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1. INTRODUÇÃO 
 
As frutas nativas estão, cada vez mais, atraindo o consumidor devido ao 

seu alto valor nutricional, por serem fonte de vitaminas, minerais e antioxidantes 
indispensáveis para a saúde (Musa et al., 2015). Estes compostos exercem 
atividade antioxidante, as quais estão relacionadas à desaceleração do 
envelhecimento precoce e a prevenção de doenças crônicas não transmissíveis 
como as doenças cardiovasculares, cancerígenas e neurológicas (Carvalho, 
2013). 

A cerejeira-do-rio-grande, Eugenia involucrata, é nativa do Sul do Brasil, e 
ocorre desde Minas Gerais até o Rio Grande do Sul (DONADIO et al., 2002). É 
conhecida também pelos nomes populares de cerejeira, cerejeira-do-mato, 
cerejeira-da-terra, cereja-preta, ibaiba e ivaí (LORENZI, 2002). Esta espécie tem 
potencial para aproveitamento comercial, e suas frutas podem ser consumidas in 
natura, ou serem utilizadas para o processamento na forma de doces, geleias e 
sucos. Além disso, a cereja-do-rio-grande pode ser utilizada como planta 
ornamental, tendo em vista sua bonita forma e aparência (FRANZON, 2006). 

A presença de compostos bioativos na cereja varia consideravelmente e 
parece ser influenciada por fatores ambientais e fatores pós-colheita, incluindo 
condições climatéricas, grau de maturação do fruto, origem geográfica e 
armazenamento (SIMONETTI et al., 2007). Podem existir grandes diferenças nas 
quantidades destes compostos nas diversas variedades de cereja, o que significa 
que a atividade biológica e, por sua vez, os benefícios na saúde também podem 
diferir de forma notória (SIMONETTI, 2007). 

De acordo com Speirs e Brady (1991), o amadurecimento de frutas envolve 
uma série de complexas reações bioquímicas, como a hidrólise do amido, a 
produção de carotenoides, de antocianinas e de compostos fenólicos, além da 
formação de vários compostos voláteis. 

Diante disso, o objetivo do trabalho foi verificar a concentração de 
compostos fenólicos, antocianinas, carotenoides e a atividade antioxidante em 
diferentes pontos de maturação da cereja-do-rio-grande. 
 

2. METODOLOGIA 

Material vegetal 

Foram analisadas cerejas-do-rio-grande em diferentes pontos de 
maturação proveniente das áreas de plantio da Embrapa Clima Temperado, 
Pelotas-RS. As amostras foram coletadas na safra de 2019 e armazenadas em 
freezer à – 20 ºC no Núcleo de Alimentos da mesma unidade até o momento da 
análise. 
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Métodos 

As antocianinas foram avaliadas pelo método adaptado de Fuleki e Francis, 
(1968). A absorbância foi medida em espectrofotômetro com comprimento de 
onda de 535 nm. A quantificação de carotenóides foi feita pelo método adaptado 
de Talcott & Howard (1999) com absorbância em espectrofotômetro de 470 nm. 

Os compostos fenólicos foram determinados através do método adaptado 
de Swain e Hillis (1959), utilizando Folin Ciocalteau. A leitura foi realizada em 
espectrofotômetro a 725 nm e a quantidade de compostos fenólicos totais foi 
calculado e expresso em mg de ácido clorogênico por 100 g de amostra. A 
atividade antioxidante total foi realizada através do método adaptado de Brand-
Williams et al. (1995) utilizando o radical estável 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH). 
A absorbância foi medida em espectrofotômetro no comprimento de onda de 515 
nm e os resultados foram expressos em μg de equivalente trolox por 100 g de 
amostra. 

Os dados foram submetidos à análise estatística através do programa 
Genes e as médias dos pontos de maturação foram comparadas pelo teste de 
Tukey (p ≤ 0,05).  

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
Todos os parâmetros avaliados variaram com o ponto de maturação 

analisado (Tabela 1). A concentração de antocianinas variou de 45,22 a 109,15 
mg/100g de amostra, sendo que as frutas maduras apresentaram concentração 
mais elevada, porém não diferindo das sobremaduras. Os carotenoides variaram 
de 7,55 a 30,56 mg/100g de amostra. Da mesma forma que nas antocianinas, a 
maior concentração foi encontrada nas frutas sobremaduras, não diferindo das 
maduras. Os compostos fenólicos variaram de 423,19 a 450,04 mg/100g de 
amostra sendo que o maior valor foi encontrado nas frutas maduras. A atividade 
antioxidante das frutas nos diferentes pontos de maturação variou de 1283,9 a 
1931,3 µg/g de amostra, sendo que as frutas maduras apresentaram maior 
atividade antioxidante, seguindo a mesma tendência que os compostos fenólicos.  

 

Tabela 1: Concentrações totais de antocianinas, carotenoides, compostos 
fenólicos e atividade antioxidante em diferentes pontos de maturação da cereja-
do-rio-grande. 

Ponto de 
maturação 

Antocianinas1 Carotenoides2 Compostos 
fenólicos3 

Atividade 
antioxidante4 

Pouco 
maduras 

45,22 b 
 

7,5475 b 
 

429,82 b 
 

1283,90 b 
 

Maduras 
109,15 a 

 

22,635 a 
 

450,04 a 
 

1931,28 a 
 

Sobremaduras 
106,77 a 

 

30,5625 a 
 

423,185 b 
 

1330,24 b 
 

Médias seguidas da mesma letra na coluna não diferem entre si pelo teste de Tukey 
(P<0,05).1Antocianinas totais expressa em mg de equivalente cianidina-3-glicosídeo/100g de 
amostra congelada. 2Carotenoides totais expresso em mg de equivalente β-caroteno/100g de 



 

 

amostra congelada. 3Compostos fenólicos totais expressos em mg equivalente do ácido 
clorogênico/100g de amostra congelada. 4Atividade antioxidante total expressa em µg de 

equivalente trolox/g de amostra congelada. 
 

Muitos fatores podem influenciar o teor de fitoquímicos, e um deles é o 
estádio de desenvolvimento das frutas. Na fase de maturação, o fruto atinge o 
crescimento pleno, tendo a cor como uma das principais mudanças. Segundo 
PEREIRA et al., 2008, o teor de compostos fenólicos encontrados em pitangas de 
diferentes estádios de maturação é superior ao encontrado em amora-preta e o 
mesmo procedeu-se na cereja-do-rio-grande. Em relação às antocianinas, o teor 
encontrado é superior a frutas como a romã (PEREIRA et al., 2008), porém 
inferior a cereja-do-rio-grande.  

Existe uma forte correlação entre a concentração de compostos fenólicos 
totais e atividade antioxidante total (0,910) (Figura 1A). Já a correlação para 
antocianinas totais e atividade antioxidante total (Figura 1B) e carotenoides totais 
e atividade antioxidante total (Figura 1C) foi fraca (0,338) e muito fraca (0,057), 
respectivamente. 

 

 
Figura 1: (A) Correlação entre a concentração de compostos fenólicos totais e a atividade 
antioxidante total; (B) correlação entre a concentração de antocianinas totais e a atividade 
antioxidante total e, (B) correção entre a concentração de carotenoides totais e a atividade 
antioxidante total. 

 
4. CONCLUSÕES 

 
 As concentrações de antocianinas e carotenoides são mais elevadas em 
cerejas-do-rio-grande maduras e sobremaduras. Já a concentração mais elevada 
de compostos fenólicos e a maior atividade antioxidante são encontradas em 
cerejas-do-rio-grande maduras. Existe alta correlação entre compostos fenólicos 
totais e atividade antioxidante total. 
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