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1. INTRODUÇÃO 

 
O morango, Fragaria x ananassa Duch., é um fruto muito saboroso em seu 

estágio ideal de maturação, sendo cultivado e consumido nas mais diversas regiões 
do mundo (OLIVEIRA; NINO; SCIVITTARO, 2005). A cultivar Camarosa vem sendo 
cultivada na maioria dos países produtores de morango, pois possui boa adaptação, 
ciclo de produção precoce, alta capacidade de produção de frutos grandes e 
uniformes, próprios para consumo in natura e industrialização (SANTOS, 2003). 

A rentabilidade da cultura, aceitação da fruta pelo consumidor, diversidade de 
opções de comercialização e processamento são fatores que despertam o interesse 
pelo cultivo do morango. No Brasil os estados de maior produção do fruto são Minas 
Gerais, Rio Grande do Sul, Paraná e São Paulo (EMBRAPA, 2011). No Rio Grande 
do Sul a maior produção concentra-se nos municípios do Vale do Rio Caí, Serra 
Gaúcha e Pelotas, regiões nas quais o morango é uma das frutas de maior 
importância econômica (MENDONÇA, 2011). 

O morango é rico em fibras, possui alto teor de vitamina C, ácido fólico e 
baixo teor de calorias, sendo apreciado pelos consumidores especialmente por sua 
coloração vermelho-brilhante. Essa coloração deve-se, principalmente, à presença 
de compostos fenólicos, tais como antocianinas e flavonóides, que são substâncias 
bioativas com propriedades antioxidantes, anticarcinogênicas e que auxiliam a 
controlar o envelhecimento precoce (MORAIS et al., 2008).  

Diferentes estratégias têm sido estudadas visando incrementar o conteúdo 
destes compostos fenólicos em frutas. Estudos mostram que condições moderadas 
de estresses abióticos, como o estresse salino, podem ser utilizadas para induzir o 
aumento no conteúdo de compostos antioxidantes (LICHTENTHALER, 2004). 
Quando aplicados moderadamente, esses estresses não acarretam danos à planta, 
apenas resultam na produção de compostos relacionados ao metabolismo de defesa 
nos frutos, os quais apresentam esta capacidade antioxidante quando ingeridos.  

Nesse contexto, o objetivo deste estudo foi avaliar as respostas de compostos 
fenólicos e atividade antioxidante em morangos ‘Camarosa’ submetidos a estresse 
salino. 
 

2. MATERIAL E MÉTODOS 
 

Mudas de morango da cv. ‘Camorosa’ foram transplantadas para vasos de 6L 
contendo como substrato uma mistura de solo e vermiculita. A irrigação foi realizada 
por lâmina d’água utilizando-se com água destilada, para manutenção constante da 
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umidade no solo. O fornecimento de nutrientes foi realizado semanalmente via 
fertirrigação, de acordo com as recomendações técnicas para a cultura (CQFS, 
2004).  

O desenho experimental foi constituído por blocos randomizados com quatro 
repetições e dez plantas por parcela. Foram realizadas dez aplicações de solução 
salina no solo (NaCl 40 mmol) com intervalos semanais até a primeira coleta de 
frutos maduros. Posteriormente o estresse foi interrompido por trinta dias a fim de 
permitir que as plantas se adaptassem, para fazer a segunda aplicação do 
tratamento e a segunda coleta dos frutos. Quinze dias após esta coleta outra dose 
de salina foi aplicada e os frutos coletados. As coletas foram realizadas sempre 24h 
após a aplicação. Foi utilizada água destilada como controle. 

Após obtenção das amostras, as mesmas foram liofilizadas e submetidas à 
avaliação dos compostos fenólicos totais pelo método descrito por Swain, Hillis 
(1959) e da atividade antioxidante pelo método adaptado segundo Brand-Williams 
(1995). 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÕES 
 

A síntese de metabólitos de defesa frequentemente está restrita a 
determinadas fases do crescimento vegetal, sendo ativada sob condições de 
estresse e/ou disponibilidade de nutrientes, ou ainda em estações específicas do 
ano (VERPOORTE; MEMELINK, 2002). A figura 1 apresenta o conteúdo total de 
compostos fenólicos dos morangos submetidos ao estresse salino moderado. 

 

 
Figura 1. Compostos fenólicos totais em frutos de morango maduros. 

 
Inicialmente, pode-se observar um incremento no conteúdo de compostos 

fenólicos da segunda coleta, tanto nos morangos tratados quanto no controle. No 
entanto, nos frutos submetidos ao estresse o aumento é significativamente maior e 
continua aumentando com as aplicações de solução salina, o que não ocorre no 
controle. Isso acontece porque em condições de estresse as plantas são capazes de 
modular respostas de defesa frente a agressões do ambiente (SOARES; 
MACHADO, 2007), e normalmente essas respostas de defesa provém da síntese de 
substâncias antioxidantes, como os compostos fenólicos e também o ácido 
ascórbico, que neste trabalho não foi avaliado. 

A atividade antioxidante dos morangos também aumentou com a aplicação de 
estresse salino (Fig.2) e neste trabalho está positivamente relacionada com o 
aumento no conteúdo de compostos fenólicos, pois a estrutura química destes 
compostos estabiliza os radicais livres, aumentando a atividade antioxidante. 
D’Amico et al. (2003) também observou um aumento na atividade de antioxidante de 



 

tomates submetidos a estresse salino moderado, porém, neste caso, relacionado a 
outros compostos como carotenoides, em especial o licopeno e ácido ascórbico. 

 

 
 

Figura 2. Atividade antioxidante em frutos de morango maduros. 
 

 Nossos resultados corroboram com os encontrados por Keutgen e Pawelzik 
(2007) que também observaram um incremento na atividade antioxidante de 
morangos ‘Elsanta’ e ‘Korona’ submetidos a estresse salino. 

Sabe-se que o conteúdo de compostos fenólicos e atividade antioxidante 
pode ser influenciado por diversos fatores como espécie, práticas de cultivo, 
maturação, condições de colheita, origem geográfica e processo de armazenamento 
(VEDANA, 2008). Entretanto, neste trabalho o aumento nestes compostos ocorreu 
substancialmente a partir da segunda coleta, demonstrando a influência do tempo de 
adaptação e resposta às condições impostas.  
 

4. CONCLUSÕES 
 

 A aplicação de estresse salino aumentou o conteúdo de compostos fenólicos 
totais e atividade antioxidante nos frutos de morango após a fase de adaptação (2a e 
3a coletas). 
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