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RESUMO

A Morus nigra L. é originaria da Asia, sendo muito utilizada para diversos consumos,
como alimentacdo de bovinos, do bicho-da-seda e por seres humanos. Suas folhas
sdo utilizadas para fins fitoterapicos. Na medicina popular € utilizada como
adstringente, anti-inflamatdria, antioxidante entre outras. Seus frutos sdo pequenos
aquénios, carnosos e negros quando maduros. A amoreira é de médio porte
atingindo 15 metros de altura. Este trabalho objetivou a determinacdo de
caracteristicas fisicos-quimicas do fruto da amora preta do municipio de
Ariguemes/RO. Foram realizadas andlises de pH, umidade, cinzas, acUcares
redutores em glicose, proteinas e soélidos soluveis. Os resultados obtidos nas
analises indicaram pH 3,76, umidade 86,83%, cinzas 0,51%, acucares redutores em
glicose 7,60%, proteinas 2,72% e solidos solauveis 13,20 °Brix. Pode-se afirmar que a
amora preta € aquosa e acida, com altos teores de umidade, soélidos solluveis e
proteinas. Além disso, apresenta valores superiores de umidade e °Brix, quando
comparados com a amora preta de outras regides, sendo baixo o teor de cinzas.

Palavras-chave: Morus nigra L., amora preta, analise fisico-quimica



ABSTRACT

The Morus nigra L. originated in Asia, and is widely used for various outlets, such as
cattle feed, the silkworm silk and by humans. Its leaves are used for herbal
medicines. In popular medicine is used as an astringent and anti-inflammatory,
antioxidant, among others. Its fruits are small achenes, fleshy, black when ripe. The
mulberry is a medium sized reaching 15 meters high. This study aimed to determine
physical and chemical characteristics of the fruit of the blackberry Ariguemes / RO.
Analyses of pH, moisture, ash, reducing sugars glucose, protein and soluble solids.
The results obtained in the analysis showed pH 3.76, moisture 86.83%, 0.51% ash,
reducing sugars in glucose 7.60%, 2.72% protein and soluble solids 13.20 ° Brix. It
can be said that the blackberry is aqueous and acidic, with high moisture content,
soluble solids and proteins. Besides, it has superior moisture values ° Brix and
compared with other regions of blackberry, and the low ash content.

Keywords: Morus nigra L., blackberry, physical-chemical analysis
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INTRODUCAO

A planta Morus nigra L., mais conhecida como amora ou amora preta, é uma
espécie pertencente a familia Moraceae, originaria do continente Asiético,
frutificando com intensidade em climas tropicais, sobretudo na Asia menor, ou seja,
estando plenamente climatizada nas diversas regides do Brasil (CRUZ, 1979 apud
PADILHA, 2010).

Segundo Zanetti (2000?), a amora tem sua origem na China ou india, sendo
distribuida por diversas regides do planeta. A familia Moraceae possui cerca de 950
espécies. A Morus nigra L., € uma planta que vem sendo utilizada para fins
fitoterapicos (BECKER e IRGANG, 2004).

A arvore da amora preta pode atingir cerca de 15 metros de altura
(MARQUES E TEIXEIRA, 2009), e, além disso, possui um rapido crescimento
(MESKAU, 2010). Suas folhas apresentam estdmatos anomociticos na face abaxial,
tricomas tectores, mesdfilo bifacial, drusas, nervura central semi-convexa e peciolo
exibe feixe vasculares em arco fechado (PADILHA et. al., 2010).

De acordo com Arruda et. al. (2009), o género Morus é conhecido por conter
varios compostos fenolicos incluindo flavondides, isoprenilados, cumarinas,
cromonas e xantonas, sendo estes, em sua maioria, detentores de propriedades,
tais como atividades anti-inflamatéria, diurética e efeitos hipotensores.

Segundo Pegoraro (2011), a amora preta possui elevado valor nutricional,
rica em carboidratos, minerais e vitamina C. Também ¢é excelente fonte de
compostos fendlicos, principalmente antocianinas e acido elagico.

O género Morus sp., além de ser utilizado com fins fitoterapicos e no consumo
in natura por seres humanos, também pode ser introduzida na alimentacdo de
bovinos em fase de crescimento (MILERA; SANCHEZ ; MARTIN, 2010). Segundo
Zanetti (20007?), as folhas do género Morus sp., sdo utilizadas para a alimentacdo de
bicho-da-seda.

Uma vez que esse fruto € muito consumido por grande parte da populacao,
justifica-se a elaboracdo do presente estudo, que se fundamenta na analise das

propriedades fisico-quimicas da amora preta (Morus nigra L.).



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 HISTORICO DA PLANTA

Existem varias divergéncias sobre a origem da amora preta, Morus nigra L..
Na mitologia grega, a amora foi dedicada a Deusa Minerva, € 0 nome amora provém
do latim do nome Morari, que significa demora (JARDINEIRO, 20007?).

A amora preta (Morus nigra L.) € originaria na China ou India, sendo
distribuida pelas diversas regides, é predominante em climas temperados (tropicas e
subtropicais) (ZANETTI, 2000?). Pegoraro (2011) afirma que a fruta em questédo é
exotica, sendo suas propriedades estudadas recentemente, juntamente com seu

valor comercial.

2.2 CARACTERISTICAS DA PLANTA

A classificacdo taxondmica da amora preta, descrita pelo Royal Botanic
Garden Edinburgh (HERBARIO, 2010), compreende:

Reino: Plantae
Filo: Magnoliophyta
Classe: Magnoliopsida
Ordem: Rosales
Familia: Moraceae
Género: Morus
Espécie: Nigra

Nome Cientifico: Morus nigra

Na familia Moraceae, incluem-se as seguintes frutas: jaca, figo, fruta-pao e
umbauba (ARRUDA et. al., 2009). A amora preta pertencente ao género Rubus spp
€ arbustiva, ereta ou rasteira, produzindo frutos com cerca de 4 a 7 gramas (VILLA
et. al., apud ANTUNES,1999).



A é&rvore da amoreira € decidua, de porte médio, com altura entre 4 e 12
metros. Suas folhas sdo simples, ovadas a cordiformes, cartaceas, de bordas
serrilhadas ou dentadas e recortadas de pilosidade fazendo com que elas se tornem
asperas ao toque, sendo que suas mudas podem apresentar folhas lobadas, flores
pequenas e brancas. Seus frutos sdo pequenos aquénios, carnosos e negros
guando maduros (JARDINEIRO, 20007?).

A Morus nigra L. apresenta uma madeira com uma qualidade relativa com
relacdo a Morus Alba, que possui boa durabilidade, facil acabamento superficial e

bons processos mecanicos (MESKAU, 2010).

Figura 1 - Imagem da planta Morus nigra L.
Fonte: Arquivo do autor

Figura 2 - Imagem do fruto de amora preta em diferentes estagios de maturacéo
Fonte: Arquivo do autor



2.3 IMPORTANCIA DA PLANTA

Essa planta € usada com frequéncia como adstringente suave, anti-
inflamatoria, antioxidante, antisséptica, calmante, cicatrizante, depurativa, diurética,
emoliente, expectorante, hipoglicémica, hipotensora, laxante, refrescante,
rejuvenescedora e revigorante (AMOREIRA, 2008).

Além das caracteristicas usadas na medicina popular, também é utilizada na
criacdo de bicho-da-seda, pois a qualidade da amoreira afeta diretamente na
qualidade e na producdo de seda (ZANETTI, 20007?), sendo preferida pelos
criadores a Morus alba (amora branca) (JARDINEIRO, 2000?). Em Cuba, a amoreira
€ introduzida na alimentacdo de bovinos em fase de crescimento (MILERA,
SANCHEZ e MARTIN, 2010).

Os frutos da amoreira podem ser utilizados na indUstria alimenticia, como no
processo de preparacdo de sucos, polpas, geléias e doces (SHACKER E
ANTONIOLLI, 2009).

2.4 COMPOSICAO CENTESIMAL DE ALIMENTOS

A analise da composicdo centesimal de alimentos objetiva oferecer
informacgdes sobre a composicdo quimica, fisico-quimica ou fisica de um alimento.
A analise centesimal tem diversas finalidades, como avaliagdo nutricional de um
produto, controle de qualidade do alimento e desenvolvimento de novos produtos
(CHAVES et. al., 2004).

A composicdo centesimal dos alimentos determina os teores de umidade,
cinzas, proteinas, carboidratos, fibras, lipidos, vitaminas e minerais entre outros que
possuem grande impotancia na industria de alimentos. (PARK; COLATO ANTONIO,
2006).

O teor de umidade é a analise mais importante realizada em alimentos. A
determinacdo de secagem € fundamental, pois esta relacionada diretamente com a
estabilidade, qualidade e composicdo do produto, sendo que o teor de umidade é
importante na preservacgao do alimento (SILVA; QUEIROZ, 2002).

As cinzas sdo a matéria inorganica que permanece apos a queima de uma

amostra de alimento constituido de matéria organica. A cinza corresponde a
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quantidade de substancia mineral presente nos alimentos, assim obtém-se
informac&o prévia sobre o valor nutricional do alimento (PARK; COLATO ANTONIO,
2006). A cinza obtida ndo possui, necessariamente, a mesma composicdo da
matéria mineral do alimento, pois existem perdas por volatilizacdo ou por reacdes
ocorridas entre os componentes do alimento (CHAVES et. al., 2004). As cinzas de
frutas sdo acalinas por causa da presenca dos acidos citrico, malico e tartarico,
sendo os mesmo acidos fracos, que quando incinerados sdo convertidos em
carbonatos (CECCHI, 2003).

O pH (potencial hidrogeniénico) € uma medida eletrométrica que avalia a
concentracdo dos ions hidrogénio em uma amostra (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
1988). Na determinacdo do pH, h& varios fatores que sao importantes, como a
influéncia na palatabilidade, desenvolvimento de microorganismos entre outros
(CHAVES et. al., 2004).

A acidez total em alimentos revela dados valiosos na apreciagcdao do
processamento e do estado de conservacdo dos alimentos, uma vez que o0s acidos
organicos, como malico, oxalico, succinico participam do metabolismo respiratorio
dos frutos, influenciando assim no sabor, odor, cor entre outros fatores (CECCHI,
2003; INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1988).

Os carboidratos sdo encontrados com frequéncia nos alimentos, pois
apresentam tamanhos, estruturas, configuracdes moleculares e propriedades fisicas
e quimicas diferentes, assim diferem seus efeitos fisiol6gicos no organismo humano
(DAMODARAM; PARKIN; FENNEMA, 2010). Os monossacarideos (glicose e
frutose) sdo acucares redutores por possuirem grupos carbonilico e cetdnico livres,
capazes de oxidarem na presenca de agentes oxidantes em solucao alcalina. Os
dissacarideos sdo denominados acgucares nao redutores, pois ndo sofrem hidrolise
da ligacéo glicosidica (SILVA et. al., 2003).

As proteinas sédo importantes na nutricdo, pois fornecem aminoacidos
essenciais ao organismo que nao é capaz de sintetiza-los. Na digestdo ha quebra da
proteina e os aminoacidos livres sdo absorvidos e usados na sintese de novas
proteinas (PARK, COLATO ANTONIO, 2006).

As fibras alimentares ndo fornecem nutrientes para 0 organismo, mas sao
essenciais nas dietas. As fibras podem ser classificadas quanto a solubilidade em
agua, em sollveis e insoliveis (PARK; COLATO ANTONIO et. al., 2005).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Determinar caracteristicas fisico-quimicas do fruto da amora (Morus nigra L.)

proveniente do municipio de Ariquemes - RO.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Determinar os teores de umidade, cinzas, acUcares redutores em glicose e

proteinas presentes no fruto;

- Identificar os valores de pH e sélidos soluveis do fruto.
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4 METODOLOGIA

Os frutos da amora utilizados neste trabalho sdo provenientes de um plantio
localizado na quarta rua do setor quatro no municipio de Ariquemes/RO. Os frutos
foram colhidos no estagio de maturagédo e, em seguida, conduzidos ao Laboratério
de Bromatologia da Faculdade de Educacédo e Meio Ambiente — FAEMA.

As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata, utilizando-se o fruto
in natura e seguindo-se as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1988), exceto
para a analise de proteinas.

Determinou-se os valores de pH, umidade, cinzas, acUcares redutores em
glicose, sdlidos soluveis e proteinas, com o0s resultados expressos em média e

desvio-padrao.

4.1 DETERMINACAO DO pH

Para a determinacdo do pH, foram pesados em balanca analitica marca
Gehaka, modelo AG: 200, 10 g da amostra que foi diluida em 100 mL de &agua
destilada. A solucao foi agitada por alguns minutos e depois ficou em repouso para
a decantacdo. O pH foi determinado pela imersdo direta do eletrodo na solucéo,
utilizando-se o pHmetro digital, marca pHTEK, modelo PHS-3B, devidamente

calibrado com solucdes tampéo de pH 4, 7 e 10.

4.2 QUANTIFICACAO DO TEOR DE UMIDADE

A determinacao do teor de umidade foi realizada pelo método de secagem em
estufa a 105°C, utilizando-se estufa marca Medicate, modelo MD 1.2.
Primeiramente, ligou-se o equipamento para aguecimento prévio. Em seguida,
pesou-se em balanca analitica marca Gehaka, modelo AG: 200, 2,0 g da amostra
em cadinho de porcelana seco e pesado. O transporte dos cadinhos foi feito com o
auxilio de uma pinca para evitar a passagem da umidade das méos. Os cadinhos
foram colocados na estufa a temperatura de 105°C por aproximadamente trés horas,

depois retirados com uma pinca e transferidos para um dessecador com silica gel,
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até atingirem a temperatura ambiente. Depois, o conjunto cadinho mais amostra foi
pesado. Repetiu-se esse procedimento até que a amostra atingisse massa
constante. As analises e a coleta dos dados foram feitas a cada intervalo de uma
hora. A massa do cadinho vazio foi descontada para obter a massa da amostra

seca. Os calculos para determinar o teor de umidade foram feitos de acordo com a

equacgao 1.

% (m/m) =100 X N (Equacéo 1)
P

onde:

N = massa do residuo seco (g)

P = massa inicial da amostra (g)

4.3 DETERMINACAO DE CINZAS

Na determinacdo do teor de cinzas, pesou-se em balanca analitica, 2,0
gramas da amostra em cadinho de porcelana seco, esfriado e pesado. Logo em
seguida, foi levado a mufla, marca Quimis modelo Q-318M25T com temperatura de
550°C, até obter cinzas de cor branca ou acinzentada. Quando a amostra adquiriu a
coloracdo desejada, os cadinhos foram retirados da mufla e colocados no
dessecador contendo silica gel para esfriar e, posteriormente, pesaram-se as
amostras. O teor de cinzas foi calculado de acordo com a equagéo 2.

% (m/m) =100 X N (Equacéo 2)
P

onde:

N = massa de cinzas (Q)

P = massa inicial da amostra (g)



14

4.4 QUANTIFICACAO DE ACUCARES REDUTORES EM GLICOSE

Primeiramente, foram preparadas as solucdes de Fehling A e Fehling B, que
sdo solucdes de sulfato de cobre pentaidratado (CuSO45H,0) em meio &acido
(H,SO,4) e solugédo de tartarato duplo de sodio e potédssio (C4H4sKNaOg4H,0) em
meio basico (NaOH), respectivamente. Depois, pesou-se 5,0 g da amostra que foi
diluida em 500 mL de agua destilada e filtrada em papel qualitativo. Essa solucéo da
amostra foi armazenada para andlise posterior.

Em um baldo de fundo redondo de 500 mL foram adicionadas 10 mL da
solucdo de Fehling A, 10 mL da solucdo de Fehling B e 40 mL de agua destilada.
Logo em seguida, a solucéo foi levada para aquecimento em manta aquecedora, e,
ao entrar em ebulicdo, foi titulada com a solugdo da amostra. No momento da
fervura, adicionou-se o indicador azul de metileno 1% e depois continuou-se a
titulacdo até que a cor azul comecasse a desaparecer, assim formando um
precipitado vermelho tijolo de 6xido cuproso (Cuz20) no fundo do baldo. O calculo do

teor de acUcares redutores foi realizado de acordo com a equacéao 3.

% (m/m) =100xAxa (Equacéo 3)
PxV

onde:

A = volume total da solugéo da amostra (mL)

a = massa de glicose correspondente a 10 mL das solu¢des de Fehling (5 mg de
glicose/mL da solucéo)

P = massa da amostra (Q)

V = volume da solucdo da amostra gasto na titulacdo (mL)

4.5 DETERMINACAO DOS SOLIDOS SOLUVEIS

A determinacdo de solidos soluveis foi feita em refratbmetro de bancada,
modelo Biobrix através da leitura direta de uma pequena quantidade da amostra. Os

resultados foram expressos em °Brix.
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4.6 DETERMINACAO DO TEOR DE PROTEINAS

A determinacdo do teor de proteinas foi realizada pelo método do biureto
(SILVA et. al.,, 2010). Para isso, preparou-se inicialmente o reagente de biureto,
dissolvendo-se 0,15 g de sulfato de cobre e 0,6 gramas de tartarato de sddio e
potdssio em 50 mL de &gua destilada. Em seguida, adicionou-se 30 mL de solucéo
de NaOH 10%, sob agitacdo constante. Posteriormente, diluiu-se com agua
destilada em baldo volumétrico de 100 mL e guardou-se o reagente em garrafa de
polietileno.

Para quantificar proteinas na amostra, construiu-se uma curva de calibracéo
de caseina (padrdo de proteina). Para isso, preparou-se uma solucdo de caseina
5,00 mg/mL, pesando-se 2,5 g de caseina que foi diluida em 20 mL de agua
destilada e 5,0 mL de solucdo de NaOH 0,5 mol/L. Esquentou-se a solugdo em
chapa elétrica rapidamente para solubilizar a proteina. Transferiu-se para um baldo
volumétrico de 250 mL e completou-se com agua destilada. Para o preparo da curva
padrdo de proteina foram preparadas solucdes de caseina em concentracfes 0,0;
0,25; 0,50; 0,75; 1,00; 1,25; 1,50; 2,50; 3,50 e 4,50 mg/mL, obtidas por diluicdo da
solugdo de 5,0 mg/mL. Adicionou-se em tubos de ensaio previamente enumerados
1,0 mL de cada solucao padrdo de caseina nas diferentes concentracdes e 4,0 mL
do reagente de biureto. Agitou-se os tubos, deixou-se 30 minutos em repouso e, em
seguida, leu-se a absorbancia a 540 nm em espectrofotdmetro visivel digital
microprocessado, modelo Q798DP, marca Quimis Aparelhos Cientificos Ltda. Com
os dados de absorbancia e concentracdo de caseina, construiu-se a curva de
calibracao.

Para o preparo da amostra, pesou-se 2,0 g da mesma, transferiu-se para um
béquer e adicionou-se 20 mL de agua destilada e 1,0 mL de solucédo de NaOH 0,5
mol/L. Agitou-se a solucdo com o auxilio de um bastdo de vidro e aqueceu-se em
chapa elétrica, aguardando trés minutos a partir do momento da fervura, para que a
proteina fosse solubilizada. Depois de esfriada, a amostra foi transferida para um
baldo volumétrico de 50 mL, onde completou-se seu volume com agua destilada.
Realizou-se a filtracdo da solucdo da amostra e, em seguida, colocou-se 1,0 mL da
amostra filtrada em tubo de ensaio. Adicionou-se 4,0 mL do reagente de biureto,
agitou-se e deixou-se 30 minutos em repouso. Posteriormente, leu-se a absorbancia

a 540 nm em espectrofotometro visivel digital microprocessado, modelo Q798DP,
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marca Quimis Aparelhos Cientificos Ltda. O teor de proteinas da amostra foi
calculado por interpolacdo na curva de calibracao.



17

5 RESULTADOS E DISCUSSAO
Na tabela 1 estdo apresentados os resultados das analises de pH, umidade,
cinzas, acUcares redutores, solidos soluveis e proteinas, obtidos para o fruto da

amora.

Tabela 1 — Caracterizacao fisico-quimica do fruto da amora in natura

Parametros Valores obtidos*
pH 3,76 £ 0,01
Umidade (%) 86,83 + 0,24
Cinzas (%) 0,51 +0,08
Acucares Redutores em Glicose (%) 7,60 £ 0,00
Sdlidos Solaveis (°Brix) 13,20 £ 0,00
Proteinas (%) 2,72 +£0,28

* média + desvio padréo (n= 3)

O pH da amora preta pertencente ao género Morus nigra possui carater acido
(3,76). Pegoraro (2011) determinou o valor de pH para amora preta, sendo de 3,48.
Segundo Monteiro et. al., (2000?), a amora preta pertencente ao género Rubus ssp
apresenta valor de pH 3,13.

Na amora preta foi determinado teor de umidade igual a 86,83%, valor
proximo ao da literatura. Segundo as andlises de Pegoraro (2011), a amora preta
possui teor de umidade 85,30%, sendo proximo do valor obtido. De acordo com
Monteiro et. al. (20007?), o género Rubus ssp possui umidade de 92,48%.

O teor de cinzas da amora preta do género Morus nigra é igual a 0,51%.
Comparando com outros da literatura, esse valor tem pouca variacdo, sendo que
Pegoraro (2011) obteve 0,81%. O teor de acucares redutores em glicose da amora
preta in natura foi igual a 7,60%.

A quantidade de solidos soluveis encontrada na amora preta (Morus nigra) foi
de 13,2°Brix, resultado superior ao obtido por Pegoraro (2011) (10,5 °Brix). Monteiro

et. al. (20007?) obtiveram 6,80 °Brix para a amora preta do género Rubus ssp, tendo
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em vista que a variagdo de solidos sollveis ocorre devido a fatores climéticos, solo,
entre outros.

O teor de proteina encontrado na amora preta foi igual a 2,72%, valor superior
qgquando comparado ao obrtido por Pegoraro (2011), que encontrou um valor de
proteina presente na amora preta de 1,46%. O teor de proteinas foi determinado por
interpolacdo na curva padrdo de caseina, representada na equacdo da reta igual a
Y = 0,0496.X + 0,05928 (r2=0,997).

Os valores obtidos nestas analises podem variar de acordo com o solo, clima

entre outros fatores que afetam a regido em que a fruta € cultivada.
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CONCLUSAO

Pode-se afirmar que a amora preta é uma fruta aguosa e acida, com altos
teores de umidade, sélidos solluveis, agucares redutores e proteinas, sendo baixo o
teor de cinzas. Além disso, apresenta valores superiores de umidade e sélidos
solaveis, quando comparados com a amora preta de outras regies. Os valores
obtidos sdo superiores aos comparados com 0 mesmo género ou até mesmo com o

género Rubus spp (amora preta).
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