plantio.

Com relacdo aos compostos fendlicos, relatos da literatura demonstram sua
variabilidade em amora-preta de 261,95 a 929,62 mg equivalente de &cido galico/100 g de
fruta fresca (EMBRAPA, 2008), 569,89 até 1938,70 mg equivalente de acido galico/100 g de
fruta fresca (JACQUES, 2009). Esta variabiliade no contetdo de fendis pode estar
relacionado a diferenca de metodologias empregadas na extracdo da amostra para a
determinacédo dos fendis totais, pela diferenga de safra, clima ou pela localizagdo das plantas.
Comparando a amora-preta com outras frutas da mesma familia botanica, como a framboesa
(30 mg &cido galico/100 g de fruta) e morango (80 mg acido galico/100 g de fruta) (AGAR et
al., 1997), observa-se que a amora-preta compreende maior conteudo de compostos fenolicos
totais.

Vale salientar que além das antocianinas e compostos fendlicos, a amora-preta ainda
apresenta tocoferdis, os quais ocorrem naturalmente em praticamente todos os vegetais,
principalmente nos vegetais verde-escuros, nas sementes oleaginosas, nos 6leos vegetais e no
gérmem de trigo; e a vitamina C ou acido L-ascdrbico (AA), que € uma vitamina
hidrossoltvel e termolabil amplamente distribuida nos vegetais e em produtos de origem
vegetal, sendo encontrada, principalmente, em frutas citricas e hortalicas folhosas (ZHANG e
HAMAUZU, 2004).

Conclusodes

A amora-preta tem demonstrado ser uma fonte promissora de antioxidantes naturais,
isso tem gerado um interesse por parte da comunidade cientifica e dos consumidores, em
virtude destes conteidos atuarem como substancias promotoras da satde, quando consumidas
regularmente.
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