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RESUMO: O morango é largamente produzido e apreciado no mundo, sendo a espécie das 

pequenas frutas de maior expressão econômica. Sua coloração é formada pela predominância 

de carotenóides, que são compostos antioxidantes, possuindo ação contra radicais livres. A 

escolha do método de conservação é uma etapa crucial, sendo a liofilização uma opção para 

conservação dos compostos presentes no morango. O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito 

da liofilização sob os carotenóides do morango e a conservação destes compostos após 

armazenamento à vácuo. O processo de liofilização foi realizado sob condições controladas, 

com armazenamento em embalagens de polipropileno sob vácuo e a determinação de 

carotenóides totais realizada por espectrofotômetro com leitura em 450 nm. Com a realização 

da liofilização houve o aumento no conteúdo de carotenóides, sendo mantido ao longo do 

armazenamento sob vácuo. Com este trabalho, pode-se concluir que a liofilização e o uso de 

vácuo para armazenamento é viável para conservação de carotenóides presentes em morango.   
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1. INTRODUÇÃO 
 

O morangueiro (Fragaria L.) é a espécie do grupo das pequenas frutas de maior 

expressão econômica e tem ganhado grande destaque na área da saúde, devido à composição 

química que apresenta, sendo produzido e apreciado nas mais variadas regiões do mundo 

(Oliveira et al., 2005). Dentre as propriedades do morango que trazem benefício a saúde, tem-

se a capacidade antioxidante, relatada por estudos realizados in vitro que concluíram que em 

indivíduos saudáveis que ingeriram 500 g de morango/dia, ocorreu aumento de níveis de 

vitamina C (Tulipani et al., 2011). Como compostos bioativos com atividade antioxidante 

presentes no morango, destacam-se os compostos fenólicos - principalmente as antocianinas, e 

os carotenoides.  

De acordo com Rodriguez-Amaya (1993), os carotenóides são pigmentos naturais 

responsáveis pela coloração amarela, laranja ou vermelho de uma vasta gama alimentos, como 

o morango. A cor é um dos atributos que mais influência na aceitação do alimento pelo 

consumidor, assim os carotenóides têm sido alvo de biotecnologia a fim de melhorar a 

coloração, as características sensoriais e o valor nutricional de alimentos. Entretanto, apresenta 

inconveniências para a indústria - instabilidade ao processo e são lipossolúveis, dependendo de 

fatores como: variedade genética, estádio de maturação, armazenamento pós-colheita e 

processamento (Capecka, 2005; Morais, 2006). 
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Os carotenóides possuem um efeito destacável na resposta imune e na comunicação 

intracelular e apresentam efeitos benéficos contra doenças relacionadas ao envelhecimento. 

Além disso, há indícios de que os carotenoides em associação com outros componentes de 

frutas e vegetais apresentam efeito protetor contra algumas doenças crônicas. O efeito 

sinergístico entre β-caroteno e vitaminas C e E foi observado na proteção celular, 

provavelmente decorrente da capacidade do β-caroteno em destruir radicais livres (UENOJO, 

et al., 2007).  

Diversas técnicas de secagem de frutas tem sido desenvolvidas para redução de 

desperdícios, perdas pós-colheita e aproveitamento de excedente de safra na comercialização, 

através da utilização de técnicas de desidratação adequadas e isentas de conservantes (Marques, 

2008). Um tipo de desidratação de frutos que tem se destacado é a liofilização – (também 

denominada criodesidratação), que ocorre por sublimação. Em comparação com outras técnicas 

de desidratação, tem como principal vantagem a manutenção de grande parte das propriedades 

da fruta in natura, devido à utilização de baixas temperaturas (HAMMAMI E RENÉ, 1997). 

Em face do exposto, o presente trabalho teve como objetivo verificar o efeito da 

liofilização sob os carotenóides do morango e a conservação destes compostos após 

armazenamento sob vácuo. 

 

2. MATERIAIS E MÉTODOS 
 

2.1. Matéria- Prima 
 

Foram utilizados morangos da variedade Tudla, provenientes de um produtor da cidade 

de Dom Pedrito, safra 2013. A amostra foi mantida sob congelamento para liofilização e 

posteriores análises no morango in natura e liofilizado.  

 

2.2. Liofilização 
 

Os morangos após congelamento foram liofilizados por 24 horas em liofilizador marca 

Liotop, modelo L101 com temperatura de -55ºC. 

 

2.3.  Armazenamento  
 

Logo após a liofilização as amostras foram acondicionadas em embalagens de 

polipropileno a vácuo e armazenados em temperatura ambiente, em local isento de iluminação, 

sendo avaliadas no 1º, 15º e 30º dias de armazenamento. 

 

2.4. Determinação de Carotenóides 
 

A determinação de carotenoides totais foi realizada de acordo com metodologia de 

Rodriguez-Amaya (2001). Foi realizada a leitura em espectrofotômetro 450nm. 

 

2.5. Umidade 
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A determinação de umidade do morango in natura e liofilizado foi realizado para 

estimativa dos resultados em base seca, de acordo com técnicas descritas pelo Instituto Adolfo 

Lutz (2008).  

 

2.6. Análise Estatística 
 

Todas as determinações foram realizadas em triplicata e os resultados foram avaliados 

através da análise de variância (ANOVA), e pelo teste de Tukey, ambos ao nível de 5% de 

significância, utilizando o software estatístico. 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

A Figura 1 apresenta os resultados das análises de carotenóides. 

 

 
 

 Figura 1 - Média dos resultados obtidos através das análises de carotenóides. 

 

Observando o gráfico da Figura 1, verifica-se que houve diferença significativa do 

morango liofilizado se comparado com o morango in natura, pois ocorreu um aumento na 

concentração de carotenóides no 1º dia de liofilizado, mantendo-se nos demais períodos. 

Segundo Severo et al., (2007), o conteúdo de fitoquímicos em frutas pode ser afetado pelo grau 

de maturação na colheita, por diferenças genéticas, condições ambientais, condições de 

estocagem e manipulação da amostra,  
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Os resultados encontrados no presente estudo divergem dos de Marques (2008), que 

verificou perda de carotenóides para goiaba e mamão papaya. Oliveira (2012), também 

observou comportamento irregular dos carotenóides em cajá liofilizado, pois o mesmo também 

sofreu elevação e redução durante o período de armazenamento. Segundo Rodriguez-Amaya 

(2002), o tratamento com baixa temperatura e menor tempo é uma das alternativas de se evitar 

a perda dos carotenóides.  

 

4. CONCLUSÃO 
 

Através do estudo realizado, conclui-se que a liofilização em morangos inteiros é um 

processo viável para conservação de carotenoides e manutenção dos mesmos durante o 

armazenamento a vácuo, por até 30 dias. 
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