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Dentre as opcdes de espécies frutiferas, com perspectivas de aumento de producédo e
aumento de oferta para a comercializagdo, a amoreira preta se destaca como uma das mais
promissoras. Essa é uma das espécies frutiferas que tem apresentado um crescimento de
area cultivada nos ultimos anos, no Rio Grande do Sul (principal produtor brasileiro), mas
apresenta alto potencial de cultivo em regides de clima temperado e subtropical, como nos
estados de Santa Catarina, Parana, Sao Paulo e Sul de Minas Gerais (ANTUNES, 2002;
CHAGAS et al., 2007).

De modo geral, o cultivo dessa espécie se caracteriza como sendo acessivel aos pequenos
produtores, devido ao bom retorno econdmico, boa adaptacdo as condi¢cdes soOcio-
econbmicas e ao ambiente local, podendo ser cultivada no sistema organico e apresentar
demanda maior do que a oferta (POLTRONIERI, 2003).

A producédo de amora preta, no Brasil, estende-se de meados de outubro a fevereiro, sendo
que durante o restante do periodo ndo ha oferta nacional desse fruto. Ainda € uma espécie
pouco expressiva no Brasil, mas pode representar uma Otima op¢éo para diversificagdo de

pequenas propriedades, por ser rlstica e produtiva (ANTUNES, 2004).

Devido ao baixo custo de implantacdo e de manutencdo do pomar e, principalmente, pela
reduzida utilizacdo de defensivos agricolas, essa cultura se apresenta como boa opcao para
a agricultura familiar. O cultivo da amoreira preta caracteriza-se pelo retorno rapido, pois no
segundo ano de plantio inicia a producéo, proporcionando, ao pequeno produtor, op¢cdes de

renda, pela destinacdo do produto ao mercado in natura, e também como matéria-prima
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para industrias processadoras de alimentos, como industrias de produtos lacteos, de
congelados e conservas (ANTUNES, 2002).

Existem 2 dois tipos de amora preta: as da familia Moraceae, género Morus, (Ex.: Morus
nigra), as quais apresentam frutos mais alongados (Figura 1) e as da familia Rosaceae,
género Rubus, (Ex.: Rubus sellowii, Rubus ulmifolius), que sdo as amoras americanas
(Figura 2). A amoreira preta, do género Morus, é uma frutifera exotica, nativa da China e
Japédo. Suas folhas e, principalmente, aquelas da espécie Morus alba, sdo usadas para a

criacdo do bicho da seda (SUPINO, 2015).

Figura 1: Frutos da espécie Morus spp. Fonte: https://produto.mercadolivre.com.br/MLB-944203964-100-
sementes-de-amoraportuguesapretagigante-morus-nigra-_JM?quantity=1&variation=26459936553.

Figura 2: Frutos da espécie Rubus spp. Fonte: https://www.medicinanatural.com.br/amora-silvestre-rubus-
fructicosus/

Os frutos sdo consumidos de forma in natura, mas podem ser processados para serem
utilizados na producdo de polpa congelada, liofilizada, ou na forma de suco concentrado,
assim como na producdo de suplementos dietéticos, sorvetes, doces, geleias, confeitos e
outros (KAFKAS et al., 2008).

Devido a rapida perda de qualidade pés-colheita, ou seja, alta perecibilidade, ha uma grande
limitagdo quanto ao fornecimento de frutas frescas, devido a isso, grande parte do consumo
é feito como alimento industrializado. Sendo assim, os frutos in natura possuem grande

potencial para serem processados como polpas, geleias, sorvetes, entre outras. A producéo
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de geleias é uma alternativa para utilizar frutas fora do padrédo de qualidade, para consumo
in natura, contribuindo para minimizar as perdas pés-colheita, além de agregar valor a essa
matéria-prima, que possui safra definida nos meses finais do ano, e baixa ou nenhuma

producdo nos meses subsequentes (SOUZA et al., 2015).

Sao encontrados nos frutos de amoreira preta teores consideraveis de vitamina C e agua,
além de 10% de carboidratos (agucares), elevado conteudo de minerais, vitaminas do
complexo B e A, além de ser fonte de compostos nutricionais, motivo pelo qual é
considerada uma fruta funcional, ou seja, além das caracteristicas nutricionais basicas,
gquando consumida com certa frequéncia, produz efeito fisiologico/metabdlico benéfico a
saude humana (VIZZOTO, 2008).

A caracterizagdo da amora preta e demais frutos vermelhos, como alimentos funcionais, é
devido a sua capacidade de auxiliar na prevencéo e controle de determinadas doencas, o
gue tem atraido a ateng¢do do consumidor e, consequentemente, aumentado a procura por
esses frutos. Além de apresentarem elevados teores de vitamina C e betacaroteno,
possuem grande quantidade de compostos fendlicos, do tipo antocianinas, os quais
apresentam grande potencial antioxidante, anticancerigeno e antiinflamatério, sendo
capazes de exercer efeitos protetores para o cérebro, retardando o envelhecimento e a
ocorréncia de doencas relacionadas (PAGOT, 2006; SHAHIDI & MARIAN, 2003).

Alguns compostos fendlicos sdo responsaveis pela adstringéncia e aroma dos frutos (KAUR
& KAPOOR, 2001; ANGELO & JORGE, 2007), outros sdo responsaveis pela maioria das
cores azul, violeta e todas as tonalidades de vermelho, presentes em flores e frutos
(SINGLETON, 1987).

Segundo Mota (2006), o processamento na forma de geleia reduz o teor de antocianinas,
porém o produto pode ser considerado como fonte desse composto, devido aos elevados
teores observados, mesmo apos trés meses de armazenamento na presenca de luz e
temperatura média de 20 °C. O aquecimento da polpa, na elaboracéo da geleia, resultou em
uma reducdo de 8,8% no teor inicial de antocianinas totais. O armazenamento também
resultou em perda de antocianinas, em média 32%, nos primeiros 40 dias, com reducéo
para 11%, nos 50 dias subsequentes. Os teores de antocianinas totais, obtidos na geleia,
variaram de 98,58 mg/100 g (Selecédo 97) a 170,66 mg/100 g (Guarani), 0 que caracteriza

esse produto como um alimento rico nutricionalmente.
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Sendo assim, a amora preta vem despertando interesse de produtores e consumidores,
principalmente pelo potencial de consumo associado as suas propriedades benéficas a
saude; no entanto, existem poucas pesquisas sobre seu valor nutricional e potencial

industrial.

O consumo regular de frutas e hortalicas esta associado com o baixo risco de incidéncia e
mortalidade por céncer e doencas cardiacas, devido a presenca desses cOompostos
nutricionais (KUSKOSKI et al.,, 2005). Por meio de trabalhos, envolvendo a atividade
antioxidante de alimentos e substancias isoladas de fontes naturais, tem-se demonstrado
que o consumo de frutas, vegetais, vinhos e chas, estdo relacionados a reducao de risco de

cancer e de doencas cardiovasculares (AJILA et al., 2007).

Extratos de amora preta tém apresentado efeito anticarcinogénico, em linhagens humanas
de cancer de utero, cancer de célon, cancer oral, cancer de mama, cancer de préstata
(SEERAM et al., 2006) e cancer de pulmao (DING et al., 2006).

Em ratos, antocianinas, extraidas de amora preta, foram capazes de reduzir o nimero e o
tamanho de tumores (cancer de pele) malignos e ndo malignos, os quais foram induzidos
guimicamente na pele desses animais. Esses compostos inibiram a migracdo e invasdo do
cancer (DING et al., 2006).

Jacques & Zambiazi (2011) afirmaram que h& uma crescente conscientizacdo de que a
inclusdo, no habito alimentar, de frutas, como a amora preta, seja na forma in natura ou
processadas, como sucos, geleias e sorvetes, tem efeito benéfico sobre a salde das
pessoas, acarretando numa forte tendéncia de aumento do consumo em quase todo o

mundo.

Assim, a industria, atenta as exigéncias e tendéncias do mercado, vem cada vez mais
buscando alternativas e formas de processamento, a fim de oferecerem um produto
saudavel, de boa apresentacdo, preservando com integridade suas propriedades

nutricionais.
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