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TEOR DE COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS E CAPACIDADE
ANTIOXIDANTE PRESENTES EM SUCOS DE UVA BRS
VIOLETA, ISABEL E BLENDS PRODUZIDOS NO SUDOESTE
PARANAENSE

TOTAL PHENOLIC COMPOUNDS AND ANTIOXIDANT
CAPACITY PRESENT IN BRS VIOLETA, ISABEL AND
BLENDSGRAPE JUICES PRODUCED IN SOUTHWEST
PARANAENSE

RESUMO

Em virtude da importancia econdmica da produgdo de uva na regido Sudoeste do Parana e
a quantidade notdvel de nutrientes e compostos bioativos presentes em seus
subprodutos,este trabalho teve como objetivo analisar o teor de compostos fendlicos
totais e a capacidade antioxidante presente em sucos de uva das cultivaresBRS Violeta
elsabel e decombinagbes em cortes (blends) nas seguintes propor¢des: 5/95, 10/90 e
15/85%. As cultivares BRS Violeta e Isabel foram adquiridas Universidade Tecnoldgica
Federal do Parand, campusPato Branco e no municipio de Maridpolis, respectivamente. Os
sucos foram obtidos por processamento em extrator porarraste a vapor. Para a
determinacgdo do teor de compostos fendlicos totais utilizou-se o método Folin-Ciocalteu e
para a determinagdo da capacidade antioxidante aplicou-se o método classico de DPPH.
Os resultados encontrados para fendlicos variaram entre 1037,9 mg L™ e 4024,3 mg L*
GAE. J4 para a capacidade antioxidante os valores encontrados foram de 5,2 mmol L a
39,3 mmol LY.Em todos os ensaios o suco BRS Violeta obteve os maiores
resultadosdestacando-se em relacdo a Isabel e sua adi¢cdo nas formulagdes desenvolvidas
promoveu um aumento noteor de compostos fendlicos e no potencial antioxidante
dosblends.

PALAVRAS-CHAVE:Acido galico. Vitisvinifera.Cultivar hibrida de uva.

ABSTRACT

Due to the economic importance of grape production in the Southwest region of Parana
and the remarkable amount of nutrients and bioactive compounds present in its by-
products, this work had the objective to determine the total phenolic compounds content
and the antioxidant capacity present in BRS Violet and Isabel grapes combined in cuts
(blends) with juices of the cultivar Isabel (5/95, 10/90 and 15/85%). The cultivars BRS
Violeta and Isabel were acquired in the experimental area of the Federal Technological
University of Parand, PatoBrancocampus and in the municipality of Maridpolis,
respectively. The productswere obtained in a process called steam juice extraction. The
Folin-Ciocalteu method was used to determine the total phenolic compounds content and
for the determination of the antioxidant capacity the classic DPPH method was applied.
The results found for phenolics ranged from1037.9 mg L™ to 4024.3 mg L™ GAE. For the
antioxidant capacity, the values found were 5.2 mmol L'at 39.3 mmol L.
In allthetrialsthe BRS Violeta juiceobtainedthehighestresultsstanding out against Isabel
and its addition in thedevelopedformulationspromotedanincrease in
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thecontentofphenoliccompoundsand in theantioxidantpotentialoftheblends.

KEYWORDS:Gallic Acid, Vitisvinifera.Hybrid grape cultivar.
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INTRODUCAO

Sendo uma regido que possui clima e solos adequados para producdo de
frutas, a cultura da videira se tornou uma das atividades mais importantes da
regido Sudoeste do Estado do Parand. Além do consumo in natura, a elaboracao
de derivados como doces, geleias, vinhos e em especial a extracdo do suco
apresentam-se como possibilidades para economia dos agricultores familiares,
este Ultimo é o foco deste estudo.

A regido Sudoeste do Parana apresenta caracteristicas favoraveis ao cultivo
de uvas, principalmente “uvas rusticas”, as quais demonstraram boa adaptac¢do
as suas condigdes ecoldgicas, além de predominarem na regido as pequenas
propriedades, que devido a limitagdo de drea, necessitam desenvolver atividades
que possibilitam maior retorno econémico (ZARTH et al., 2011).

A uva tem chamado atengao quanto ao seu conteddo de substancias
conhecidamente antioxidantes, tais como flavonoides (quercetina), polifendis
(catequinas), derivados de estilbenos (resveratrol) e antocianinas, estes
presentes tanto na sua forma in natura como processada (suco)(NASSIRI-ASL;
HOUSSEINZADEH, 2009; AGUIAR JR et al., 2011), também é rico em carboidratos
e vitaminas, como tiamina, riboflavina e vitamina C, com presenc¢a de calcio,
fosforo, magnésio, cobre e potassio (SEBRAE, 2018).

Os sucos de uva que sdo produzidos em nosso pais, onde a exclusiva matéria-
prima é o fruto, sem acréscimo de acucares, sabores ou aromas artificiais
possuem aspectos nutritivos e congregam beneficios para a saude (MAESTRI,
2017).

As variedades escolhidas para esta pesquisa foram a BRS Violeta e a Isabel,
todas produzidas no Sudoeste paranaense, a primeira segundo Camargo, Maia e
Nachtigal (2005) é uma cultivar mestica complexa que exibe os atributos
principais das uvas labruscas, tanto na morfologia geral da planta quanto nas
especialidades de sabor, e a segunda de acordo com Dalbdet al. (2015) é uma das
principais cultivares do Sul do pais devido a alta produtividadee heterogeneidade
de utilizacdo (vinho, suco e mesa).

Everetteet al. (2010) apontam que os compostos fendlicos sdo associados
com a protec¢do das plantas, atribuindo elevada resisténcia a bactérias e pragas.
Contudo, estes compostos podem mexer no valor nutricional e na qualidade
sensorial dos alimentos, atribuindo cor, textura, amargor e adstringéncia.

Com base nesses aspectos e ponderando o valor da qualidade do suco de
uva e uma vez que a base varietal da industria nacional de suco de uva se
encontra na cultivar Isabel (BORGES,2011), e, considerando a possibilidade de
cortes com a BRS violeta para melhoria da qualidade, o objetivo deste trabalho
foi avaliar o teor de compostos fendlicos totaise a capacidade antioxidante de
sucos e blends produzidos em escala laboratorial.

METODOLOGIA

O experimento foi realizado durante a safra de janeiro de 2018, com frutos
colhidos em plena maturidade comercial. As cultivares de uva utilizadas neste
trabalho foram adquiridas na regido Sudoeste do Parana. A variedade BRS Violeta
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foi coletada na area experimental da Universidade Tecnolégica Federal do
Parana, campusPato Branco. Ja a variedade lsabel foi adquirida em uma
propriedade rural situada no municipio de Maridpolis - Parana. No fluxograma
(Figura 1) é apresentado o processo da producdo do suco de uva.

Figura 1. Fluxograma do processo de produgao de suco por arraste a vapor.

Coleta da Uva

Higienizagao

Extracao

Pasteurizacdo

Refrigeracao

Fonte: Autoria propria (2018)

Mediante a obtencdo dos sucos de uva BRS Violeta e Isabel foram produzidos
trés blends com diferentes propor¢des. Para a determinacdo do teor de
compostos fendlicos presentes em cada amostra de suco, aplicou-se o método
Folin- Ciocalteau, com padrdo de Acido Gélico. Para obtenc3o da curva padrdo
preparou-se solugbes diluidas, a partir da solucdo estoque de 150ppm de 4acido
galico, em cinco niveis de concentracdo (25, 50, 75, 100 e 125 ppm). Entdo,
preparou-se 250 mL de Folin 10% e 250 mL de Carbonato de Sédio 4%. Em um
tubo de ensaio pipetou-se 500 pl da amostra, 2,5 mL de Folin e 2 ml de
Carbonato deSédio. Para cada ponto da curva de Acido Galico, pipetou-se em um
tubo de ensaio 500 pl da diluicdo, 2,5 mL de Folin e 2 ml de Carbonato de Sédio.
Deixaram-se as solucGes reagirem por 2 horas. Em seguida, realizou-se a leitura
das amostras no espectrofotdmetro com comprimento de onda de A = 740 nm.

Para avaliar o potencial antioxidante das amostras de suco, aplicou-se o
método DPPH. Inicialmente preparou-se a curva de Trolox com cinco pontos de
concentracdo 15, 25, 50, 75 e 100ppm, utilizando-se uma solucdo estoque de
2000ppm. Preparou-se 25mL de solugdo de DPPH em solvente Etanol 80%. Em
um tubo de ensaio pipetou-se 500ul da amostra, 3mL de Etanol 80% e 300 pl de
DPPH. Para cada ponto da curva de Trolox pipetou-se em um tubo de ensaio
500ul da diluigao, 3mL de Etanol 80% e 300 pl de DPPH. Deixaram-se as solugdes
reagirem por 45 minutos. Em seguida, realizou-se a leitura das amostras no
espectrofotometro com A= 517nm.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Para composicdo dos tratamentos foram realizados testes preliminares
levado em consideracdo a coloracdo e possivel viabilidade comercial. Constatou-
se que a partir dai que os sucos de BRS violeta e Isabel poderiam ser misturados
nas seguintes proporc¢oes (Tabela 1).

Tabela 1. Matrizes de sucos de uva BRS violeta e Isabel e os tratamentos utilizados
para as formulagGes dos blends.

Proporgoes BRS Violeta (%) Isabel (%)
BRS Violeta 100 0
Isabel 0 100
Blend A 5 95
Blend B 10 90
Blend C 15 85

Fonte: Autoria propria (2018)

Os resultados obtidos em relagdo ao teor de compostos fendlicos e
capacidade antioxidante presentes nas amostras de suco analisadas sdo
apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Teor de compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante presentes
nas amostras.

Amostra Fendlicos Totais Capacidade Antioxidante
(mg GAE L?) (mmol L)
BRS Violeta 4024 + 6,6° 39,3+0,4°
Isabel 377,4 £3,3¢ 5,2+0,1¢
Blend A 583,0 + 3,3¢ 7,3%0,1°
Blend B 871,2 +3,2¢ 10,8 +0,1°
Blend C 1037,9 + 3,4° 13,2+0,2°

Fonte: Autoria propria (2018)

A amostra de suco BRS Violeta apresentou o mais elevado teor de compostos
fendlicos e o suco de Isabel obteve a menor quantidade de compostos fendlicos
entre as amostras de suco analisadas, teor aproximadamente 11 vezes maior,
fato que estd associado com a intensa pigmentacdo da BRS Violeta. Isto porque, a
coloragdo intensa esta interligada as antocianinas que representam boa parte dos
compostos fendlicos antioxidantes (TOALDO et al., 2015), dentre outros que sdo
classificados em flavonoides e ndo-flavonoides, tais como: catequina,
epicatequina, quercitina, antocianina, resveratrol, taninos, etc. (ABE et al., 2007).

Lima et al. (2014) encontraram valores de 959 a 1348 mg GAE L! para
amostras de sucos, blends entre as variedades Isabel Precoce e BRS Cora, valores
préoximos aos encontrados em relagdo aosblends neste trabalho. J4 Toaldoet al.
(2015) obtiveram resultados que variaram de 2015,00 a 3378,33 mg L! em
relacdo a sucos vermelhos convencionais e organicos (cultivares Bordo e Isabel),
resultados inferiores aos encontrados para o suco BRS Violeta nesta pesquisa,
mas superiores as demais amostras.
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Em relacdo a atividade antioxidante, observaram-se os maiores valores de
potencial antioxidante para as amostras de suco da cultivar BRS Violeta. Ja a
amostra de suco Isabel obteve atividade 8 vezes menor que a da variedade BRS.
Lima et al. (2014) utilizaram a mesma metodologia e encontraram atividade
antioxidante de suco da variedade BRS Violeta, de 52 mmol L TEAC e para a
variedade Isabel 11,5 mmol L TEAC, valores préximos aos encontrados neste
trabalho.

Em relacdo aos trés blends produzidos, as maiores quantidades de fendlicos
totais e o maior potencial antioxidante foram encontras para o blend C e os
menores resultados para o blendA. Desta forma, compreendesse que a adi¢dode
suco BRS Violeta ao suco Isabel complementa a qualidade do suco, pois eleva o
nivel de compostos fendlicos e atividade antioxidante no produto final e desta
maneira influencia em caracteristicas como cor e adstringéncia (EVERETTEet al,
2010).

Analisando os resultados dos teores de compostos fendlicos totais
transpostos na Tabela 2, a presenga de letras diferentes na coluna demonstra
gue existem diferencas estatisticas significativas entre os teores de fendlicos das
amostras analisadas. Entretanto, para os resultados da capacidade antioxidante
percebe-se que as amostras dosblends B e C nao diferiram estatisticamente.

CONCLUSAO

A amostra de suco BRS Violeta apresentou o maior teor de compostos
fendlicos e a maior atividade antioxidante, caracteristica que justifica sua intensa
pigmentacdo. Diferengas significativas foram encontradas entre todas as
amostras de suco e blendsquando analisado o teor de compostos fendlicos.
Porém, em relacdo ao potencial antioxidante duas amostras ndo apresentaram
diferencas significativas em seus resultados, sendo elas as amostras B e C.

Entre os blends, o que apresentou maior teor de fendlicos totais foi a
amostra C, o qual apresentava maior proporgao da BRS violeta e também
apresentou a maior atividade antioxidante. Este fato demonstra que a aplicacdo
de quantidades de BRS Violeta ao suco de Isabel é um fator positivo, pois como
visto anteriormente ocorreu acréscimo no teor de fendlicos presentes no suco e
elevacdo do potencial antioxidante da amostra.
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