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RESUMO: O morango é uma planta herbácea,  rasteira,  pertencente à família  Rosácea,  sendo a parte
comestível  um pseudofruto,  tem textura  macia,  odor característico,  coloração vermelho brilhante,  muito
delicado e pouco resistente. Sua composição química de bioativos destacam-se compostos fenólicos, entre
eles antocianinas que pertencem ao grupo dos flavonóides. Os flavonóides apresentam um grande papel na
prevenção ou retardam o aparecimento de várias doenças por terem atividade antioxidante. O presente
trabalho tem como objetivo quantificar  o teor  de antocianinas e flavonóides totais  nos frutos de cultivo
orgânico e compará-los com frutos de cultivo convencional. Para a determinação de antocianinas totais foi
utilizado 500 µL de extrato diluído através do método de pH diferencial com medidas no espectrofotômetro
de UV visível em comprimento de onda de 510 nm e 700 nm. A determinação de flavonóides totais foi
realizada utilizando 1 mL do extrato de morango e as medidas também em espectrofotômetro de UV visível
em comprimento de onda de 510 nm através de curva de calibração externa utilizando epicatequina como
padrão. Após as análises as amostras foram comparadas, ao avaliarmos estatisticamente notou-se que os
valores  de  antocianinas  e  flavonóides  totais  para  as  amostras  avaliadas  não  se  diferenciam
significativamente quanto a forma de cultivo. Para este caso, não pode-se utilizar estas análises como forma
de diferenciar morangos de cultivo convencional de orgânico,  mas espera-se que o morango de cultivo
orgânico tenha mais flavonoides e antocianinas totais  que o de cultivo convencional. 
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INTRODUÇÃO

O morango orgânico é cultivado sem o uso de pesticida, agrotóxicos ou fertilizantes químicos, eles são
produzidos usando recursos da própria natureza e algumas técnicas como o adubo verde, cultivos de cober-
tura, plantio direto e compostagem como casca e folhas de árvore e esterco, entre outros. Assim, o solo é
enriquecido em nutrientes apresentando mais resistência para o plantio dos morangos sem prejudicar o
meio ambiente e ajudando na preservação dos recursos naturais. O cultivo orgânico se dá em primeiro lugar
pela preocupação com a saúde e não são produzidos baseados em transgênicos, pois o cultivo orgânico
preocupa- se com o meio ambiente, com o solo, com a água, com os animais e com a saúde da humanida -
de (ALVES, E.M., et al., 2012).

O morango é rico em pectinas e outras fibras que ajudam no controle do colesterol além de conter fla-
vonóides como antocianinas e o ácido elágico que pode ajudar na prevenção de alguns tipos de câncer 
(Quinato, E.E.Q, 2007). As antocianinas pertencem ao grupo dos flavonóides e são componentes de frutas
vermelhas como o morango, representando um importante papel na prevenção ou retardam o aparecimento
de várias doenças, graças a sua atividade antioxidante (Volp, A.C.P.V., 2008). Os flavonóides e a classe das
antocianinas, por serem antioxidantes naturais ajudam a proteger o organismo humano do dano produzido
por agentes oxidantes, como as substâncias químicas presentes nos alimentos e os poluentes ambientais,
bem como contra a luz e na defesa biológica.
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Notando a importância desses compostos, o presente trabalho tem como objetivo determinar os teores
de flavonóides e antocianinas totais no morango orgânico, analisar as amostras e verificar se há diferenças
nestes teores comparados ao morango convencional.

METODOLOGIA

Amostras e preparo do extrato de morango

 No total foram adquiridas no mercado local de Lages, duas amostras de morango convencional e
duas de morango orgânico totalizando quatro amostras, onde as mesmas foram cultivadas em lugares
diferentes,  podendo  ficar  menos  exposto  a  luz  e  em  diferentes  temperaturas.  Após  comprados  os
morangos foram imediatamente congelados e assim mantidos até a realização do preparo das amostras.
Cerca de 5 morangos congelados foram triturados em liquidificador de marca  WALITA.  Rapidamente
foram pesados 1 grama em tubo com tampa em seguida foi adicionado 10 mL de etanol 96 % (v/v) de
marca TUPI. Foi então colocado em banho de ultrassom de marca CRISTÔFOLI (biossegurança) por 5
minutos para extração, agitado eventualmente. Os tubos foram centrifugados à 4000 rpm por 5 minutos e
a fração líquida foi utilizada para análises. As amostras foram preparadas em duplicata e conservadas em
congelador a -4 0C.

Determinação de flavonóides totais

           A determinação de flavonóides foi realizada de acordo com Zhishen (Zhishen, et al. 1999), com a
modificação de que o resultado foi expresso em gramas de epicatequina por quilograma de morango
íntegro, ou seja, (mgeq. Epicatequina / kg de morango). Sendo transferido 1 mL do extrato de morango para
tubo de aproximadamente 15 mL, seguido de adição de 4 mL de água deionizada e 300 µL de solução 5 %
(m/v) de NaNO2    deixando em repouso por 5 minutos.  Posteriormente, foram adicionados 300 µL de
solução aquosa 10 % de AlCl3 (m/v), deixado em repouso por 5 minutos e adicionado   2   mL   de   solução
1 mol   L1    de   NaOH.   As medidas   foram realizadas em espectrofotômetro SP 22de UV visível de marca
Biopectro  em  comprimento  de  onda  de  510  nm.   A quantificação  nas  amostras  foi  realizada  pela
construção de curva de calibração usando epicatequina como padrão.

Figura1:Curva de calibração de flavonóides tendo a epicatequina como padrão.



    

Determinação de antocianinas totais

A quantificação de antocianinas totais foi realizado pelo método de pH diferencial proposto por
Giusti (2001). Neste método 0,5 mL de extrato foi diluído 1:14 em solução de pH 1,0 (0,2 mol L 1 HCl) e
em pH 4,5 solução acetato de sódio (1 mol L1),  respectivamente.  Após repouso de 15 minutos em
ausência de luz as absorvâncias foram medidas em λ510  e λ700  nm respectivamente, para cada pH em
espectrofotômetro  SP 22 de UV visível  de marca  Biopectro.  As  absorvâncias  foram medidas  e  os
resultados expressos em: miligramas equivalentes de cianidina – 3  glicosídeo por quilograma de massa
de morango íntegro, ou seja, (mgeq. C3G / Kg).

             A absorvância (A) para as amostras foram calculadas de acordo com a aplicação da Equação 1 e
posteriormente as concentrações foram então calculadas aplicando a lei de Lambert-Beer (A=  εbc). A
absortividade molar (ε) foi determinada experimentalmente utilizando padrão de C3G.

A = (A510 – A700) pH 1,0 – (A510 –A700) pH 4,5 (Equação 1)

Onde: A é a absorvância da amostra diluída, 
A510 média da absorvância medida em λ510, e 
A700 média das absorvâncias medidas em λ700.

Uma vez que a concentração de pigmentos monoméricos pode ser calculada e expressada em
cianidina-3-glicosideo (PM: 449,2 g mol-1 e ε: 26,900 L mol -1 cm-1). A Equação 2 foi aplicada.

                                Antocianinas monoméricos (mg/100g) = (A x PM x FD x 100) / (ε x 1)

A = Absorvância; PM = peso molecular;
FD = Fator de diluição; ε = absortividade molar;

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os teores de flavonóides e antocianinas totais em morangos orgânicos e convencionais, foram 
determinados pelo método de pH diferencial e por espectrofotômetria UV visível nos comprimentos de onda 
510 e 700nm. Os resultados obtidos, expressos na tabela abaixo, não foi observada diferenças significativas
entre os morangos orgânicos e convencionais.

Tabela 1. Teores de flavonóides e antocianinas totais nos morangos analisados.

Amostras Flavonóides Totais
(mg de epicatequina/ Kg de

morango)

Antocianinas
(mg/Kg)

Orgânicos A 827,85 ± 198,25 270,0± 8,0
Orgânicos B 777,72 ± 134,08 292 ± 68,0

Convencional A 937,75 ± 56,02 285,0 ± 1,0
Convencional B 1.186,67 ± 190,33 130 ± 15,0



Dentre  as  amostras  a  que  apresentou  maior  teor  de  flavonóides  teve  menor  concentração  de
antocianinas totais, isso se deve a vários fatores, entre eles podemos citar o não amadurecimento completo
do fruto, a pouca exposição a luz, a temperatura e o fato de que as amostras foram cultivadas em locais
diferentes  (COPETTI,  CRISTIANE,2010).  Nas  Figuras  2  e  3  são  apresentados  os  resultados  da  Tabela  1,
respectivamente, para flavonóides totais e antocianinas totais

Figura 2. Concentração de Flavonóides Totais nas amostras de morango.

Legenda: ( tcalculado= -2,24) e (tcrítico = 2,44)

Figura 3. Concentração de AntocianinasTotais nas amostras de morango orgânico e convencional.

Legenda: ( tcalculado= 1,47) e (tcrítico = 2,77)



Foi realizado teste t para amostras presumindo variâncias diferentes comparando o tipo de cultivo
orgânico  versus  convencional  para  teores  de  antocianinas  e  flavonóides  totais  para  as  amostras  de
morango. 

Dados que os valores de tcrítico foram superiores ao tcalculado, a hipótese nula de que os morangos
convencional  e  orgânico são iguais  foi  mantida.  Dessa  forma,  não há diferenças  significativas  para os
morangos analisados da cultura orgânica em comparação com a convencional com limite de confiança de
95 %. Valores de tcritico e tcalculado são apresentados nas legendas das Figuras 2 e 3.

CONCLUSÕES

No presente trabalho foi possível perceber que para as amostras analisadas, não houve diferenças
significativas entre os morangos de cultivo orgânico e os de cultivo convencional quanto aos teores de flavo-
nóides e antocianinas totais. Sendo assim, para resultados mais satisfatórios seria adequado realizar uma
amostragem maior ou até mesmo cultivar o morango orgânico e convencional no mesmo solo e acompanhar
seu desenvolvimento, sendo colhidos no mesmo período. 
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