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Resumo: 0 suco de uva ¢ um produto amplamente consumido por suas caracteristicas nutricionais e presenca de
compostos fenolicos, os quais possuem importante atividade antioxidante. Dessa maneira, o objetivo deste estudo
foi avaliar a atividade antioxidante e o teor de compostos fenolicos totais de diferentes tipos de sucos de uva e
néctares, encontrados no comércio de duas cidades do Rio Grande do Sul. Foram selecionados 17 sucos de uva tintos,
06 sucos brancos e 4 néctares, representando a totalidade das amostras encontradas em mercados das duas
cidades. A atividade antioxidante foi determinada pela capacidade de varredura do radical livre DPPH® (2,2-difenil-
I-picrilhidrazil) e o teor de compostos fenolicos totais (TPT) foi avaliado pelo método de Folin-Ciocalteau. A
atividade antioxidante variou de 50,14 a 97,38% e o TPT variou de 143,83 a 1113,83 mgEAG/mL, considerando sucos
e néctares. A maior atividade antioxidante foi encontrada nos sucos tintos, seguidos dos sucos brancos e néctares.
0s maiores valores de TPT foram encontrados nos sucos tintos, seguidos dos néctares e sucos brancos. Este estudo
colabora com o conhecimento do teor de TPT e atividade antioxidante de sucos produzidos na regiao Nordeste do
estado do Rio Grande do Sul.

Palavras-chave: Compostos fendlicos, DPPH, Satide humana, Vitis sp.

Antioxidant Capacity of Grape Juices and Nectars from Rio Grande do Sul

Abstract: Grape juice is a product widely consumed for its nutritional characteristics and presence of phenolic
compounds, which have important antioxidant activity. Thus, the objective of this study was to evaluate the
antioxidant activity and the total phenolic compounds content of different types of grape juice and nectars, found
in commerce in two cities in Rio Grande do Sul. We selected 17 red grape juices, 6 white grape juices and 4 nectars,
representing all the samples found in markets of the two cities. The antioxidant activity was determined by the
free radical scavenging ability using the DPPH (22-diphenyl-I-picrylhydrazyl) method, and content the of total
phenolic compounds (TPC) was evaluated by the Folin-Ciocalteau method. For comparative analysis of the data,
variance analysis and Students t-test for independent samples were applied. The antioxidant activity ranged from
50.14 to 97.38% and the TPC ranged from 143.83 to 1111.83 mgEAG/mL. The highest antioxidant activity was found
in red juices, followed by white juices and nectars. The highest values of TPC were found in red juices, followed by
nectars and white juices. This study contributes to the knowledge about TPC and biological activity of juices
produced in the Northeast region of the state of Rio Grande do Sul.

Keywords: Phenolic compounds, DPPH, Human health, Vitis sp.
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Capacidad Antioxidante de Jugos de Uva y Néctares de Rio Grande do Sul

Resumen: Ll jugo de uva es un producto ampliamente consumido por sus caracteristicas nutricionales y la
presencia de compuestos fenolicos, que tienen una importante actividad antioxidante. Por lo tanto, el objetivo de
este estudio fue evaluar la actividad antioxidante y el contenido de compuestos fenolicos totales de diferentes
tipos de zumos y néctares de uva, encontrados en el comercio en dos ciudades en Rio Grande do Sul. Se
seleccionaron 17 jugos de uva roja, 06 jugos blancos y 4 néctares, lo que representa la totalidad de las muestras
encontradas en los mercados de ambas ciudades. La actividad antioxidante se determino por la capacidad de
escanear el radical libre DPPH o (22-difenil-l-picrilhidrazil) y el contenido de compuestos fendlicos totales (TPT)
se evaluo mediante el método Iolin-Ciocalteau. La actividad antioxidante vario de 50.14 a 97.38% y TPT vario de
143.83 a 1,113.83 mgFAG / mlL, considerando los jugos y néctares. La mayor actividad antioxidante se encontro en
los jugos rojos, seguidos de los jugos blancos y néctares. Los valores mds altos de TPT se encontraron en jugos
rojos, seguidos de néctares y jugos blancos. Este estudio colabora con el conocimiento del contenido de TPT y la
actividad antioxidante de los jugos producidos en la region noreste del estado de Rio Grande do Sul.

Palabras clave: Compuestos fenolicos, DPPH, Salud humana, Vitis sp.

INTRODUCAO

A produgéo do suco de uva no Brasil ¢ de grande importancia economica e social (IRITTI
e FAORO, 2009). O consumo tem aumentado pela qualidade do sabor e pelos beneficios que ele
traz para a satde humana (PONTES et al, 2010). Caracterizada pelo clima umido e pelo solo
baséltico, a Serra Gatcha se beneficia da alta produtividade, sem necessidade de irrigacao, e o
resultado dessa combinacdo reflete na qualidade das uvas capazes de gerar um suco de
coloracdo purpura-violdcea intensa, aroma marcante e excelente equilibrio entre dogura e
acidez (LEAL et al, 2017). Com base na safra 2018, pode-se dizer que a Serra Gaticha ¢é responsével
por aproximadamente 95% do suco elaborado no estado do Rio Grande do Sul. Na Serra Gatcha
foram produzidos 32,7 milhoes de litros de suco elaborados na tltima safra e 34,4 milhoes de
litros no Rio Grande do Sul (IBRAVIN, 2019).

Segundo a legislacao brasileira, o suco pode ser classificado: (I) suco de uva integral,
onde nao ¢ permitida a adicdo de actcares; (2) suco de uva concentrado, o qual é parcialmente
desidratado, devendo apresentar no minimo 65° Brix de sélidos soltveis totais; (3) suco de uva
desidratado obtido a partir da fase solida resultante da desidratacdo do suco de uva, podendo
apresentar somente 3% de umidade; (4) suco de uva adocado com actcar; (5) suco de uva
processado, obtido através da dilui¢do do suco concentrado ou desidratado (GUERRA, 2016). Ja
o néctar de uva é a bebida que contém, no minimo, 50% de suco da fruta nao fermentada, obtida

a partir da diluicdo em dgua da parte comestivel da fruta ou de seu extrato, com adicdo de
actcares (BRASIL, 2009).
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0 suco de uva brasileiro ¢ elaborado principalmente com uvas dos grupos das Vitis
labrusca, conhecidas como americanas e hibridas, tintas, principalmente Bordo, Isabel e Concord
(BOAS et al, 2017). No entanto, tém sido utilizadas também uvas das variedades Niadgara Branca
e Moscato para producéo de sucos brancos (RIZZON et al, 1998).

A producdo de uvas pode ser de origem agricola convencional, a qual utiliza herbicidas,
inseticidas e fungicidas, principalmente dos grupos quimicos ditiocarbamatos e
organofosforados no seu cultivo (DANI et al, 2007). Ja no cultivo organico as uvas colhidas dos
vinhedos ndo contém uso de fitodefensivos, onde a producdo é conhecida por ser um sistema
sustentavel (FREITAS et al, 2010). Neste manejo as uvas sdo produzidas através de uma
agricultura vista pela sociedade como mais justa, além de ser economicamente viavel e
ecologicamente correta (SOUZA et al, 2018). Os alimentos organicos podem ser considerados de
maior qualidade por serem cultivados em solos com maior equilibrio de nutrientes, e por sua
producdo ndo conter agrotoxicos e fertilizantes sintéticos (BOAS et al, 2014). Com isso, a
agricultura organica, além de ndo causar danos ao meio ambiente, é de extrema importancia
para a satde humana (FAGUNDES e SCHEREIBER, 2017).

Estudos realizados por Dani et al (2007) com amostras de sucos de uva brancos Niagara
e tintos Bordd, organicos e convencionais, mostraram que os sucos elaborados com uvas
provenientes de cultivos organicos apresentam um teor de compostos fenolicos maior que o
suco produzido a partir de uvas de cultivos convencionais (CARNEIRO et al, 2013). Isto pode
ocorrer pois os compostos fenolicos sdo metabdlitos secundarios das plantas, produzidos e
acumulados durante situagoes de estresse da planta. Como os pesticidas ndo sdo utilizados na
agricultura organica, as plantas tornam-se mais suscetiveis a acdo de patogenos e doencas,
produzindo assim uma maior quantidade desses compostos com a finalidade de proporcionar a
defesa da planta contra estes agressores (OLSSON et al, 2013; MARGRAF et al, 2016).

Os radicais livres em excesso causam estresse oxidativo, o qual estd associado a doencas
cardiovasculares, cancer, diabetes mellitus e hipertensao (ACHKAR et al, 2013). Antioxidantes,
incluindo os compostos fendlicos, podem reduzir este risco de dano oxidativo através da
eliminacdo desses radicais livres (BOAS ef al, 2017). Dentre as frutas, as uvas sdo fontes
importantissimas de compostos fendlicos com propriedades medicinais (BURIN et al, 2010).
Compostos fendlicos tém demonstrado que podem prevenir o estresse oxidativo, oxidacdo da
lipoproteina de baixa densidade (LDL-c) (DAY et al, 1997), agregacio plaquetaria (OSMAN et al,
1998), danos ao DNA (FRANKEL e a/]998), além da melhora na protecio contra episodios
aterotromboticos e doencas coronarianas (SINGLETARY et al, 2008).
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Desta forma, o objetivo do presente estudo foi avaliar a atividade antioxidante e o teor
de compostos fendlicos de diferentes variedades de sucos de cultivo organico e convencional e
néctares de uva, disponiveis para a populacdo no comércio da cidade de Caxias do Sul e Flores

da Cunha, regido serrana do Rio Grande do Sul.

MATERIAL E METODOS

Amostras

Para este estudo foram adquiridos 23 sucos de uva integrais (3 de cultivo organico e 20
de cultivo convencional) e 4 néctares de uva (um de cultivo organico e 3 de cultivo convencional)
representando a totalidade de amostras disponiveis no comércio e em viniculas das cidades de
Caxias do Sul e Flores da Cunha/RS. A coleta das amostras foi realizada no més de marco de
2019. 0 critério utilizado para a escolha das amostras foi que todas as amostras fossem de suco
integral (100% uva) e que a rotulagem fornecesse o maior nimero de informacdes possiveis como
tipo de uvas utilizadas e se era de origem de cultivo organico ou convencional que foi o foco
desse estudo. Todas as amostras proveram de garrafas de vidro e foram armazenadas no
Laboratorio de Estresse Oxidativo e Antioxidantes a temperatura ambiente e abrigo da luz até
a realizacdo dos ensaios, nesse dia foram abertas e imediatamente submetidas aos ensaios de
atividade antioxidante. Aliquotas de 50 mL foram armazenadas de cada suco em freezer - 20°C

caso fosse necessaria a repeticao dos ensaios.

Atividade antioxidante

A atividade antioxidante dos sucos de uva foi determinada através do teste de
capacidade de varredura do radical livre DPPH® (22-difenil-1-picrilhidrazil), conforme
metodologia adaptada de Yamaguchi et a/. (1998). Em 100y1L. de amostra, adicionou-se 500 jil. do
reagente DPPH® e 400 jiL. de tampéao Tris-HCl (100 mM, pH = 7,0). As amostras foram agitadas e
permaneceram em repouso e ao abrigo da luz por 20 minutos. Apds, as absorbancias foram
determinadas a 517 nm, em espectrofotometro (UV-1700, Shimadzu Pharmaspec). O radical livre
DPPH® quando estavel possui coloracao violeta e na presenca de substancias antioxidantes é
reduzido a coloracdo amarela. A mudanca de cor é monitorada por espectrofotometria. Os
resultados foram expressos em percentual de varredura, ou seja, a capacidade da amostra em

reduzir a atividade do radical livre DPPH*
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Teor de compostos fendlicos totais

0 teor de compostos fenolicos totais das amostras foi determinado pelo método
colorimétrico de Folin-Ciocalteau, com modificacdes (SINGLETON; ROSSI, 1965). Em 100 L de
amostra, adicionou-se 500 L. de reagente Folin-Ciocalteau 1 N e 400 pL de carbonato de célcio
(NagC03) 7,5%. Para a curva padrao, utilizou-se acido galico em concentragdes que variaram de
0,025 a 0,75 mg/ml.. As amostras foram agitadas e permaneceram em repouso e ao abrigo da
luz pelo periodo de 30 minutos. As absorbancias foram determinadas a 765 nm, em
espectrofotometro (UV-1700, Shimadzu Pharmaspec). Os resultados foram expressos em mg de

equivalentes de acido galico (EAG/mL) de suco.

Anélise estatistica

Foram realizados dois testes independentes para cada ensaio com duplicata para cada
amostra analisada. Os resultados foram apresentados como médias e desvio padréo. Para analise
comparativa dos dados foi aplicada a analise de variancia (ANOVA) para amostras independentes
e pos teste de Tukey (p<0,05). O coeficiente de correlacio de Pearson foi utilizado para
correlacionar a atividade antioxidante e o teor de compostos fendlicos totais dos sucos e
néctares de uva analisados. O nivel de significancia aceito foi de p<0,05. Para realizacdo das

analises foi utilizado o programa Statistical Package for the Social Sciences (SPSS®) versao 22.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos diferentes sucos de uva utilizados para a realizacao do foram selecionadas 27
amostras, produzidas por 18 vinicolas diferentes da regido da Serra Gaticha, porém sem
especificacao de safra. As uvas utilizadas foram Isabel, Bordo, Concord, Nidgara Branca, Moscato
e Lorena. Foram selecionados 3 sucos e I néctar provenientes de cultivo organico (amostras 1, 2,
3 e 24) e 23 convencionais.

Para a analise da atividade antioxidante, utilizou-se o método de inibicdo do radical
DPPH®. Esse método é um dos mais utilizados para avaliar a atividade antioxidante de sucos de
uva por ser um ensaio com boa reprodutibilidade e de facil aplicacdo e execucio (DUARTE et al,
2006).

Os resultados obtidos no ensaio que determinou a atividade antioxidante dos diferentes
tipos de sucos de uva estdo expostos na Tabela 1. As porcentagens de varredura variaram de

50.,14% (amostra 27) a 97,38% (amostra 15). Os maiores valores foram encontrados nas amostras
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de sucos de uva tinto integral, seguido de sucos brancos e néctares (Figura 1 e 2). Nao foram
observadas diferencas significativas estatisticamente entre as amostras de sucos tintos. Todos
0s sucos brancos apresentaram a mesma atividade antioxidante. As atividades antioxidantes
dos néctares variaram entre si, provavelmente devido a maior ou menor adi¢io de dgua durante
o seu preparo (MELO et al, 2016).

Os sucos brancos apresentaram maior atividade antioxidante do que os néctares, mesmo
tendo um teor de TPT menor do que os néctares. Este fato pode ser explicado pelas diferentes
classes de compostos fendlicos encontrados em uvas brancas e tintas. Outro fator a ser
considerado é a presenca de acido ascorbico em uvas brancas. Nao foram encontrados, até o
momento, dados sobre o teor de dcido ascorbico de sucos de uva ou uvas V. labrusca. No entanto,
sabe-se que a uva Italia tem um contetido maior de acido ascorbico do que a uva rubi (NEPA,
201).

Desta forma, pode-se pensar que o dcido ascérbico dos sucos de uva brancos também
tenha contribuido para a atividade antioxidante observada no presente trabalho. Estudos
adicionais com um maior nimero de amostras e incluindo a identificacdo dos compostos

fendlicos e vitamina C seriam importantes para esclarecer este resultado.

Tabela 1 - Atividade antioxidante avaliada por DPPH* e TPT de sucos e néctares de uva.

Amostra  Marca  Tipo de uva Convencional/ DPPH* TPT (mgFAG/mL)
Orgénico (% varredura)
Integral Tinto

1 A Isabel e Bordo Organico 97,13 £ 0,102 723,83 + 2,93eh
2 B Bordo Organico 9721+ 0,06 113,49 = 0,012

3 C Isabel e Bordo Organico 97,23 £ 0,012 880,39 = 3,90¢de
4 A Isabel Convencional 96,59 + 0,03 780,39 = 2,931
b) D Isabel e Bordo Convencional 96,44 + 0,13 811,42 = 7,56%"

6 k Bordo Convencional 9735 = 0,10 670,04 £ 98

7 F Nidgara Convencional 96,60 = 0,172 500,39 £ 65,35k
8 ¢ Niagara Convencional 9716 = 0,012 812,11 = 1,69df

9 H Bordo Convencional 97,24 + 0,07 1003,83 22,432
10 I Isabel e Concord Convencional 97,13 £ 0,032 955,56 + 10,730
11 J Nidgara Convencional 97,19 + 0,022 937,63 = 69,25
12 K Niagara Convencional 97,20 + 0,032 907,28 + 53,64
13 L Niagara Convencional 96,93 + 0,102 750,04 + 098"
14 M Isabel e Bordo Convencional 97,07 0,012 879,70 + 4,88¢de
15 N Isabel, Bordo e Convencional 97,38 + 0,022 922,46 + (0,98bcd

Concord
16 0 Niagara Convencional 97,10 = 0,05 72,11 + 4,88¢'8
17 P Nidgara Convencional 95,85 + 0,58 617,63 = 0,23M
Integral branco
18 A Niagara Branca e Convencional 86,67 £ 116" 149,35 + 5,85"
Moscato

19 D Niagara Branca Convencional 86,45 + 0,85" 22452 + 6,58
20 E Niagara Branca e Convencional 8721+ 2,01 323,83 +10,73m

Moscato
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21 H Moscato Convencional 87,02 + 0,00 176,94 £ 390"
22 Q Niagara Branca e Convencional 8713 + 0,35 161,08 = 14,63"
Lorena
23 L Nidgara Convencional 85,30 + 0,08 143,83 + 17,56"
Néctar

24 A Isabel Organico 57,92 + 0,77 623,83 = 44,86
25 A Isabel Convencional D8AT + (0,394 028,66 + 23,41
26 0 Nidgara Convencional 65,16 £ 2,01 474,87 £19,0k
27 R Niagara Convencional 50,14 £1,74¢ 389,35 = 15,128

Fonte: Bassanesi (2020)

Rodrigues et al, (2019) analisaram dez sucos de uva integrais, oito de uvas tintas e dois de

uvas brancas, encontrando que os sucos tintos apresentaram maior atividade antioxidante do que

os brancos. Resultados semelhantes foram descritos também por Vargas et al (2008), que

utilizaram 8 amostras de sucos integrais, sete tintos e um branco, coletados em estados

diferentes do Brasil. O valor do percentual de varredura dos sucos tintos foi semelhante a

encontrada neste trabalho.

Figura 1 - Valores e médias da atividade antioxidante (DPPH®) e teor de
totais (TPT) dos sucos de uva e néctar.
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Fonte: Bassanesi (2020)
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Figura 2 - Distribuicdo das amostras de sucos de uva e néctares analisados no que se refere ao

perfil da atividade antioxidante.
Fonte: Bassanesi (2020)

Os resultados obtidos no ensaio que determinou TPT nos diferentes tipos de sucos de
uva analisados estdo apresentados na Tabela 1. O contetido de compostos fenolicos totais variou
de 143,83 mgEAG/ml. (amostra 23) a 1113,49 mgEAG/ml (amostra 2). Os maiores resultados de

TPT foram encontrados nos sucos de uva tintos integrais, seguido de néctares e apos de sucos

_Hﬁihﬁhhahaxx Tintos

brancos (Figura 2 e 3).
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Figura 3. Distribuicao das amostras de sucos de uva e néctares analisados em relacdo ao teor de

compostos fendlicos totais.
Fonte: Bassanesi (2020)

Observou-se uma correlacdo positiva moderada entre o teor de compostos fenolicos e

atividade antioxidante para sucos tintos (r = 0,527; p = 0,001). Por outro lado, ndo houve
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correlacdo significativa entre teor de compostos fendlicos e atividade antioxidante para sucos
brancos (r = 0,366; p = 0,242). Para os néctares a correlagdo do teor de compostos fenolicos e
atividade antioxidante foi muito baixa (r = 0,360; p = 0,38]).

Comparando as amostras 1 e 3 (organicas, produzidas a partir das variedades Isabel e
Bordo), com as amostras 5 e 14 (convencionais, produzidas a partir das variedades Isabel e
Bordo), ndo foram observadas diferencas na capacidade antioxidante e teor de compostos
fenolicos totais (Tabela 1). Da mesma forma, comparando a amostra de néctar 24 (organico,
produzido a partir da variedade de uva Isabel) com a amostra 25 (convencional, produzido a
partir da variedade de uva Isabel) também nao foi observada diferenca na atividade antioxidante
e compostos fendlicos totais. Dessa forma ndo foi evidenciada influéncia do cultivo organico na
atividade antioxidante e compostos fendlicos totais. No entanto, ensaios com um nimero maior
de amostras sdo necessarios para poder avaliar esta varidvel.

Dani et al (2007) realizaram o primeiro estudo que mostrou a atividade antioxidante de
sucos de uva produzidos com variedades de V. labrusca (Bordo e Niagara), organicos e convencionais.
0 estudo demonstrou que os sucos organicos apresentaram maior atividade antioxidante, nao
observado no presente trabalho.

Sucos de uva sdo produtos alimentares ricos em compostos fendlicos (POLONIO et al,
2014). 0 consumo da uva e seus derivados estdo associados a varios efeitos benéficos para a
saude, como: aumento da capacidade antioxidante, reducdo de lipoproteinas oxidadas de baixa
densidade (LDL) (BOAS et al, 2017), aumento de lipoproteinas de alta densidade (HDL),
diminuicio da agregacao plaquetaria, melhora da capacidade cardiovascular (EVANS et al, 2014).
Um dos mecanismos pelos quais os compostos fendlicos atuam ¢ através da reducdo das
espécies reativas de oxigénio e de nitrogénio, as quais estdo relacionadas ao desenvolvimento das
doencas cardiovasculares (ROLDAN, 2016).

Os principais compostos fendlicos encontrados na uva sdo os flavonoides (antocianinas,
flavanois e flavonois), os estilbenos (resveratrol), os acidos fenolicos (derivados dos acidos
cinamicos e benzoicos) e uma grande variedade de taninos (COSME et al, 2018). No entanto, a
quantidade e o tipo de compostos fenolicos totais ndo sdo necessariamente os mesmos em
diferentes tipos de uva (FULEKI e SILVA, 2003). Os contetdos de compostos fendlicos totais e de
antocianinas nas uvas variam de acordo com a espécie, variedade, maturidade, condicoes
climéticas e a forma do seu cultivo (DANI et al;2007; ACHKAR et al, 2013). Além disso, 0 processo
ao qual a uva e o mosto sdo submetidos durante a producédo do suco, tais como tipo de extracao,
tempo de contato entre o suco e as partes solidas da uva (casca e sementes), prensagem,

tratamentos térmicos, tratamentos enzimaticos e adicao de dioxido de enxofre e acido tartarico
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também podem interferir na quantidade de compostos fenolicos totais no suco de uva
(MALACRIDA e MOTTA, 2005; TOALDO, 2015).

Sabe-se que antocianinas sdo pigmentos vegetais que ddo cor a uva, ou seja, uvas tintas
contém uma quantidade maior de antocianinas. Boas et al, (2014) realizaram um estudo onde
encontraram maiores niveis de compostos fendlicos totais em sucos de uvas tintas. Estes dados
sugerem que as antocianidinas exercem importante papel na atividade antioxidante dos sucos

tintos.

CONSIDERACOES FINAIS

Todos os sucos e néctares de uva analisados apresentaram presenca de compostos
fenolicos totais e atividade antioxidante. O maior TPT foi encontrado nos sucos tintos seguido
dos néctares e sucos brancos. A maior atividade antioxidante foi observada nos sucos tintos,
seguido dos sucos brancos e néctares. Ndo foram evidenciadas influéncia do cultivo organico na
atividade antioxidante e teor de polifenois totais para este estudo, porém ensaios com um

namero maior de amostras seriam necessdarios para avaliar estas varidveis.
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