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Resumo

Alguns alimentos apresentam propriedades biolégicas que podem ser atribuidas a presenca de
compostos fendlicos, tais como em uvas (Vitis labrusca). O teor destes compostos pode
apresentar variagfes a depender das condi¢cfes de cultivo e variedades da espécie. O presente
trabalho objetivou determinar o teor de fenélicos em uvas roxas das variedades Red globe,
Isabel e Italia. As amostras foram coletadas e separadas em casca e polpa, seguidas de
secagem. Os fendlicos totais foram determinados por reducéo do reagente Folin-Ciocalteau em
meio alcalino. O &cido tanico foi utilizado como padrdo analitico. As amostras apresentaram
diferentes teores de fendlicos em relacé@o as variedades, a parte da fruta estudada e ao tipo de
extragdo. As cascas das variedades das uvas Itélia apresentaram maior teor de fendlicos
(4359,4 mg%), seguida da Red globe (3261,1 mg%). As variedades das polpas com maiores
porcentuais foram da variedade Italia (3981,6 mg%) seguida da Isabel (3168,3 mg%). Dentre
as amostras analisadas, a variedade Italia foi a que apresentou maior riqueza em fendlicos
extraidos. O uso ou aproveitamento de subprodutos industriais a base de uvas pode ser
estimulado como alternativa para enriquecer a dieta habitual com os compostos fenélicos.
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Abstract

Some foods are phenolic source compounds, such grape fruit (Vitis labrusca) and show activity
in reducing oxidative stress. The aim of this work was to identify the content in phenolic
compounds of purple grape of the varieties Red globe, Isabel and Italia, marketed in
Salvador/BA, Brazil. The samples of bark and pulp were dried and stored at -20°C. Phenolic
contents were determined by reduction of the Folin-Ciocalteau reagent in alkaline medium.
Tannic acid was used as analytical standard. The bark of Italy grapes (4359,4 mg%) and Red
globe grape (3261,1 mg%) showed higher phenolic totals. The pulp of Italy grapes (3981,6
mg%) and lIsabel grapes (3168,3 mg%) showed higher phenolic content. Our results
demonstrated that all samples studied are source of phenolic content and by-products of the
grape industry may be used to promote intake of these compounds in the diet.
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Alimentos s&o considerados funcionais quando apresentam efeitos metabdlicos e
fisiolégicos, que vdo além das suas funcBes nutricionais [1]. O cuidado ao se ingerir uma
alimentacdo saudavel e equilibrada € um subsidio essencial para que os alimentos funcionais
tenham melhor desempenho no organismo [2]. Os alimentos funcionais ndo levam a cura de
doencas e enfermidades, entretanto sdo eficientes na prevencao de determinados males, como
as doencas crbnicas degenerativas. A incidéncia destas doencas pode ser minimizada com a
propagacdo e conscientizacdo da populacdo quanto a ingestdo frequente destes tipos de
alimentos [3].

Muitos dos efeitos benéficos ao organismo humano, oriundos das substancias ou
compostos bioativos em alimentos, podem ser comprovados por andlises e subsequentes
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experimentos clinicos [4]. Dentre os compostos bioativos encontrados no Reino Vegetal estéo
os compostos fendlicos, que sao todas as substancias que englobam o nucleo fendlico e
possuem um anel aromatico com um ou mais grupos hidroxilas [5].

Os principais compostos fendélicos apresentam capacidade de estabilizar os radicais
livres, devido a sua estrutura quimica e inibe a oxidacdo do LDL, isto consequentemente,
diminui o risco do surgimento da aterosclerose no qual € um processo preditor para doencas
cardiovasculares [6]. Os compostos fendlicos existentes nos alimentos tém acéo antioxidante,
antialérgica, anti-inflamatéria e anticarcinogénica [7] e sdo 0s principais responsaveis pela
atividade antioxidante presentes nas frutas e hortaligas [8].

Alguns alimentos sé&o identificados como uma 6tima fonte de compostos fendlicos, tais
como certas variedades da fruta uva (Vitis labrusca) e apresentam atividade em reduzir o
estresse oxidativo e estdo implicados na prevencdo de doencas cardiovasculares, cancer e
outras doencas crénicas [9].

As uvas de coloracBes escuras tém maior contelldo de compostos fendlicos e
capacidade antioxidante, desta forma, quanto mais abundante a coloracdo da uva, mais
relevante é a fruta do ponto de vista funcional [10]. Além da coloracdo da uva, os compostos
fendlicos presentes podem ser dependentes de varios fatores, entre eles, a variedade da fruta,
0 método aplicado na extracdo e as condicBes de armazenamento [11].

Considerando que as variedades de uvas comerciais podem apresentar diferentes
teores de compostos fendlicos totais, o presente trabalho objetivou determinar o teor de
compostos fendélicos em casca e polpa de uvas roxas das variedades Red Globe, Isabel e Italia
comercializadas em Salvador/BA.

Matérial e métodos

As amostras de uvas das variedades Isabel, Itdlia, Red globe foram adquiridas em
comeércio local, no municipio de Salvador/BA. O processamento das frutas para obtencao das
amostras secas (casca e polpa) esta apresentado na figura 1.

Coleta de amostras

Higienizacéo e enxagle
(Lavagem+solucéo clorada)
}
Retirada manual da casca
Obtencéo da cascie polpa separadas
Homogeneizagéo

Pesagem (ar‘ilostra Umida)

Estufa (100°C/24hs)

Figura 1 - Fluxograma do preparo das amostras de uvas para obtencdo das amostras secas.

As amostras secas foram acondicionadas a -20°C até o momento das andlises. Os
extratos aquosos e metandlicos foram obtidos segundo o fluxograma apresentada na Figura 2.
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+ 0,05 g amostra seca
(casca e polpa, em triplicata)

Adicdo de 10 ml do solvente
(H,O e metanol)

Homogeneizacdo
(Equipamento vortex/5minutos)

'

Filtragem

v

Extrato aquoso e metanélico da casca e da polpa das uvas

Figura 2 - Fluxograma para obtencdo do extrato das amostras secas da casca e polpa das
uvas selecionadas.

Os extratos foram utilizados para quantificar teor de fendlicos totais, segundo normas
analiticas do Instituto Adolpho Lutz [12]. Este método envolveu a reducé@o do reagente Folin-
Ciocateur em meio alcalino (carbonato de sédio) na presenca de fendlicos. O &cido tanico foi
utilizado como padréo e uma curva analitica de 0 a 40 ppm foi construida. A leitura foi realizada
em espectrofotbmetro Ultravioleta Digital Microprocessado Modelo: Q798U, a 760 nm. Os
resultados foram expressos em acido tanico equivalentes (ATE) em miligramas de fendlicos
para cada 100 g da amostra (mg%). A analise estatistica foi realizada de forma descritiva
utilizando o programa Microsoft Excel para identificacdo das médias e desvio padréo.

Resultados

A Tabela | apresenta os resultados dos teores de compostos fendlicos identificados nas
amostras analisadas.

Tabela | - Compostos fendlicos totais em acido tanico equivalente (ATE) (mg%) das amostras
secas da casca e polpa de variedades de uvas

ATE (mg%)

Amostras secas

Variedades Extrato aquoso Extrato metanélico
Isabel

Casca 1978,2+ 7,8 936,9+£51,6
Polpa 3168,3+12,3 1264,6 + 28,4
Italia

Casca 4359,4 + 24,0 1078,2 +18,3
Polpa 3981,6 +20,2 1864,6 +2,5
Red Globe

Casca 3261,1+15,1 778,6 £8,21
Polpa 1623,2 + 128,0 659,1 +4,5
Média total

Casca 3199,6 +1191,8 931,2 £ 149,9
Polpa 2924,4 +1197,9 1262,7 + 602,7

ATE = &cido tanico equivalente. mg%: miligramas de acido tanico para cada 100g da amostra seca.

As amostras analisadas apresentaram riqueza em compostos fendlicos. Os valores
diferiram entre as variedades estudadas e conforme extracdo realizada. Nas amostras
analisadas das uvas roxas, na tabela I, observou-se que a casca da variedade com maior
concentracdo de compostos fendlicos na extragdo aquosa foi da Itélia (4359,4 mg%) seguida
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da Red globe (3261,1 mg%). Na extragdo metandlica, o maior teor identificado foi na casca
Itdlia (1078,2 mg%) seguida da casca Isabel (936,9 mg%).

As variedades das polpas que apresentaram as maiores concentracdes de fendlicos
totais, em ambas as extragdes (aquosa e metandlica), foram a ltalia (3981,6 mg% e 1864,6
mg%, respectivamente) seguida da Isabel (3168,3 mg% e 1264,6 mg% respectivamente).

Considerando os valores médios totais das amostras secas, foi identificado um maior
teor de fendlicos na casca e polpa por extragdo aquosa. Das trés variedades analisadas, a
Itdlia apresentou maior rigueza em compostos fendlicos em ambas as extracdes. A polpa da
Red Globe apresentou 0 menor teor extraido.

Discusséo

Barros [13] identificou teores de compostos fendlicos totais de alguns frutos, dentre
eles em cascas de uvas com valores de 0,6 a 0,8 expressos em mg de equivalentes de acido
galico por grama de casca liofilizada. Convertendo estes valores para mg%, que seriam
equivalentes a 600-800 mg% de acido galico, as variedades analisadas no presente estudo
apresentaram valores superiores (Tabela 1), mesmo sendo submetidas a processo de secagem
a quente, por meio de estufa.

A extragcdo aguosa apresentou teores de fendlicos mais elevados do que a metandlica
em todas as amostras analisadas. Isso corrobora com a literatura que aponta que a dgua é um
melhor solvente para extrair compostos fendlicos devido a seus aspectos moleculares
hidrofilicos [14]. Freire et al. [15] ressaltaram que o0s compostos fendlicos extraidos das
fracBes hidrofilicas séo os responsaveis por mais de 90% da atividade antioxidante. No estudo
de Pesco et al. [16] o extrato hidroalcodlico obtido a partir das cascas da uva apresentou uma
boa atividade antioxidante, justificando a importancia na alimentacdo para a prevencgdo de
doencas.

Carvalho et al. [17] avaliaram as mesmas variedades estudadas Red Globe, Isabel e
Itdlia e observaram que estas sdo importantes fontes de compostos fendlicos. Os autores
discutem que o consumo desta fruta é recomendado, gragcas exatamente a presenca dos
compostos fendlicos e as atividades benéficas a eles atribuidas.

As amostras analisadas foram submetidas a um processo de secagem (Figura 1),
seguidas por acondicionamento (-20°C) em embalagens herméticas. Este processo foi
realizado para preservar as caracteristicas das amostras e evitar contaminagdo microbiana
durante armazenamento até execucdo de todas as analises. Mesmo havendo possibilidade de
perdas de compostos fendlicos durante a secagem e armazenamento das amostras, estas
ainda apresentaram riqueza destes compostos e podem ser identificadas como uma boa fonte
alimentar dos mesmos.

Angelo e Jorge [18] discutem que ndo ha ainda disponivel um método padronizado
para preparagdo de amostra e extragdo de componentes como os fendlicos. Portanto, ha
necessidade de uma investigacao sistematica para preparacdo de amostra e determinacao de
fendlicos em alimentos, seja quantificacdo total, individual e/ou de um grupo ou classe de
componentes fendlicos. Além disso, as metodologias utilizadas para andlise de fendlicos nédo
séo totalmente padronizadas, sendo deste modo, de extrema importancia o desenvolvimento e
divulgacdo de métodos por 6rgdos oficiais.

A depender do tipo de extracdo ou tratamento adotado nas amostras os valores de
fendlicos extraidos podem variar. Cataneo et al. [19] avaliaram teor de flavondides nas
variedades de uvas Couderc 13 e Pinot gris e observaram um aumento significativo do teor de
flavondides totais nos extratos acetdnicos, com o tratamento térmico a 45°C. Os autores
discutiram que a utilizacdo das biomassas residuais das industrias vinicolas pode ser uma
fonte alternativa de compostos fendlicos.

Devido as suas propriedades antioxidantes ja descritas na literatura, ha grandes
perspectivas de aproveitamento da fruta uva como subproduto industrial, principalmente como
fitoterapicos ou desenvolvimento de alimentos com propriedades funcionais, ainda mais
considerando variedades com maior potencial de compostos fenolicos como a variedade ltalia.

Conclusao

As amostras diferiram quanto ao teor de fendlicos, no entanto, todas as amostras
estudadas apresentaram riqueza nestes compostos. A variedade ltalia apresentou teor mais
elevado tanto na casca como na polpa da fruta.
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A utilizacdo da biomassa da uva, que contém parte da polpa e casca das frutas
advindas da industria de vinhos, pode ser objeto de posteriores estudos como uma forma
alternativa para aproveitamento alimentar e elaboracdo de preparacfes alimenticias com
rigueza em compostos fendlicos.

Referéncias

1. Vidal AM. A Ingest&o de alimentos funcionais e sua contribuicdo para a diminui¢éo da
incidéncia de doencas. CGBS 2012;1(15):43-52.

2. Carvalho JA. O alimento como remédio: considera¢des sobre o uso dos alimentos
funcionais. Revista Cientifica do ITPAC, Araguaina 2013;6(4).

3. Basho SM, Bin MC. Propriedades dos alimentos funcionais e seu papel na prevencgéo e
controle da hipertenséo e diabetes. Interbio 2010;4(1):48-58.

4. lkeda AA. Consideragdes sobre tendéncias e oportunidades dos alimentos funcionais.
Revista P&D Engenharia de Producéo 2010;8(2):40-56.

5. Silva ADF. Analise de compostos fendlicos e potencial antioxidante de amostras
comerciais de sucos de uva e produtos derivados de uvas vinicolas. [Dissertacéo].
Joé&o Pessoa/PB: Universidade Federal da Paraiba; 2010.

6. Vaccari NSF. Compostos fenolicos em vinhos e seus efeitos antioxidantes na
prevencao de doencgas. Revista de Ciéncias Agroveterinarias 2009;8(1).

7. Vizzotto M. Alimentos funcionais: Conceitos basicos. Pelotas;RS: Embrapa Clima
Temperado. Documentos 312); 2010

8. Soares M. Compostos fendlicos e atividade antioxidante da casca de uvas Niagara e
Isabel- Rev Bras Frutic 2008;30:1059-64.

9. Torquato A.S., Vituri TV, Bittencourt PRS, Bittencourt PRS, Arantes VP. Acdes e
beneficios da uva e seus derivados a saude. Uninga Review 2012;12(1):58-65.

10. Abe LT. Compostos fendlicos e capacidade antioxidante de cultivares de uvas Vitis
labrusca L e Vitis vinifera L. Ciénc Tecnol Aliment 2007;27(2).

11. Falcdo AP. indice de polifendis, antocianinas totais e atividade antioxidante de um
sistema modelo de geléia de uvas. Ciénc Tecnol Aliment 2007;27:3:637-42.

12. Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. 4 ed. S&o
Paulo; 2008. p.1020.

13. Barros ZMP. Cascas de frutos tropicais como fone de antioxidante para enriquecimento
de suco pronto. [Dissertacéo] Piracicaba/SP: Universidade de S&o Paulo; 2011.

14. Andreo D, Jorge N. Antioxidantes naturais: técnicas de extracdo. Boletim Centro de
Pesquisa de Processamento de Alimentos 2006;24(2). DOI:
http://dx.doi.org/10.5380/cep.v24i2.7489

15. Freire JM. Quantificagdo de compostos fendlicos e acido ascérbico em frutos e polpas
congeladas de acerola, caju, goiaba e morango. Ciéncia Rural 2013;43(12):2291-95.

16. Pesco SCD. Avaliagéo da atividade antioxidante de amostras de uvas. Cesumar Anais
Eletrdnico VI Mostra Interna de Trabalhos de Iniciagdo Cientifica; 2012.

17. Carvalho FMC. Compostos fendlicos e atividade anti-triptica em trés variedade de uvas.
Revista Brasileira de Inovagéo Tecnoldgica em Saude 2014;4(1)
DOl:http://dx.doi.org/10.18816/r-bits.v4i1.4941.

18. Angelo PM, Jorge N. Compostos fendlicos em alimentos. Uma breve revisdo. Rev Int
Adolfo Lutz 2007;66:1-6.

19. Cataneo CB. Atividade antioxidante e contetido fendlico do residuo agroindustrial da
producéo de vinho. Ciéncias Agrarias 2008;29:1-96.



