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RESUMO — A relacao entre dieta e salude tem proporcioimatdasas pesquisas sobre compostos bioativos em
alimentos e bebidas. Em virtude disso, o consuma dea e seus derivados, destacando-se o succadéeny
sido associado a prevencédo de doencgas cronicagemetativas. Sucos de uvas provenientes de sislema
producdo convencional e organico, tratadas cona¢adi UV-C apos a colheita, foram elaborados. Estegs
foram submetidos a avaliacdes de compostos bicatiatividade antioxidante. Os resultados demaastrgue

0s sucos de uvas, cv. Concord, tratadas com radield&C apresentaram um incremento de compostos
bioativos, principalmente antocianinas e resvekagendo que essas alteracfes dependem do sistema d
producédo a que esta fruta foi submetida.

Palavras-chave compostos fendlicos, atividade antioxidantegsists de producao orgéanica.
1 INTRODUCAO

Uma das varias alternativas para o aproveitandstiova é a elaboracao de suco. Devido a facilidade
de elaboracéo, aliada as caracteristicas senser@misseu valor nutricional, o suco de uva poderiboir na
dieta alimentar. Nutricionalmente, esse produt@m@parado com a propria uva, pois na sua composistEm
todos os constituintes principais, tais como: ag@gaminerais, acidos, vitaminas e compostos feosli
responsaveis por sua cor e estrutura (RIZZON; MENEZO, 2007).

O suco pode ser elaborado com uva de qualquerdeaté, desde que essa alcance uma maturacéo
adequada e apresente bom estado sanitario. O sxhazfwio em muitos paises de tradi¢do viticolaabarhdo
com uvasVitis vinifera tanto de cultivares brancas quanto tintas. Ja o sigc uva brasileiro é elaborado
principalmente com uvas dos grupos dasis labrusca conhecidas como americanas e hibridas tintas,
principalmente Bord6 e Concord (RIZZON; MANFROI; MEGUZZO, 1998).



Universidade | Engenhariade PARA A REGIAO SUL p. 2/5
de Passo Fundo Alimentos Passo Fundo/RS, 17 e 18 de outubro de 2013

V1N | SIMPOSIO DE  |ssN 2236-0409
NUPE | .y \(’ ALIMENTOS v. 8 (2013)

O suco de uva é uma importante fonte de compdstadicos, no entanto, a quantidade e o tipo
desses compostos ndo sdo necessariamente os méamo®in natura Os conteldos destes compostos
bioativos variam de acordo com a espécie, variedadéuridade das uvas, clima, praticas de cultivegfo
onde as uvas se desenvolveram (BAUTISTA-ORTIN .e2807).

O mercado brasileiro vem contando com duas cladististas de sucos de uva, um denominado
convencional, que é elaborado a partir de uvasemiemtes de vinhedos que receberam tratamento com
fitodefensivos e outro denominado organico, ou, s@borado a partir de uvas colhidas de vinhedsgjnais o
uso de fitodefensivos ou demais produtos quimidospsoibidos (DANI, 2006).

Agricultura organica € um conjunto de processogmbelucdo agricola que parte do pressuposto
basico de que a fertilidade é funcdo direta da maatirganica contida no solo. E um sistema basewdo
preservagdo ambiental, na agrobiodiversidade, inlis dioldgicos e na qualidade de vida do homeasando a
sustentabilidade social, ambiental e econ6mica (ORI et al., 2009). Alguns autores tem demonstrado a
influéncia do sistema de producdo na composicamdgostos bioativos da uva e produtos derivadoAN\ét
al., 2006; DANI, 2007; CORRALES et al., 2010; FREH et al., 2010; MULERO; PARDO; ZAFRILLA,
2010).

Outro fator que tem influéncia sobre os compobtoativos das uvas é a radiacdo ultravioleta tipo C
O UV-C produz um estressidtico nos tecidos da planta e afeta o metabolifandélico em diferentes vias,
tanto na sintese de resveratrol como na sinteshaleona e seus derivados, como flavondides e csiopo
aromaticos (CANTOS et al., 2003).

Diferentes métodos e tratamentos usados duranpeo@ducdo de suco de uva também afetam
significativamente a composicéo final dos compoftoslicos. Isto inclui tipo de extracdo e tempocdeatato,
temperatura de extracdo além das condicdes deagstoadeste produto (MALACRIDA; MOTTA, 2005).

Em virtude disso, muitos estudos estdo sendazaehnls utilizando técnicas de pés-colheita em uvas
como a radiacdo UV-C, no intuito de investigar fluéncia deste tratamento na sintese de compastésidos,
principalmente o resveratrol, nos processos denglte de vinhos (BERTAGNOLLI et al., 2007) e sucos
(SAUTTER, 2003; GONZALEZ-BARRIO et al., 2009; LEITA 2012). No entanto, sd0 necessarios estudos
que relacionem a influéncia do sistema de prodegrAcssociacdo ao tratamento pds-colheita UV-C ds uv
para indugdo de compostos bioativos e seus efstoe os produtos elaborados a partir destas.

Neste sentido, tais técnicas podem originar sgoos propriedades potencialmente funcionais, que
em associacdo ao crescente aumento da area caltipgimitem aumentar o potencial de expansdo e
comercializacdo de sucos de uva com possiveis iba®eh salde. Sendo assim, o objetivo deste traljal
verificar o efeito do sistema de producdo das was tratamento poés-colheita UV-C a que estas foram

submetidas sobre os compostos bioativos dos silatmsrados a partir desta matéria-prima.
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2 MATERIAL E METODOS

O estudo foi conduzido com uv¥#is labrusca cv. Concord, safra 2011/2012, provenientes de dois
vinhedos comerciais localizados no municipio deéYeegido Sudoeste do Parana. As uvas foram cellida
vinhedos de 10 anos, conduzidos em sistema lam@dlandos de produgcdo convencional e organica de
propriedades préximas (5,3 km) e, portanto, soldices climaticas e edafolégicas semelhantes.

As uvas foram submetidas ao tratamento com raoliBy&C segundo método descrito por Cantos et
al. (2001), com modificacdes descritas a seguirafoutilizados os seguintes parametros: taxa dmdia da
radiacdo de 65,6 J.me distancia de 30 cm entre a fonte luminosa evas.uAs uvas foram dispostas em
bandejas as quais foram submetidas a radiacao l@mecaquipada com trés lampadas UV-C (90 W Phil)ps®
totalizando um tempo de radiacdo de 10 minutos.

As uvas sem tratamento e as submetidas a radidi¢a® foram utilizadas para obtencdo do suco
correspondente. O suco foi obtido em extrator daste a vapor, denominado de extrator cas€rtempo de
extracao do suco foi de 30 minutos. Apos esse gerfrocedeu-se a homogeneizacédo dos sucos, esfouean
embalados a 90°C em garrafas de vidro previamsteelzadas

O teor dos compostos fendlicos totais das uvasidtérminado pelo método colorimétrico descrito
por Singleton e Rossi (1965). As antocianinas sadais uvas foram mensuradas através do métoddedenda
de pH segundo Lee, Durst e Wrolstad (2005). A ifleatdo e quantificagdo dos compostos fendlicos
individuais (quercetina e resveratrol) foram remdias em cromatdgrafo liquido equipado com detemtan
arranjo de diodos (DAD).

A atividade antioxidante foi determinada pelo ndét@PPH, conforme descrito por Brand-Williams
et al. (1995) com modificacdes de Rufino et al.0{@0e pelo método de reducdo de ferro (FRAP) simun
método descrito por Rufino et al. (2006). Adicianahte, determinou-se a atividade sequestrante dieais
livres a partir de uma curva padréo de Trolox.

Os dados das variaveis estudadas foram submeti@dosilise estatistica de variancia ANOVA com

comparacdo de médias pelo teste de Tukey a 5%yudificincia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os sucos de uva provenientes de sistema de produgénico e convencional analisados logo apos o
processamento diferiram quanto ao teor de antowaniotais e resveratrol. Os sucos apresentaraestee
guercetina abaixo do limite de deteccdo do equiptome

O tratamento UV-C nao influenciou no teor de cortpo$endlicos totais. Ja o teor de antocianinas foi
maior no suco proveniente de uvas tratadas coragaaiUV-C de sistema convencional atingindo valdee86
mg cianidina-3-glicosideo.100guva. O teor de resveratrol aumentou nos sucosomdbs com uvas

submetidas ao UV-C, sendo mais elevado no sucoodieigéio organica (4,26 mg')L (Tabela 2).
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Tabela 2 - Compostos fendlicos totais (mg de &cido galicoivedente.100g uva), antocianinas totais (mg
cianidina-3-glicosideo.100guva), transresveratrol (mg.LY) e quercetina (mg:1) de sucos obtidos a partir de
uvas Vitis labruscacv. ‘Concord’ provenientes de sistema de produg@drioco e convencional, com e sem

tratamento pos-colheita UV-C

Sucos* Compostos fendlicos Antocianinas Trans-Resveratrol Quercetina
Convencional 82,76+ 2,41 aA 25,06 0,00b B <2,60,00dB <2,0,00aA
Convencional UV-C 84,90+ 0,70a A 36,06 0,03aA 2,7TE025CcA <2,60,00aA
Orgéanico 80,27+ 8,70 a A 23,060,01b A <2,0:0,00dB <2,0,00aA
Orgéanico UV-C 84,95+ 3,07aA 21,06 0,01b A 4,26:0,16 b A <2,60,00aA

*Valores médios (n=3) seguidos do seu desvio padvBlias seguidas pela mesma letra na mesma coamaliferem estatisticamente
entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo tést&ukey. Letras mindsculas correspondem a compdarentre todos os tratamentos e
letras mailsculas a comparacédo entre uvas tradada@o com UV-C em cada sistema de produgéo.

< 2,0: inferior ao limite de quantificacéo.

Os sucos oriundos de uvas convencionais e orgasigasetidas a radiacdo UV-C ndo diferiram
estatisticamente em relagdo a atividade antioxedexpressa em E§ No entanto, 0os sucos de sistema orgéanico
tratados com UV-C apresentaram atividade antiox&arpressa em TEAC ligeiramente superior aos Su@os
tratados. Quando a atividade antioxidante foi adalipelo método de reducdo do ferro (FRAP) o sueo q

apresentou maior atividade antioxidante foi o coci@nal sem tratamento (Tabela 3).

Tabela 3 - Atividade antioxidante determinada pela capturarattical livre DPPH expressa em &EmL
suco.g' DPPH) e em TEACLM Trolox. mL™ suco) e pelo método de reducéo do ferro - FRAR Trolox.mL’
! suco) de sucos obtidos a partir de uVitis labruscacv. ‘Concord’ provenientes de sistema de producéo

orgéanico e convencional, com e sem tratamento plbeita UV-C

Sucos* ECso** TEAC*** FRAP

Convencional 455298+ 118,12 a A 11,74 0,17 ab A 64,66 5,63 a A

Convencional UV-C 4575,51+ 417,58 a A 11,520,23b A 48,04 2,27 bc B
Organico 4647,59+ 152,00 a A 10,5%0,18d B 41,43 0,75c A
Orgénico UV-C 4539,40+ 152,32 a A 11,0 0,12c A 479% 2,24 bc A

*Valores médios (n=3) seguidos do seu desvio padvedias seguidas pela mesma letra na mesma comaliferem estatisticamente
entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo tést&ukey. Letras minGsculas correspondem a com@arantre todos os tratamentos e
letras mailsculas a comparagé&o entre uvas tratada@o com UV-C em cada sistema de produgao.

**EC g quantidade de amostra necessaria para reduzie5@centracéo inicial de DPPH.

**TEAC: atividade antioxidante equivalente ao Toxl
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4 CONCLUSAO

Sucos de uvas, cv. Concord, tratadas com radidya€ apresentaram um incremento de compostos
bioativos, principalmente antocianinas e resvekagendo que essas alteracfes dependem do sistema d

producédo a que esta fruta foi submetida.
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