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1. INTRODUÇÃO 
 

A amora-preta, fruta originária da Ásia, atualmente é produzida em países da 
Europa, da América do Norte e da América do Sul, crescendo em regiões de clima 
frio (VIZZOTTO, 2008). A cultivar Tupy é considerada uma das mais importantes e 
mais cultivadas no Brasil, possui como característica um porte ereto, presença de 
espinhos em suas hastes, planta vigorosa e produz frutos grandes em média de 8 a 
10 gramas com sabor equilibrado da acidez e açúcar, sendo bastante apreciada 
pelos consumidores para consumo “in natura” (RASEIRA et al., 2012;). 

A Região Sul do Brasil tem se destacado pelo potencial produtor de pequenas 
frutas devido às condições edafo-climáticas e adaptação de espécies, resultando na 
produção de frutas in natura e de produtos derivados como sucos, geleias, sorvetes, 
frutas secas, dentre outros. 

Estudos recentes demonstraram o valor nutricional e os benefícios à saúde 
associados ao consumo de amoreira. Além de suas características atrativas de cor e 
sabor, alguns estudos relatam uma relação entre a atividade antioxidante e a 
presença de compostos fenólicos e de antocianinas nestes frutos (ROSA et al., 
2014). Os compostos fenólicos contribuem na redução de riscos para doenças 
degenerativas, e seus efeitos sobre a saúde humana têm sido atribuídos 
principalmente à sua atividade antioxidante (MACHADO et al.; 2015). Além disso, as 
antocianinas são corantes naturais solúveis em água, responsáveis pela cor típica 
das amoras, e têm sido consideradas substitutos potenciais para os corantes 
sintéticos na indústria de alimentos (HAMINIUK et al.; 2012). 

No entanto, a curta duração pós-colheita da amoreira é devido à sua alta taxa 
respiratória e sua estrutura frágil, o que limita seu consumo na forma in natura, 
necessitando de outras formas alternativas de utilização e aproveitamento de 
excedentes de safra (FERRARI et al., 2012). Sucos de frutas obtidos de amoras são 
cada vez mais promovidos e consumidos devido aos seus benefícios nutricionais e 
de saúde (ZHANG et al., 2004).  

Nesse sentido, poucos estudos foram encontrados na literatura reportando 
sobre a caracterização físico-química do suco de amora-preta produzido na região 
Sul do Estado do Rio Grande do Sul. Assim, o objetivo desse trabalho foi avaliar 
alguns parâmetros físicos e químicos do suco de amora-preta. 
 
 

 
 



 

2. METODOLOGIA 
 

Os frutos de amora-preta de cultivar Tupy, utilizados neste trabalho foram 
cedidos pela Embrapa Clima Temperado – Pelotas/RS (coordenadas geográficas: 
31 º 40’ 47” S e 52 º26’ 24” W: 60 m de altitude), colhidos na safra de 2018. Os 
frutos foram selecionados, lavados, sanitizados em solução clorada de 200 mg L-1  e 
enxaguados em água corrente potável. Após foram despolpados em despolpadeira 
horizontal (malha de 1 mm) no IFSUL – Campus Pelotas - Visconde da Graça, 
Pelotas-RS.  

Para a extração do suco das amoras-pretas, foram adicionadas 40 ml de polpa 
em tubos de Falcon de 50 mL os quais estavam protegidos da luz. Em seguida 
foram centrifugadas por 20 minutos à 7000 rpm em centrifuga (Sorvall Instruments 
RC5C) e refrigeradas à 12ºC. O suco foi acondicionado em embalagem de 
polipropileno e submetido ao congelamento em freezer a -20 ºC até o momento da 
realização das análises. 

Determinou-se, em triplicata, pH e acidez titulável total, de acordo com as 
metodologias descritas nas NORMAS ANALÍTICAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ 
(2008). A cor foi avaliada no sistema CIEL a*b*, através do Colorímetro Minolta CR - 
300. Os parâmetros de cor foram utilizados para calcular o ângulo de tonalidade 
(Ângulo de tonalidade = tan - 1b* / a*). Para a quantificação dos compostos fenólicos 
foi utilizado o procedimento descrito por SINGLETON; ROSSI (1965), com 
modificações, e os resultados foram expressos em mg de ácido gálico 100 g-1. O 
teor de antocianinas monoméricas foi quantificado utilizado o método adaptado de 
RODRIGUEZ-SAONA; WROLSTAD (2001) e os resultados foram expressos em mg 
de cianidina - 3 - glicosídeo 100g-1. Os carotenoides foram determinados pelo 
método descrito por RODRIGUES-AMAYA (1999) e os resultados expressos em mg 
de β-caroteno100g-1. 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Os resultados das análises físico-químicas e de fitoquímicas do suco de amora-
preta estão apresentados na Tabela 1. 

 
Tabela 1. Parâmetros físicos e químicos do suco de amora-preta 

Determinações Valores 

pH 3,19±0,02 

Acidez total titulável (% em ácido cítrico) 1,39±0,05 

Luminosidade 20,17±3,80 

Ângulo de tonalidade 22,25±2.39 

Compostos fenólicos (mg de ácido 

gálico 100g-1 de amostra em b.u.) 

133,08±23,97 

Antocianinas monoméricas (mg de 

cianidina 3-glicosídeo 100g-1 de 

amostra em b.u.) 

52,57±14,26 

Carotenoides (mg de β-caroteno 100g-1 

de amostra em b.u.) 

0,100±0,01 

Médias de três repetições ± estimativa de desvio padrão. 
  



 

Conforme apresentado na Tabela 1, os valores de pH e de acidez total titulável 
estão próximos aos relatados por Mota et al. (2006), na faixa de 3,23 a 1,33%, 
respectivamente, em estudos com suco de amora-preta cv. Tupy.  

OLIVEIRA et al. (2018) encontraram valor de L* ligeiramente inferior ao do suco 
analisado neste estudo (18,23). De acordo com TOSUN et al. (2008) relataram que 
os valores diminuem com o amadurecimento das frutas de amoreira-preta, indicando 
que a cor fica mais intensa ou escura. O ângulo de tonalidade que indica a 
tonalidade da cor evidencia a coloração vermelha do suco, típico da fruta. 

 A variação de compostos fenólicos em amora-preta é de 261,95 a 929,62 mg 
equivalente de ácido gálico/100 g de amostra fresca, sendo que o grupo de ácidos 
fenólicos está entre 0,19 e 258,90 mg/100g, flavonoides 2,50 e 387,48 mg/100 g, e 
antocianinas 12,70 a 197,34 mg/100 g (VIZZOTTO, 2012). 

ZANDONÁ (2017) em estudos com suco de maçã com amora avaliou o teor de 
compostos fenólicos e de antocianinas e encontrou valores de 46,83 ± 2,17 e 0,14 ± 
0,01 em mg.100 mL-1. Esse mesmo autor observou que a adição de amora no suco 
de maçã contribuiu para o aumento no teor desses compostos bioativos de 18,53 % 
e de 71,42 %, respectivamente. 

JACQUES et al. (2010) avaliaram a estabilidade dos principais fitoquímicos da 
polpa de amora silvestre cv. Tupy, armazenado em diferentes condições de 
temperatura por seis meses, e o conteúdo inicial de carotenoides na polpa de 
amora-preta foi de 0,877 mg de β-caroteno por 100 g-1 de polpa fresca. Esses 
mesmos autores relatam que na amora-preta, devido ao elevado conteúdo de 
compostos fenólicos e antocianinas, a coloração amarelada característica dos 
caroteoides não é representativa como em outras frutas. 
 

4. CONCLUSÕES 
 

Os resultados das determinações físico-químicas do suco demonstraram estar 
adequados para suco de amora-preta. Com relação aos compostos bioativos, os que 
se apresentaram em maior quantidade foram os compostos fenólicos e as 
antocianinas, uma vez que estes pequenos frutos são considerados ricos nesses 
compostos. 
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