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Introducéo

Atualmente, a producado brasileira de uvas de mesa e para vinhos é desenvolvida como
atividade economicamente importante nas regides geogréaficas Sul e Nordeste. Nas regides
sulbrasileiras colhe-se uma safra por ano, como na classica viticultura mundial. J& no
Nordeste as colheitas se sucedem ao longo do ano. As diferentes regifes, com distintas
caracteristicas de clima, solo, variedades de uvas, sistemas de producéo e de vinificacao e
envelhecimento possibilitam a producdo de uvas de mesa e para vinhos com ampla
diversidade de caracteristicas de sabor e aroma, peculiares, 0 que constitui uma das
qualidades da vitivinicultura brasileira atual (TONIETO, 2009).

As uvas sdo consideradas uma das maiores fontes de compostos fendlicos quando
comparadas a outras frutas e vegetais, porém a grande diversidade entre as cultivares
resulta em uvas com diferentes caracteristicas, tanto de sabor quanto de coloracdo, o que
certamente esti associado com o conteudo e o perfil dos polifenélicos (MAXCHEIX, 1990).
Os polifendis sdao um grupo heterogéneo de substancias, constituido de vérias classes de
compostos, com propriedade antioxidante, presentes em varios alimentos e bebidas, mas
em especial na uva e em seus derivados (SHAHIDI; NACZK, 1995; RIZZON; LINK, 2006).
Estudos epidemiolégicos comprovam que o consumo diario de alguns alimentos, como as
frutas e verduras, fornecem uma quantidade significativa de antioxidantes ao organismo, por
meio da vitamina C, vitamina E, carotenoides e diversos compostos polifendlicos
(WHITNEY, 2003; HUANG et al., 2005).

Os compostos polifendlicos ou polifendis sdo produzidos em abundancia pela videira e
estocados, principalmente, nas cascas e sementes da uva. Trata-se de um grupo
heterogéneo de substancias que retardam a velocidade da oxidagéo, por meio de um ou
mais mecanismos, tais como inibicdo de RL e complexacdo de metais (GUERRA, 2005).
Assim, os polifendlicos, além de acao antioxidante, possuem também propriedades
antibacteriais, antiviral, antihepatotoxica e antialérgica. Outra propriedade dos polifendis,
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presente na uva, é a de inibir a histidina descarboxilase (H.D) e atuar com eficacia nas
infecgcbes causadas por helicobacter pylori, combatendo as Ulceras gastricas, que séo
causadas pelo excesso da H.D (MAMEDE; PASTORE, 2004; KUSKOSKI et al., 2006).
Sendo assim, 0 objetivo desse trabalho foi avaliar os polifenéis extraives totais e atividade
antioxidante total em uvas das variedades ‘BRS’ Clara e ‘BRS’ Morena produzidas em

Limoeiro do Norte, Ceard, em seu ponto comercial de maturacgéo.

Material e Métodos

Uvas das variedades ‘BRS’ ‘Clara’ e ‘BRS’ ‘Morena’, provenientes de pomares comerciais
do municipio de Limoeiro do Norte-CE, foram colhidas no ponto comercial de colheita e
transportadas em caixas de isopor para o Laboratério de Fisiologia e Tecnologia Pos-
colheita da Embrapa Agroindustria Tropical — Fortaleza- CE, onde foram avaliadas quanto
polifendis extraiveis totais, através do reagente de Folin-Ciocalteu, utilizando-se o &cido
galico como padrao, segundo metodologia descrita por Larrauri, Rupérez e Saura-Calixto
(1997) e atividade antioxidante pela captura de radicais DPPHe, desenvolvido por Blois
(1958) e adaptado por Brand-Willians (1995), tem por base a reducéo do radical [2,2 difenil-
1- pricril-hidrazil (DPPH?e)]e pelo sequestro do radical ABTS-+, segundo metodologia descrita
e adaptada por Larrauri et al. (1997). O delineamento foi o inteiramente casualizado com
trés repeticdes de 30 frutos em triplicata, os dados obtidos foram submetidos a analise de
variancia e as médias ao teste de Tukey a 5%.

Resultados e Discusséo

Para o contetdo de polifendis extraives totais (PET) medidos em mg de &cido galico.100™
de polpa fresca, observa-se que 0s maiores valores foram registrados para a variedade
‘BRS’ ‘Morena’, havendo diferenca estatistica (Tabela 1).

Tabela 1. Polifenéis Extraiveis Totais (mg/100") e Atividade Antioxidante (uMol/polpa™) de
uvas ‘BRS’ Clara e ‘BRS’ Morena, produzidas em Limoeiro do Norte — Ceara (Fortaleza,
2010).

Variedades Parametros Avaliados
PET ABTS DPPH
(mgGAE/100g) (uMTrolox/gpolpa (gfruta/gDPPH
‘BRS’ ‘Clara’ 114,8945,43a 11,339+0,36a 4588,786+42,9a
‘BRS’ ‘Morena’ 129,13+0,47b 12,902+1,049a 11145,5+1166,71b

Médias seguidas de mesma letras mindsculas na coluna néo diferem entre si pelo Teste de Tukey a
5% de probabilidade

Kuskoski et al. (2005) avaliando a aplicacao de diversos métodos quimicos para determinar
a atividade antioxidante em diversas polpas de frutas, observou um contetdo total de
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polifen6is em polpa de uva de 117,1 mg GEA/100g. Entretanto, Anastasiadi et al.(2010),
observaram valorem acima dos observados nesse trabalho, em uvas das variedades
‘Mandilavia’ ‘Voidosantis’, ‘Asirtioc’ e ‘Aidani’ com valores minimos de 322 a 418,5 mg
GEA/100g, porém esses valores foram ainda mais superiores quando determinados na
sementes, com valores de 428,2 a 688 mg GEA/100g. No entanto, quando determinado na
casca esse valores foram inferiores aos observados nas polpas da uvas analisadas nesse
trabalho com valores de 32,3 a 114,3 mg GEA/100g e superiores quando determinados em
vinhos dessas variedades com valores de 169 a 382 mg GEA/100g. Os polifendis, nas uvas,
compreendem os derivados do &acido hidroxinamico (tipo cumarico), os flavondides
(antocianinas), os flavondis e as proantocianidinas (taninos), os quais, por meio do consumo
de frutas, a exemplo das uvas, possuem muitos beneficios protetores a satde humana
(LIMA, 2007).Para a atividade antioxidante determinada pelo método da reducéo do radical
ABTS-+, foi observada diferenca estatistica entre as duas variedades de uvas estudas,
porém pelo método da reducdo do radical DPPHe, houve diferenca entre as variedades
estudadas, sendo a variedade ‘BRS’ ‘Clara’ a que apresentou uma maior atividade
antioxidante por esse método, pois quanto menor o valor maior a sua atividade antioxidante

por esse método (Tabela 1).

Breksa lll et al. 2010, avaliando a atividade antioxidante pelo método ABTS e o contelido de
fendlicos totais sollveis em 16 tipos de uvas sendo 6 variedades comerciais e 10 selecbes
com potencial para a comercializacdo, observaram valores de 7,7 a 15,1 uMTrolox/g de
matéria seca entre os 16 tipos de uvas, valores que estdo dentro da faixa dos observados
nesse trabalho, porém todos os valores aqui observados foram determinados em extratos de
matéria fresca. A variedade ‘Thompson’ apresentou valor de 9,3 uMTrolox/g M.S., valor
superior ao observado nesse trabalho (6,7 uMTrolox/g), porém determinado em gramas de
matéria fresca. Xu et al. (2010) avaliando a composicéo fendlica e a atividade antioxidante
pelos métodos ABTS e DPPH, em 22 variedades de uvas, pretas, vermelhas, brancas e
bronzes e de espécies diferentes observaram valores de ABTS na matéria seca, que
variaram de 78,87 a 174,78 umolTrolox/g na semente e de 328,67 a 507 umolTrolox/g na
casca de uvas em duas espécies diferentes orientais, respectivamente. Enquanto que para
uvas brancas o valor foi de 168,87 e 119,13 pumolTrolox/g para a semente e casca,
respectivamente. Para as uvas vermelhas os valores foram 88, 11 a 154,30 e 97,50 a
259,62 pmolTrolox/g para as espécies asiaticas. Uvas produzidas no Nordeste
apresentaram valores que variaram de 4685,28 gDPPH/gpolpa, para a variedade fina de
mesa de coloracdo clara e apirénica ‘Clara’, como sendo o menor valor a 30796,13
gDPPH/gpolpa para a ‘ltalia’, variedade fina de mesa e também de coloragéo clara nao
apirénica (SILVA, 2011). Nesse caso da atividade antioxidante medida pelo método do
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DPPH, quanto menor for o valor, maior serd a atividade antioxidante, de modo que, as
variedades com maior atividade antioxidante sdo ‘Clara (4685,28 gDPPH/gpolpa), ‘Red
Globe’ (7004,7 gDPPH/gpolpa), ‘Morena’ (10320,5 gDPPH/gpolpa ), seguida de ‘Thompson’
(11649,28 gDPPH/gpolpa ) e ‘Sonaka’ (12560,86 gDPPH/gpolpa), para as uvas do grupo de
finas de mesa, onde 3 das 5 variedades sao de coloragdo clara, porém independente da
apirenia. J4 para as variedades destinadas a producéo de vinhos, as variedades com maior
atividade antioxidante foram em ordem crescente ‘Molvedre’ (6432,8 gDPPH/gpolpa),
‘Tempranillo’ (7552,3 gDPPH/gpolpa), ‘Verdejo’ (8286,6 gDPPH/gpolpa), seguida das
variedades ‘Viogner' (10674,2 gDPPH/gpolpa) e ‘Alicante’ (11078,8 gDPPH/gpolpa), onde 4
das 5 variedades séo de coloragéo tinta (SILVA, 2011).

Conclusoes

Uvas finas de mesa, independente da coloracdo e apirania, apresentaram valores
compativeis com frutos de bom contetudo de PET;
Pelo método do ABTS a maior atividade antioxidante foi observada para a uva fina
de mesa apirénica ‘Morena’;
Pelo método do DPPH a maior atividade antioxidante foi observada para a variedade
fina de mesa branca néo apirénica ‘Clara’.
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