INSTITUTO FEDERAL

Determinacao de flavonéides e antocianinas totais em morango de
cultivo convencional e organico

Carolina Szecko Ribeiro aluna do Instituto Federal de Santa Catarina, Lages- SC,
Carolszecko@gmail.com

Alice de Sousa de Castro aluna do Instituto Federal de Santa Catarina, Lages-SC
Alicesousacastro.ac@gmail.com

Dr. Marcel Piovezan, orientador, professor do Instituto Federal de Santa Catarina,
Lages-SC
marcel.piovezan@ifsc.edu.br

RESUMO: O morango é uma planta herbacea, rasteira, pertencente a familia Rosacea, sendo a parte
comestivel um pseudofruto, tem textura macia, odor caracteristico, coloracdo vermelho brilhante, muito
delicado e pouco resistente. Sua composi¢cao quimica de bioativos destacam-se compostos fendlicos, entre
eles antocianinas que pertencem ao grupo dos flavonoides. Os flavonodides apresentam um grande papel na
prevengdo ou retardam o aparecimento de varias doengas por terem atividade antioxidante. O presente
trabalho tem como objetivo quantificar o teor de antocianinas e flavonodides totais nos frutos de cultivo
organico e compara-los com frutos de cultivo convencional. Para a determinagdo de antocianinas totais foi
utilizado 500 pL de extrato diluido através do método de pH diferencial com medidas no espectrofotémetro
de UV visivel em comprimento de onda de 510 nm e 700 nm. A determinacao de flavondides totais foi
realizada utilizando 1 mL do extrato de morango e as medidas também em espectrofotdbmetro de UV visivel
em comprimento de onda de 510 nm através de curva de calibragdo externa utilizando epicatequina como
padrdo. Apds as analises as amostras foram comparadas, ao avaliarmos estatisticamente notou-se que os
valores de antocianinas e flavondides totais para as amostras avaliadas ndo se diferenciam
significativamente quanto a forma de cultivo. Para este caso, ndo pode-se utilizar estas analises como forma
de diferenciar morangos de cultivo convencional de orgénico, mas espera-se que o morango de cultivo
organico tenha mais flavonoides e antocianinas totais que o de cultivo convencional.

Palavra Chave: compostos fendlicos, pseudofruto, antioxidante.

INTRODUGAO

O morango organico é cultivado sem o uso de pesticida, agrotéxicos ou fertilizantes quimicos, eles sédo
produzidos usando recursos da prépria natureza e algumas técnicas como o adubo verde, cultivos de cober-
tura, plantio direto e compostagem como casca e folhas de arvore e esterco, entre outros. Assim, o solo é
enriquecido em nutrientes apresentando mais resisténcia para o plantio dos morangos sem prejudicar o
meio ambiente e ajudando na preservagao dos recursos naturais. O cultivo organico se da em primeiro lugar
pela preocupagdo com a saude e ndo sédo produzidos baseados em transgénicos, pois o cultivo organico
preocupa- se com o meio ambiente, com o solo, com a agua, com 0s animais e com a saude 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-
vonoides como antocianinas e o acido elagico que pode ajudar na prevengao de alguns tipos de cancer
(Quinato, E.E.Q, 2007). As antocianinas pertencem ao grupo dos flavondides e sdo componentes de frutas
vermelhas como o morango, representando um importante papel na prevengao ou retardam o aparecimento
de varias doengas, gragas a sua atividade antioxidante (Volp, A.C.P.V., 2008). Os flavondides e a classe das
antocianinas, por serem antioxidantes naturais ajudam a proteger o organismo humano do dano produzido
por agentes oxidantes, como as substancias quimicas presentes nos alimentos e os poluentes ambientais,
bem como contra a luz e na defesa bioldgica.
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Notando a importancia desses compostos, o presente trabalho tem como objetivo determinar os teores
de flavondides e antocianinas totais no morango organico, analisar as amostras e verificar se ha diferengas
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 organico totalizando quatro amostras, onde as mesmas foram cultivadas em lugares
diferentes, podendo ficar menos exposto a luz e em diferentes temperaturas. Apés comprados os
morangos foram imediatamente congelados e assim mantidos até a realizagdo 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 entdo colocado em banho de ultrassom de marca CRISTOFOLI (biosseguranca) por 5
minutos para extracao, agitado eventualmente. Os tubos foram centrifugados a 4000 rpm por 5 minutos e

a fracdo liquida foi utilizada para analises. As amostras foram preparadas em duplicata e conservadas em
congelador a -4 °C.

Determinagao de flavondides totais

A determinagao de flavonoides foi realizada de acordo com Zhishen (Zhishen, et al. 1999), com a
modificacdo de que o resultado foi expresso em gramas de epicatequina por quilograma de morango
integro, ou seja, (Mgeq. Epicatequina / kg de morango). Sendo transferido 1 mL do extrato de morango para
tubo de aproximadamente 15 mL, seguido de adicdo de 4 mL de agua deionizada e 300 pL de solugéo 5 %
(m/v) de NaNO, deixando em repouso por 5 minutos. Posteriormente, foram adicionados 300 pL de
solucdo aquosa 10 % de AICI; (m/v), deixado em repouso por 5 minutos e adicionado 2 mL de solugéo
1mol L' de NaOH. As medidas foram realizadas em espectrofotémetro SP 22de UV visivel de marca
Biopectro em comprimento de onda de 510 nm. A quantificagdo nas amostras foi realizada pela
construgdo de curva de calibragdo usando epicatequina como padrao.

Figura1:Curva de calibracdo de flavonoides tendo a epicatequina como padréo.

f(x) = 0,0022552381x - 0,0346
09e =} oR®=0,95248051

0.8 u
D,? 7
0.6 |

0.5 g
. e ! B ColunaC

04 e Linear (Coluna C)
0,3 e

Ahsonéncia

0,2 -
0.1 e

0m 5] @
0 50 100 150 200 250 300 350 400

Concenfragdo (ppm)



INSTITUTO FEDERAL

Determinagao de antocianinas totais

A quantificagdo de antocianinas totais foi realizado pelo método de pH diferencial proposto por
Giusti (2001). Neste método 0,5 mL de extrato foi diluido 1:14 em solugédo de pH 1,0 (0,2 mol L"HCI) e
em pH 4,5 solugdo acetato de sodio (1 mol L"), respectivamente. Apds repouso de 15 minutos em
auséncia de luz as absorvancias foram medidas em Asio € A7opo NM respectivamente, para cada pH em
espectrofotdbmetro SP 22 de UV visivel de marca Biopectro. As absorvancias foram medidas e os
resultados expressos em: miligramas equivalentes de cianidina — 3 glicosideo por quilograma de massa
de morango integro, ou seja, (mgeq. C3G / KQ).
A absorvancia (A) para as amostras foram calculadas de acordo com a aplicagédo da Equacgéo 1 e
posteriormente as concentragdes foram entdo calculadas aplicando a lei de Lambert-Beer (A= ebc). A
absortividade molar (€) foi determinada experimentalmente utilizando padrdo de C3G.

A= (Asi0— Ar00) pH 10— (As10—Aro0) pras (EQuagéo 1)
Onde: A é a absorvancia da amostra diluida,
As1o média da absorvancia medida em Asqg, €

Az0 média das absorvancias medidas em Azqo.

Uma vez que a concentracdo de pigmentos monoméricos pode ser calculada e expressada em
cianidina-3-glicosideo (PM: 449,2 g mol”' e €: 26,900 L mol ' cm™). A Equagao 2 foi aplicada.

Antocianinas monoméricos (mg/100g) = (Ax PM x FD x 100) / (e x 1)

A = Absorvancia; PM = peso molecular;
FD = Fator de diluicdo; € = absortividade molar;

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de flavondides e antocianinas totais em morangos organicos e convencionais, foram
determinados pelo método de pH diferencial e por espectrofotdémetria UV visivel nos comprimentos de onda
510 e 700nm. Os resultados obtidos, expressos na tabela abaixo, nao foi observada diferengas significativas
entre 0s morangos organicos e convencionais.

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

Amostras Flavonoides Totais Antocianinas
(mg de epicatequina/ Kg de (mg/Kg)
morango)
Orgéanicos A 827,85 + 198,25 270,0+ 8,0
Organicos 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




INSTITUTO FEDERAL

Dentre as amostras a que apresentou maior teor de flavondides teve menor concentracdo de
antocianinas totais, isso se deve a varios fatores, entre eles podemos citar 0 ndo amadurecimento completo
do fruto, a pouca exposi¢ao a luz, a temperatura e o fato de que as amostras foram cultivadas em locais
diferentes (CoPeTTI, CRISTIANE,2010). Nas Figuras 2 e 3 sdo apresentados os resultados da Tabela 1,
respectivamente, para flavonodides totais e antocianinas totais

Figura 2. Concentracao de Flavondides Totais nas amostras de morango.
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Figura 3. Concentracdo de AntocianinasTotais nas amostras de morango organico e convencional.
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Foi realizado teste t para amostras presumindo variancias diferentes comparando o tipo de cultivo
organico versus convencional para teores de antocianinas e flavondides totais para as amostras de
morango.

Dados que os valores de tuiico foram superiores ao tcacusdo, @ hipétese nula de que os morangos
convencional e organico sao iguais foi mantida. Dessa forma, ndo ha diferencas significativas para os
morangos analisados da cultura organica em comparagdo com a convencional com limite de confianga de
95 %. Valores de taitico € teaicuado S80 apresentados nas legendas das Figuras 2 e 3.

CONCLUSOES

No presente trabalho foi possivel perceber que para as amostras analisadas, ndo houve diferengcas
significativas entre os morangos de cultivo organico e os de cultivo convencional quanto aos teores de flavo-
noides e antocianinas totais. Sendo assim, para resultados mais satisfatérios seria adequado realizar uma
amostragem maior ou até mesmo cultivar o morango organico e convencional no mesmo solo e acompanhar
seu desenvolvimento, sendo colhidos no mesmo periodo.
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