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DETERMINACAO DO TEOR DE POLIFENOIS TOTAIS
E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE EM SUCOS DE UVA
COMERCIAIS

BRESUMO: Cada vez mais, buscam-se nos alimentos
substancias capazes de ajudar a combater o processo oxida-
tivo do organismo. Esse efeito protetor é atribuido aos com-
postos presentes em alguns alimentos, como na uva, desta-
cando-se os polifendis. Embora muitos componentes das
frutas j& tenham sua atividade antioxidante avaliada, torna-
se necessario testar em seus derivados como o suco. Assim,
0 objetivo deste estudo foi determinar o teor de polifenois
totais e a atividade antioxidante em sucos de uva comer-
ciais disponiveis no comércio local. A determinagdo dos
polifendis totais foi efetuada pelo método Folin-Ciocalteau
com leitura em espectrofotdmetro de UV/VIS. Observou-
se uma variacao de 311,9 a 508,4 mg equivalentes de Acido
Galico/L. O poder antioxidante dos sucos de uva foi anali-
sado segundo a metodologia de sequestro de radical DPPH.
Os percentuais de inibicdo variaram de 42% a 114%, sendo
0 menor valor encontrado no suco de uva branca. O suco
de uva, fonte de polifendis, pode auxiliar na prevencéo de
diversas patologias como aterosclerose, diabetes e cancer.

BPALAVRAS CHAVE: DPPH; antioxidante; sucos.

INTRODUCAO

Os radicais livres sdo &tomos ou moléculas altamen-
te reativos produzidos naturalmente no organismo. Além do
funcionamento normal do corpo, fatores ambientais como
radiacdo, poluicdo e tabagismo, podem levar a formagéo
de mais radicais livres, resultando em um estresse oxidati-
v0.32! Esse processo pode ser prejudicial a satde, por cau-
sar a oxidacgdo das células, podendo desenvolver diversas
patologias tais como diabetes, cancer e aterosclerose. ** %

Os antioxidantes sdo substancias que retardam a
velocidade da oxidacdo, inibindo os radicais livres e pre-
venindo a formacéo de doengas, contribuindo, dessa ma-
neira, para uma maior longevidade. Desta forma, torna-se
essencial o equilibrio entre os radicais livres e 0 sistema
de defesa antioxidante. O organismo possui duas formas
de defesa contra os danos causados pelos radicais livres.
Uma delas € a utilizagdo de compostos antioxidantes dos
alimentos e a outra, um sistema de enzimas celulares, cujas
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concentragcdes sdo controladas por heranca genética que
afetam 0s genes, como as enzimas superoxido dismutase,
glutationa e catalase. ®

Esse sistema de defesa tenta lidar com todos os radi-
cais livres, mas torna-se insuficiente quando as reservas de
antioxidantes estdo baixas e a quantidade de radicais livres
em excesso. Alguns alimentos possuem substancias com
propriedades antioxidantes, capazes de combater o proces-
so oxidativo do organismo. Existe a comprovagdo de que
a uva possui esse efeito protetor, pela presenca dos poli-
fendis, nos frutos in natura e em seus produtos derivados,
€OMO sucos e vinhos. ®

Os polifenois constituem um grupo heterogéneo,
composto de varias classes de substancias com propriedade
antioxidante. Essas substancias estdo presentes em varios
alimentos e bebidas, mas em especial na uva e em seus de-
rivados. O suco de uva possui um elevado teor de acucar,
principalmente na forma de glicose e frutose, além de con-
ter nutrientes essenciais, micronutrientes, vitaminas e uma
grande quantidade e variedade de polifendis.**1®

Este trabalho teve como objetivo principal deter-
minar o teor de polifendis totais e analisar a atividade an-
tioxidante de sucos de uva tintas e brancas adquiridos no
comércio de Santa Maria-RS.

MATERIAL E METODOS

Amostras

Para esse estudo, foram adquiridas no comércio de
Santa Maria — RS, sete amostras de sucos tintos integrais
e uma amostra de suco branco integral, ambas de marcas
diferentes e produzidos em diversos estados brasileiros. Foi
analisada uma embalagem do mesmo lote de cada marca de
suco e em nenhuma delas constava no rotulo informaces
sobre a variedade da uva utilizada na elaboragdo do suco
e a safra viticola. As amostras de suco foram identificadas
por letras, sendo que o suco de uva branca foi identificado
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pela letra A e os tintos pelas letras B, C, D, E, F, G e H, res-
pectivamente. Todas as analises foram realizadas em quatro
repeticdes.

Andlises Fisico-Quimicas

Determinou-se a densidade dos sucos por meio da
razdo entre massa e volume em sala climatizada na tem-
peratura de 20°C e os sdlidos solGveis com auxilio de re-
fratdmetro portatil da marca Carlzeiss Jena®- Os acUcares
totais e acidez total foram determinados segundo Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz ** e Amerine & Ough 2e
a atividade antioxidante pelo método de DPPH.

Determinacédo de Polifentis Totais pelo Método Folin
Ciocalteau

A concentracdo de polifendis totais foi determina-
da pelo método colorimétrico descrito por Singleton &
Rossi.?® Em baldo volumétrico de 20 mL, adicionaram-se 2
mL de amostra diluida (1:10), 10 mL de reagente de Folin-
Ciocalteau diluido (1:9) e 8 mL de Ca,CO, a 75%. Ap0s,
foi deixado em banho-maria a 50°C, por 5 minutos. Em
seguida, foram tomadas leituras a 765nm em espectrofo-
tdmetro UV/VIS.

Para quantificacdo foi empregada uma curva padréo
com solucdo de &cido galico nas seguintes concentracoes:
50, 100, 150, 250 e 500 mg/L. Foi calculado um coeficiente
de correlagao (R?), resultando R2=0,9978 ao nivel de signi-
ficancia de 5%. O teor de polifendis totais foi expresso em
mg equivalente de Acido Galico (EAG)/L.

Determinacéo da Atividade Antioxidante por Meio do
Método de Sequiestro de Radicais Livres (DPPH)

A capacidade antioxidante foi avaliada utilizando-
se 0 método do sequestro de radicais livres do DPPH
(2,2 difenil-1-picrilhidrazil), que se baseia em um ensaio
fotométrico onde o radical livre DPPH, que apresenta
coloragdo roxa intensa em solucdo alcoodlica, se reduz
em presenca de moléculas antioxidantes, formando o 2,2
difenil-1-picrilhidrazil, que é incolor. Um volume de 2,5
mL de cada amostra, foi adicionado a 1,0 mL de solugéo
metanolica de DPPH. Para o controle, foram acrescentados
2,5 mL do branco na solucdo de DPPH. Ap6s 30 minutos
foram realizadas as leituras das absorbancias das amostras a
518nm, em espectrofotdmetro. Os calculos foram efetuados
com o auxilio da seguinte formula:

% descoloracdo do DPPH = 100 — [( Ab amostra — Ab branco) x100/ Ab branco]

onde, Ab amostra e Ab branco, significam respectivamente,
absorbancia da amostra e absorbancia do branco. A capaci-
dade antioxidante dos sucos foi expressa pela porcentagem
de sequiestro de radicais livres DPPH (%S.R.L.).1
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Andlise Estatistica

Os resultados encontrados nos parametros fisico-
quimicos foram expressos na forma de média e coeficiente
de variacéo (C.V.%), de acordo com Braule. ®

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os parametros fisico-quimicos analisados nos sucos
de uva no presente estudo, como densidade, acidez total,
solidos sollveis e agucares totais, foram confrontados aos
parametros estabelecidos pela legislacdo regulamentar, De-
creto n® 73.267/73 do Ministério da Agricultura *® que trata
dos padrdes de identidade e qualidade para suco de uva,
conforme mostrado na Tabela 1.

Tabela 1 — Caracteristicas analiticas dos sucos de uva
comercial, comparados aos limites da legislacdo brasileira.

Limites da
Legislacéo
Min. Max. Min. Max. MédiaC.V.% !

Parametros Suco Integral

Densidade? 1,057 --- 1,055 1,065 1,053 0,33

Acidez Total® --- 0,90 048 0,85 0,622 1,81

SolidosSollveis* 14,0 --- 14 175 155 6,34

AcuUcares Totais® --- 200 3,75 7 552 281

!Coeficiente de Variacéo (C.V.%). 2Densidade Relativa 20/20°C.
3Acidez Total g/100mL em é&cido tartarico. “Sélidos Soltveis em °Brix.
SAcUcares Totais, naturais da uva, g/100mL.

Segundo a legislacéo brasileira, * 0 suco integral é
obtido da uva através de processos tecnoldgicos adequados
ndo fermentados, sem adicdo de aglcares e na sua concen-
tracdo natural. Assim, conforme os resultados encontrados
nas analises fisico-quimicas de sucos integrais verificou-se
que a média da densidade apresentou-se levemente abaixo
do limite minimo, enquanto que, os parametros de sélidos
sollveis, acidez total e acUcares totais, encontraram-se den-
tro dos limites preconizados pela legislacao.

Na Figura 1 estdo os valores encontrados para poli-
fendis totais nas diferentes marcas de sucos analisadas no
experimento, onde podemos encontrar valores que varia-
ram entre 311, 9 a 508,4, com um valor médio de 440,11
mg em EAGI/L.

O suco de uva tinta da amostra F foi o que apresen-
tou o maior teor de polifendis, com 508,4 mg em EAG/L.
O suco de uva branca também apresentou um elevado va-
lor, de 487,3 mg em EAG/L, em compara¢do aos sucos de
uva tintas.
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FIGURA 1 - Concentragéo de polifendis totais em sucos tintos (B, C, D, E, F, G, H) e branco (A).

Atividade antioxidante - Método de sequestro dos radicais
livres - DPPH

150

100

114,0

100,0

% SRL

42
0, — -

Amostras de sucos de uva

FIGURA 2 — Atividade antioxidante em sucos tintos (B, C, D, E, F, G, H) e branco (A).

De acordo com Mazza'” o contetido de fendlicos no
suco varia de acordo com a variedade da uva, com a matu-
ridade, regides e préaticas de cultivo das mesmas. Nenhuma
das marcas analisadas neste trabalho, continha informacdes
no rotulo sobre a variedade, safra ou regido produtora da
uva utilizada na fabricacdo do suco. Dani et al.” encontra-
ram uma grande quantidade de polifendis totais no suco de
uva branca, semelhante ao que foi observado nesse estudo.
Malacrida & Motta'® encontraram nos sucos de uva recons-
tituidos valores de 270 e 1320 mg em EAG/L e em sucos de
uva simples, valores que variaram entre 600 e 2410 mg em
EAG/L. Em outro estudo, Frankel et al., 1, encontraram
valores médios de 1790 mg em EAG/L para sucos de uva
Concord e de 1470 mg em EAG/L para sucos produzidos a
partir de misturas de diferentes variedades de uva.

Kuskoski et al.,’® pesquisaram o indice de polife-
nois totais em frutos tropicais silvestres como 0 baguacu
e jambolao e polpas de frutas comercialmente congeladas.
Os resultados mostraram que o extrato de baguagu con-
tém elevado teor, com 897,6mg em EAG/100g?, quando
comparados aos frutos em bagas como o jamboldo que
apresentou 229,6 mg em EAG/100g™. Quanto as polpas

congeladas das frutas, como a da acerola, agai € moran-
go, também apresentaram elevados valores com 580,1mg
em EAG/100g?, 136,8 mg em EAG/100g* e 132,1 mg em
EAG/100g*, respectivamente.

Malacrida & Motta®® analisaram vinhos italianos
envelhecidos provenientes das uvas Merlot, Cabernet
Sauvignon, Cabernet Franc, Sangiovese, Gamay e
encontraram valores que variaram de 530 a 2050 mg em
EAG/L. Por outro lado, Freitas, ** em um estudo com
vinhos tintos, verificou que a concentragdo de polifenois
totais variou de 491,4 a 1722,3 mg em EAG/L.

Baseado nestes resultados pode-se concluir que as
quantidades de polifendis totais encontradas nos sucos de
uva simples, aproximam-se dos valores encontrados nos
vinhos tintos, sendo, portanto um produto de elevado po-
tencial antioxidante, capaz de combater um processo oxi-
dativo do organismo. Porém, de acordo com Bell et al.?,
o vinho pela presenca do alcool, pode trazer pelo menos
um beneficio que o suco de uva nao traz que é aumentar
os niveis de HDL no sangue. Entretanto, os sucos de uva,
devido a auséncia do alcool, podem ser indicados para pes-
soas abstémias .
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Resultados em relacéo a atividade antioxidante dos
sucos de uva podem ser visualizados na Figura 2, onde
observamos uma variacdo de 42% a 114% em todas as
amostras. Cabe destacar que o valor mais baixo encontrado
na amostra A (42%), € a do suco de uva branco. Entre 0s su-
cos de uva tintas, a capacidade de sequestrar radicais livres,
ficou em média 95,7%.

Portanto, o suco de uva tinta apresentou maior ati-
vidade antioxidante em relagdo ao suco de uva branco. Po-
rém, embora o suco de uva branco tenha mostrado o valor
mais baixo de atividade antioxidante, sua quantidade de
polifendis totais foi relativamente alta.

Segundo Choi et al.,* os compostos polifendlicos
sdo os principais responsaveis pela atividade antioxidante
em frutos.

Embora a vitamina C seja considerada por alguns
autores como o maior contribuinte na atividade antioxidan-
te, Sun et al.,?? verificaram que a contribuicdo dessa vita-
mina na determinagdo da atividade antioxidante de onze
frutos é baixa, e afirmaram que a maior contribuicéo para
a atividade antioxidante total de frutos deve-se a presenca
dos compostos polifendlicos.

Duarte et al.,® testaram a capacidade antioxidante,
in vivo e in vitro em sucos de uva branco e tinto. Todas
as amostras estudadas apresentaram importante atividade
antioxidante. Seus resultados também mostraram que o
suco de uva tinto apresentou maior atividade antioxidante
in vitro. Porém no ensaio in vivo, 0s sucos brancos apresen-
taram atividade protetora significativamente superior. Ve-
rificou-se também que os sucos de uva tinta apresentaram
uma atividade excelente na protecdo da hemolise oxidativa
dos eritrécitos e contra a peroxidagdo lipidica.

CONCLUSOES

Tanto os sucos de uva tintas, quanto o branco, apre-
sentaram grande quantidade de polifenois totais.

A atividade antioxidante de sucos de uvas tintas sdo
maiores do que as observadas em suco de uva branco.

O suco de uva branco apresentou baixa atividade
antioxidante e, por isso, ndo pode ser indicado para essa
finalidade.

O suco de uva, independente de ser proveniente de
uvas tintas ou brancas, pode ser considerado uma boa al-
ternativa como fonte de polifenois totais e um alimento de
moderado potencial antioxidante.

VARGAS, PN.; HOELZEL, S.C.; ROSA, C.S.
Determination of total polyphenols content and antioxidant
activityincommercial grape juices. Alim. Nutr., Araraquara,
v.19, n.1, p. 11-15, jan./mar. 2008.

BABSTRACT: Food research is focusing more and more
on food substances capable of helping to conbat oxidative
processes in the organism. This protective effect is attributed
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to compounds present in some foods, such as the grape, in
whichthe poliphenolsstand out. Although many components
of fruits have already been evaluated for antioxidant
activity, it is essential to test products derived from fruit,
such as juice, as it is a complex mixture. Thus, the objective
of this study was to determine the total polyphenol content
and the antioxidant activity. Locally available commercial
grape juices. The total polyphenol content was measured by
the Folin-Ciocalteu colorimetric method, absorbance being
read in a UV-VIS spectrophotometer. The results showed
a variation of 311.9 to 508.4 Gallic Acid Equivalets per
litre. The antioxidant power of grape juices was analyzed
by the DPPH free-radical scavenging techinique. The
percent inhibition of scavenging capacity from varied 42%
to 114%, the lowest value being formed in the white grape
juice. Owing to the large amount of polyphenols in the
samples, it was concluded that grape juice is an important
source of these compounds in the diet and, by means of its
antioxidant activity, can help to prevent a diverse range of
pathological conditions.

BKEYWORDS: DPPH; antioxidant; juices.
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