ﬁ
l

/

)

)
p
b
>
s
>
s
s
2
=
"
e
=
—
-
=
—
-

=

POS-COLHEITAE TECNOLOGIA DEALIMENTOS

DETERMINAGAO DE RESVERATROL E CARACTEBiSTICAS QUIMICAS EM SUCOS DE
UVAS PRODUZIDAS SOB SISTEMA ORGANICO E CONVENCIONAL

DETONI, A. M.1; FREITAS, A. A. del; CLEMENTE, E.2; OLIVEIRA, C. C. de2
\JEM/Departamento de Agronomia, Universidade Estadual de Maringa-PR, aIessandradetoni@yahoo.com.br,
andreia.afreitas@gmail.com; 2|JEM/Departamento de Quimica, Universidade Estadual de Maringa-PR, eclemente@uem.br,
ccoliveira@uem.br

Atualmente tem-se dado grande énfase 3s propriedades do resveratrol em relagéo a salide humana. No organismo 0
resveratrol promove, principalmente, beneficios ligados ao coracdo. Este composto quimico pode ser encontrado em vinhos
e em maior guantidade no suco de uva, podendo, 0 mesmo, contribuir para uma alimentacdo mais saudavel sem a
necessidade da ingestdo de alcool. Dessa forma, O presente estudo conduziu-se a avaliar os teores de trans-resveratrol e
algumas caracteristicas gquimicas como acidez, 9Brix e relacdo OBrix/acidez, em amostras de sucos de uva das variedades
Concorde e Rubea, sobre 0 porta-enxerto Campinas IAC 766, produzidas em sistema de cultivo organico e convencional. O
suco foi obtido pelo método de coccdo de uvas sadias e maduras em panela extratora. As caracteristicas quimicas dos
sucos demonstraram que ha necessidade de algumas adaptacdes para atender aos requisitos da legislagdo vigente para
suco de uva. A variedade Concord apresentou em meédia 10,95 e 14,23 ©Brix e a variedade Ribea 11,73 e 13,23 ©Brix, para
os cultivos organico e convencional, respectivamente. Ja em relacdo a acidez total tituldvel na uva Concord observou-se em
média 0,77 (orgénica) e 0,94 g de 'acido tartarico 100 mbL* de suco (convencional), e na Rubea 0,91 (orgénica) e 0,75 9 de
4cido tartarico 100 mL* (convencional). Para 0s teores de trans-resveratrol o suco das variedades Concorde & Rubea,
produzidas em sistema organico e Concorde e Rubea produzidas em cistema convencional, apresentaram elevada concen-
tragdo de resveratrol, 25,9 mg Lt, 27,2 mg L, 32,5mg Lt e 32,9 mg L! respectivamente, diferindo dos valores descritos
na literatura. Estas diferencas podem ocorrer devido a fatores relacionados com O processo de elaboracdo do suco, qug
neste experimento envolveu a polpa e a casca, como também pela forma de cultivo, pela variedade e pela safra. E
importante mencionar que a presenca do resveratrol no suco de uva salienta sua importéncia como bebida nutracéutica,
importante para a salide humana. (Apoio: CAPES)

palavras chaves; suco de uva, Vitis labrusca, resveratrol, sistema orgénico, sistema convencional.

TRATAMENTO COM CHOQUE DE Cco, ASSOCIADO AO USO DE EMBALAGEM EM UVA
‘SUPERIOR SEEDLESS’ ARMAZENADA SOB REFRIGERAGAO'
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Este estudo foi realizado objetivando avaliar o efeito do tratamento com choque de CO, associado ao uso de embalagem
em uva ‘Superior Seedless’, durante O armazenamento. Os cachos foram colhidos em area de producdo localizada em
petrolina-PE, quando atingiram 0 teor de solidos soliveis (S5) recomendado para a colheita (160°Brix). Os tratamentos
aplicados foram: 1. CO.: controle (sem aplicagdo) e 20%:; e 2. tempo de armazenamento: 0, 16, 31, 40 e 52 dias sob
refrigeragdo (1,3x1,8 ¢C e 84+99% UR). O CO, foi aplicado em camaras herméticas, sob refrigeragdo. As frutas, que
estavam embaladas em caixa de papeldo com capacidade para 4,5 kg, contendo plastico polibolha, folha plastica perfura-
da e sacolas de plastico para cachos individuais, foram tratadas durante 48 horas. 0O delineamento experimental foi
inteiramente casualizado, em fatorial 2x5 (concentragdo de CO, x tempo de armazenamento), com 3 repeticdes, sendo a
parcela constituida por uma caixa de uva. A firmeza da polpa das bagas, a acidez tituladvel (AT), os teores de SS e de
compostos fenolicos, bem como a turgidez do engaco & a ocorréncia de murcha das bagas, ndo foram influenciados pelo
tratamento com CO,. No periodo do 16° ao 520 dia, a firmeza diminuiu de 11,0 para 8,9 N, independentemente da
aplicagdo de CO,. A AT e o teor de SS mantiveram-se praticamente estaveis até o 400 dia. A partir dai, registrou-se leve
queda da AT e Zumento de aproximadamente 1,09Brix no teor de SS. Por volta dos 40 dias, também se observou leve
aumento nos teores de fendlicos. Porém, essa resposta néo foi mantida acs 52 dias. Essas mudangas podem estar
associadas a uma maior perda de massa a partir do 40° dia. O tratamento com choque de CO, resultou em maior
suscetibilidade a perda de massa e maior ocorréncia de manchas nas bagas, embora nenhum desses elementos compro-
metesse a aparéncia dos cachos. As condigBes de armazenamento praticadas preservaram a qualidade dos cachos, de
forma que tanto o engago quanto as bagas apresentaram poucos sinais de desidratagdo. Nessas condigbes, associadas ao
uso do material de embalagem, a técnica de chogque de CO, ndo se apresentou vantajosa.

palavras-chaves: Vitis vinifera L., conservagao pos-colheita, desidratacdo do engaco, qualidade, uvas apirénicas.

FRUTAS TROPICAIS DO BRASIL COMO FONTE DE POLIFENOIS

FALLER, ALK; FIALHO, E. (DNBE - INIC - UFR], Rio de laneiro, RJ, ana!uisafaller@yahoo.com.br)

O Brasil apresenta varios cultivares de frutas capazes de serem produzidas ao longo de todo ano. J& ha grande evidéncia
cientifica que o quanto maior o consumo de frutas e hortalicas, menor é a incidéncia de doengas crénico-degenerativas na
populagdo. Tais vegetais possuem fitoguimicos, principalmente polifendis, os quais apresentam elevada capacidade
antioxidante. No Brasil, poucos <30 os estudos sobre 0s polifendis em frutas tropicais. O trabalho tem como objetivo
determinar o teor de polifendis livres e totais em abacaxi, acerola, banana prata, goiaba vermelha, laranja péra, mamao
Bahia, mangda, maracuja azedo, melancia, meldo amarelo e tangerina ponkan, € estimar o consumo nacional e por regides
brasileiras de acordo com a Tabela de Aquisicdo Domiciliar per capita da POF - 2002/2003 do IBGE. O teor de polifendis fol
avaliado pelo método de Folin-Ciocalteu sendo utilizado como padrdo o Acido galico (AG), tendo os valores expresso em
mg equivalente de acido galico (EAG)/ g. Também foram estimados 0S teores por porgdo do alimento e por valor calorico
(100Kcal).Os resultados demonstraram que O consumo nacional de polifendis totais é de aproximadamente 19.91mg EAG/
dia sendo a regifio com maior consumo o nordeste (25,40mg EAG/ d) e com menor o Norte (10.59mg EAG/ d). As frutas gue
forneceram maior aporte de polifendis totais foram, em ordem decrescente, a melancia (12.85%), banana prata (12.28%)
e goiaba vermelha (11.63%) apresentando o mesmo padrdo em todas as regides. Ao avaliar o contetido em mg EAG/
porgdo de peso fresco (PF), os destagues foram para abacaxi, seguido de meldo e melancia, fornecendo 1.43, 1.11 e 1.11
mg EAG/ porgdo, respectivamente. 0O meldo, melancia e goiaba vermelha apresentaram maior conteldo de polifendis
totais por 100Kcal (3.70, 3.58 ¢ 2.36mg, respectivamente). O aporte didrio de polifendis atraveés das frutas tropicais
garante uma ingestdo similar ao estimado para paises como Grécia e Espanha, mesmo n3o avaliando outras fontes ricas
como hortalicas, chas e café. O trabalho sugere gue as frutas tropicais sdo fontes importantes de substancias antioxidantes,
além de ter baixo custo estarem disponiveis ao longo de todo o ano. O estimulo ao consumo de frutas pode ser um meio
de reduzir a incidéncia de doengas crénico-degenerativas, sendo necessadrios mais estudos a fim de identificar fitoquimicos

e poder antioxidante de alimentos nacionais.

palavras-chave: polifenois / frutas tropicais / antioxidante / consumo alimentar
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