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ANALISE COMPARATIVA DE NUTRIENTES FUNCIONAIS EM MORANGOS
DE DIFERENTES CULTIVARES DA REGIAO DE LAVRAS-MG!

DENISEALVARENGA ROCHA?, CELESTE MARIA PATTO DEABREU?, ANGELITA DUARTE CORREA®,
CUSTODIODONIZETE DOSSANTOS?, ELLEM WALESKA NASCIMENTO DA FONSECA®

RESUMO - O morango é um pseudofruto muito apreciado pelapopul agéo brasileira, e seu cultivo vem sendo implantado naregido de
Lavras. E um alimento funcional, pois, além das suas propriedades nutricionais, também possui substancias ativas, que mantém ou
melhoram a salide do organismo humano. O objetivo deste trabalho foi avaliar alguns compostos do morango que tenham efeitos
benéficos paraasalide humana, em diferentes cultivaresdaregido de Lavras-M G. O delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado,
com tréstratamentos e 7 repeticdes de 5 frutos cada. Foram colhidos 150 frutos detrés cultivares: * Aroma’, * Oso grande’ e‘ Toyorrinho’,
os quais foram selecionados de acordo com o estédio de maturagdo e auséncia de injUrias. Os compostos avaliados foram vitamina C,
compostos fendlicos e minerais, dentre os quais o potassio, calcio, magnésio, ferro, cobre, manganés e zinco. Entre as trés cultivares,
a‘Aroma foi aque mais se destacou em relagdo avitamina C e potassio; a cultivar ‘ Oso grande’ obteve os maiores teores de célcio,
ferro, manganés, zinco e cobre, e a ‘Toyorrinho’ apresentou os menores teores dos compostos funcionais estudados.

Termos para indexac¢iio: morangos, cultivares, vitamina C, compostosfendlicos e minerais.

COMPARATIVE ANALYSIS OF FUNCTIONAL NUTRIENTS IN STRAWBERRIES OF DIFFERENT
CULTIVARS IN THE REGION OF LAVRAS-MG

ABSTRACT- The strawberry is a pseudo-fruit highly appreciated by the Brazilian population, and its growing has been being
established in the region of Lavras. It is a functional food, because in addition to its nutritional properties, it also has active
substances, which maintain or improve the health of the human organism. The aim of thiswork was to evaluate afew compounds of
the strawberry, which have beneficial effects to human health in different cultivars of the region of LavrassMG. It was used the
completely randomized design with three treatments and seven replicates of five fruits each. A hundred and fifty fruits from three
cultivars, ‘Aroma’, ‘Oso Grande' and ‘ Toyorrinho’ were harvested; those were selected according to the maturation stage and
absence of injuries. The compounds evaluated were vitamin C, phenolic compounds and minerals, among them potassium, calcium
and zinc. Among thethree cultivars, ' Aroma’ wasthe most stood out in relation to vitamin C and potassium, the cultivate* Oso Grande’
received the greatest levels of calcium, iron, manganese, zinc and copper and ‘ Toyorrinho’ presented the most inferor functional
levels of the studied compounds.

Index terms: strawberries, cultivars, vitamin C, minerals and phenolic compounds.
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INTRODUCAO

O morangueiro é uma planta perene, rasteira, herbacea
pertencente afamiliaRosacea e do género Fragaria(Gomes, 2007).

A parte comestivel € 0 morango, que é um pseudofruto ndo-
climatérico (Chitarra & Chitarra, 2005) de coloracéo vermelho-
brilhante, odor envolvente, texturae sabor levemente acidificado
(Henrique e Cereda, 1999). A coloragdo do morango édevido as
antocianinas, e 0 seu sabor caracteristico é devido aos &cidos
citricoemadlico, eaosagUcares (Silva, 2006).

A cultura encontra-se difundida em regides de clima
temperado e subtropical . No Brasil, os Estados que mais cultivam
0 morango sdo Minas Gerais, S&0 Paulo e Rio Grande do Sul,
sendo a producdo nacional de 40 mil toneladas (Rigon et al.,
2002). As principais cultivares utilizadas provém dos Estados
Unidos da América-EUA, onde se destacam a ‘Aroma’,
‘Camarosa’, ‘ Dover’, ‘ Oso Grande' e’ Sweet Charlie’, daEspanha

(Cliveiraetd., 2005).

Naregido de Lavras (MG), cultivam-sea‘Aroma’, ‘ Oso
Grande e‘ Toyorrinho'. A “ Aroma teve origem naUniversidade
daCaliférniasEUA, cultivar de dianeutro, fruto com bom tamanho,
precoce, coloracdo vermel ho-brilhante, bom sabor, vigor médio,
sendo indicada para o cultivo de ver@o (Embrapa, 2007). *Oso
grande’ teve origem naUniversidade da Califérnia-EUA, no ano
de 1987. Esta é uma cultivar de dias curtos, fruto grande, firme,
doce, com baixaacidez.

A ‘Toyorrinho’ é de origem japonesa, tendo sido criada
em 1975. O seu fruto € de excelente aroma e sabor, € a
produtividade é média(Silva, 2006).

As substancias ativas presentes em frutos sdo capazes
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de atuar na prevenc¢do e/ou na cura de varias doengas.

Dentre as propriedades do morango, destacam-se a sua
acdo antioxidante, a capacidade de reduzir a suscetibilidade a
infeccBes, 0 seu efeito diurético e sua atividade antiinflamatoria
em reumatismo e gota.

O morango é rico em vitamina C, uma vitamina
hidrossolvel de extremaimportancia para o organismo humano
e encontrada em frutos citricos. Desempenha um papel
fundamental no desenvolvimento e regeneracdo dos musculos,
pele, dentes e 0ssos, na formacdo do coldgeno, naregulacéo da
temperatura corporal, ha producdo de diversos horménios e no
metabolismo em geral (Andrade et al., 2002). Além disso, é um
poderoso antioxidante, sendo usado paratransformar osradicais
livres de oxigénio em formas inertes. O seu poder antioxidante
deve-se a0 grupo diol (-COH-COH-), o qua pode oxidar-se e
formar o &cido desidroascorbico (Silva& Mura, 2007), eaenzima
envolvida nesse processo é o &cido ascorbico oxidase
(Braverman, 1967). A caréncia severa torna 0 organismo
vulnerdvel a doencas mais graves, como, por exemplo, o
escorbuto. Entretanto, consumidaem altas doses, pode provocar
efeitos colaterais, tais como: diarréia, dor abdominal e célculos
renals em pessoas geneticamente predispostas.

Além dessa vitamina, 0 morango possui compostos
fendlicos. Esses grupos raramente sdo encontrados na forma
livre, podendo estar ligados a: proteinas, lipideos, terpendides,
acido hidroxicindmico, carboidratos e pode formar éster com
acidos organicos (Kays, 1991) Os compostos fendlicos agem
também como antioxidantes naturais, possuem atividade
anticarcinogénica, menor incidéncia de doengas coronarianas e
acdo bactericidaefungicida (Curti, 2003; DeAngelis, 2001).

Os minerais s80 elementos essenciais para 0 organismo
humano, por isso devem ser obtidos naturalmente através dos
alimentos. Dentre 0os minerais, encontram-se o célcio (Ca),
potéssio (K), magnésio (Mg), manganés (Mn), ferro (Fe), zinco
(Zn) e cobre (Cu).

O célcio é o mais abundante mineral do individuo, é
essencial na construcdo e manutengdo dos 0ssos e dentes, mas
atuam também na func&o dos hormdnios protéicos, auxilia na
transferéncia de ions através das membranas, atua na liberacéo
de neurotransmissores das juncdes sinapticas e regula os
bati mentos cardiacos (Hardman, 1996; Silva& Mura, 2007).

O magnésio € o segundo mineral mais abundante
encontrado nosfluidosintracel ulares, exercem papel fundamental
em diversas reacdes intracelulares, incluindo producéo e
consumo de energia, além das reagbes enziméticas, como a
fosforilagdo da glicose e suas ramificagBes na via glicolitica
(Nelsone Cox, 2002).

O papel metabdlico do manganés é consideravel, pois
ele ativa numerosas enzimas envolvidas na sintese do tecido
conjuntivo, na regulacéo da glicose, na protecdo das células
contra os radicais livres e nas atividades neuro-hormonais. E
absorvido no intestino delgado, atinge o figado edai é distribuido
paradiversas partes do organismo (Silva& Mura, 2007).

O Ferro esté presente em vérios compartimentos no
organismo naquantidade de 3 a4 g, e encontra-se principlamente
no sangue, devido a hemoglobina que contém cerca de 70% de

todo o ferro corporal, e sua principal funcéo esta relacionada
com o transporte de oxigénio (Rang et al., 2001).

O zinco esta presente em todos ostecidos, 6rgdos, fluidos
e secre¢cfes, mas em maior quantidade nos musculos
esquel éticos e 0ssos. Esse mineral é essencial para a fungéo de
mais de 300 enzimas, participando do metabolismo de
carboidratos, proteinas, lipideoseécidos nucléicos (Silva& Mura,
2007).

O cobre é o terceiro elemento-trago mais abundante
depois do ferro e do zinco. Exerce papel catalitico e promove
mobilizagdo do ferro para a sintese de hemoglobina (Andrade,
2002). Ja o potéssio e aagua, constituintes também do morango,
apresentam um leve efeito diurético que podera ser benéfico
para as pessoas que fazem retencéo de liquidos no corpo ou em
casos de hiperuricemia e hipertensdo (De Angelis, 2001).

Hoje em dia, aprocura por melhor qualidade de vidafaz
com gue as pessoas associem melhor os alimentos com a
finalidade de obter vantagens terapéuticas. O objetivo deste
trabalho foi avaliar alguns compostos do morango que tenham
efeitos benéficos para a sallde humana, comparando-os em
diferentes cultivares de morango daregi&o de LavrasMG

MATERIAL E METODOS

Os morangos das cultivares ‘Aroma’, ‘Oso Grande' e
‘Toyorrinho’ foram adquiridos em um viveiro comercia de
Itutinga (MG), situado a 910m de altitude, e nas coordenadas
geogréficasde21°41’ 15" delatitude Sul e44° 41’ 15" delongitude
W.Gr. (IBGE, 1959). No mesmo dia, foram colhidos 50 frutosde
cadacultivar, no estédio maduro, sendo em seguidatransportados
a0 laboratério de bioquimica do Departamento de Quimica da
Universidade Federal de Lavras (UFLA), onde foram
selecionados 35 frutos de cada cultivar. Osfrutos foram picados,
embal ados, identificados e armazenados em freezer (-20°C a-10
°C) até asandlises. A vitamina C foi extraida e doseadano diada
colheita

Utilizou-se o delineamento experimental inteiramente
casualizado (DIC), com tréstratamentos, 7 repetigdes com 5 frutos
cada. Osresultados foram submetidos aandlise de variancia, por
meio do programa SANEST. As médias foram comparadas entre
s pelo teste de Tukey, a 5% de significancia.

Caracteristicas avaliadas nos frutos

Determinacio da vitamina C a partir dos teores de acido
ascorbico

As determinagBes de &cido ascorbico foram realizadas
de acordo com ametodol ogiadescrita por Strohecker & Henning
(1967), utilizando-se da soluggo de écido oxdico 2% para a
extraco.

Determinacao de compostos fenolicos
A extracdo dos compostos fendlicos foi feita segundo
Goldstein & Swain (1963) e dosados pelo método de Folin-Denis
(AOAC, 2000).
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Determinacao dos teores de potassio, calcio, manganés,
magnésio, ferro, cobre e zinco

As amostras foram analisadas em extratos obtidos
mediante adigestdo nitropercl éricaeleituraem espectrofotdmetro
de absorcdo atémica, conforme método descrito por Maavolta
(1997).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Vitamina C

A cultivar ‘ Aroma’ apresentou maior teor de vitaminaC
em relacdo as cultivares' Oso Grande' e Toyorrinho' (Tabelal).

O morango € umafrutacitricacom grandeteor devitamina
C, mas, dependendo da variedade, esse teor pode variar. S&o
apresentados naliteraturadadosrelativos de vitaminaC, variando
de39a89 mg/100 g de pol pa, sendo o va or médio, paramorangos,
de 60 mg/100 g de fruta (Domingos, 2000). As trés cultivares
apresentaram val ores de vitamina C de acordo com os citados na
literatura. A necessidade diéria de vitamina C varia conforme
idade e condig¢Bes de salide. De acordo com aAgéncia Nacional
deVigilanciaSanit&ria(ANVISA), asrecomendacBes de ingestdo
de vitamina C, segundo a RDC n.268/2005, é de 45 mg/dia
(ANVISA, 2007). Considerando aRDC n.268/2005, bastariaingerir
55,49 de morangos frescos da cultivar ‘ Aroma para adquirir a
guantidade diéria necesséria de vitamina C, seguida de 61,529
paraacultivar ‘Oso Grande' e78,75g paraa‘ Toyorrinho'. A cultivar
Aroma destacou-se em relacdo ao teor de Vitamina C, pois
ingerindo menor quantidade de morangos, obtém-se os
nutrientes diarios e, provavelmente, os efeitos benéficos da
vitamina C, mantendo a homeostasia do organismo humano e
prevenindo doengas.

Determinacao de compostos Fenélicos

N&o houve diferenca significativa nas trés cultivares
analisadas neste estudo, conforme mostrado na Tabela 2.

Os compostos fendlicos sdo detectados principal mente
em frutas verdes, pois durante o amadurecimento ocorre a
condensagdo dos fendlicos sollveis, tornando-os insolivei s por
se ligarem fortemente a outros compostos celulares, ndo sendo,
portanto, detectados pelatécnicade extracdo (Chitarra& Chitarra,
2005). Como neste estudo os morangos foram coletados no
estadio maduro, ndo eram esperadas grandes quantidades de
fendlicos.

Deacordo com Kuskoski & Morales(2006), aquantidade
total de fendlicos na pol pa de morango congelada € de 132,0 mg
de &cido tanico/100 g de polpa, que corresponde a 0,132%. O
teor considerado nocivo asatide éacima 1% (Corréaet a., 2000).
Todas as cultivares estudadas apresentaram teores de
compostos fendlicos totais abaixo do considerado nocivo a
saude, sendo, portanto, benéficos a salide nesse percentual
encontrado, j& que agem como antioxidantes, prevenindo a
ocorréncia de algumas doengas, como as coronarianas.

Determinacao dos teores dos minerais
Os minerais sdo compostos importantes para a
manutencdo das fungBes essenciais ao organismo humano. Os

resultados de minerais nastrés cultivares encontram-se na Tabela
3

Observou-se queacultivar ‘ Oso Grande' foi agque obteve
omaior teor decélcio, porém o IDR (Ingestéo diariarecomendada)
desse ion divalente é de 1.000mg/dia, ou seja, 0 morango ndo €
uma fonte indicada para se obter célcio, ja que seria necessério
ingerir emtorno de 555,59 de morango paraadquirir aquantidade
diaria e seus efeitos benéficos em relacéo a estrutura éssea.

Em relago ao potéssio e ao magnésio, acultivar ‘ Aroma
obteve maiores valores, sendo que o ideal paraaingestdo di&ria
€ de 4,6 g para o potassio e 260 mg /dia para 0 magnésio em
individuos adultos. | sso mostraque serianecess&rioingeria528,73
g de morangos para o potéssio manter o balanco e adistribuicéo
de &gua, no equilibrio osmético, no equilibrio &cido-base e na
regul acdo daatividade neuromuscular, e 173,33g parao magnesio,
gue desempenha papel de importancia na atividade de muitas
coenzimas e em reacBes que dependem da ATP.

Observa-se, na Tabela 4, que a cultivar ‘Oso Grande'
apresentou maiores teores de ferro, manganés, zinco e cobre.

O IDR de ferro para adultos € de 14 mg, segundo a
ANVISA 2005, ou s a, serianecessarioingerir emtorno de 225,73
g demorangosdacultivar ‘ Oso Grande' paramanter aquantidade
ideal de hemoglobinas em nosso organismo.

Em relagéio ao manganés seriam necessérios 2,3 mg/dia;
comparando com o teor encontrado no morango da‘ Oso Grande’,
teriamos de ingerir 43,61g de morangos para garantirmos o seu
papel metabdlico consideravel, poisele ativanumerosas enzimas
implicadas na sintese do tecido conjuntivo, na regulacdo da
glicose, na protegdo das células contra os radicais livres.

O zinco é um elemento-traco necessario atodasas células
do corpo, sendo o seu IDR de 7 mg, entdo teremos de ingerir
427,61 g paraobter asquantidades didrias e garantir suapresencas
nas enzimas de varios metabdlitos.

O cobre é também um elemento traco importante para o
organismo humano, o seu IDR é de 900ug/dia. Observa-se na
Tabela4 que seu teor em morangos da cultivar ‘ Oso-Grande' foi
de5,81g/kg, ou sgja, seranecess&rio ingerir 176,47 g de morangos
dessa cultivar. Com a ingestdo adequada, o cobre exerce vérias
fungbes, como a mobilizagdo de ferro para a sintese de
hemoglobinas, componentes de vérias enzimas, como acitocroma
Coxidase (Andradeet al., 2002).

Os minerais sd0 essenciais para a salde, sendo que o
seu teor pode variar quantitativamente em diferentes cultivares,
mesmo quando sdo cultivadas nas mesmas condicoes.

TABELA 1-Teoresmédiosde vitamina C (mg de &cido ascérbico/
100 g de polpa) em trés cultivares de morango.

Cultivar Média
(mg /100g)
‘Aroma’ 81,14 A
‘Oso Grande’ 73,14 B
‘Toyorrinho’ 57,14 C
CV % 4,290

Médias seguidas por letras distintas diferem entre si, pelo teste de Tukey,
a 5% de probabilidade.
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TABELA 2 - Teores médios de compostos fendlicos (mg de &cido ténico/100 g de polpa) em trés cultivares de morango.

Cultivar Média
(mg/100g)
‘Aroma’ 202,87A
‘Oso Grande’ 222,85A
‘Toyorrinho’ 217,14 A

Médias seguidas por letras distintas diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

TABELA 3 - Teores médios de minerais (g/kg) em trés cultivares de morango.

Cultivares Cilcio Potassio Magnésio
(g/Kg) (g/Kg) (g/Kg)
‘Aroma’ 1,7B 8,7A 1,5A
‘Oso Grande’ 1,8 A 8,4B 1,4B
‘Toyorrinho”’ 1,6C 7,6 C 1,1C
CV % 9,254 9,312 9,251

Médias seguidas por letras distintas nas colunas diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

TABELA 4 — Teores médios de minerais (mg/Kg) em trés cultivares de morango.

Cultivares Ferro Manganés Zinco Cobre
(mg/Kg) (mg/Kg) (mg/Kg) (mg/Kg)
‘Aroma’ 55,87 B 43,85 C 14,14 B 5,35B
‘Oso Grande’ 62,02 A 52,74 A 16,37 A 5,81 A
‘Toyorrinho’ 51,80 C 46,32 B 12,78 C 5,28 C
CV % 4,139 1,325 1,286 4,018

Médias seguidas por letras distintas nas colunas diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

CONCLUSAO

Dentre as cultivares estudadas, a ‘Aroma obteve
mai oresteoresdevitaminaC e potassio, acultivar  Oso-Grande'
obteve os maiores teores de calcio, ferro, manganés, zinco e
cobre, e a ‘Toyorrinho’ apresentou menores teores dos
compostos funcionais estudados.
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