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RESUMO - Uvas tém sido amplamente estudadas em funcaoodysostos bioativos presentes nas mesmas, 0s
quais que tem sido associados a efeitos potenaisdnteenéficos a salude. Uvas provenientes de sisiema
producédo convencional e organico, tratadas conag¢adi UV-C apés a colheita, foram submetidas avi@mce
compostos bioativos e atividade antioxidante. Gsltados demonstraram que o tratamento com radid¢ao
promoveu a inducéo de compostos bioativos, prititipate antocianinas, resveratrol, flavanéis e @s)irm
uvas da cv. Concord, e essas alteragfes sédo depemnde sistema de producao.

Palavras-chave compostos bioativos, atividade antioxidante ess abiotico, sistema organico.
1 INTRODUCAO

As uvas e seus derivados tém sido amplamenteadelatcomo promotores de salde. Os efeitos
potencialmente benéficos atribuidos a uva tem méthcionados em maior parte aos compostos fenétjoes
fazem parte de sua composicdo (HOGAN et al., 2808)e, comparativamente a outras frutas, é comsider
uma das maiores fontes destes componentes (ABIE, €2087). Estes compostos apresentam propriedades
antioxidantes e podem prevenir danos oxidativoxéagas (BURIN et al., 2010).

Os compostos fendlicos séo originados do metaholsecundario das plantas, sendo essenciais para
0 seu crescimento e reproducgdo, além disso, seaforem condigGes de estresse como infecgles, fddmen
radiacdes UV, dentre outros (ANGELO; JORGE, 2007).

A radiacdo UV-C tem sido amplamente estudada ctratamento pés-colheita na desinfeccédo de
frutas e outros vegetais e na preservacdo de safdape (BINTSIS, LITOPOULOU-TZANETAKI,
ROBINSON, 2000). Trabalhos tém relatado a aplicagéoUV-C para induzir o aumento de compostos
fenodlicos, principalmente o resveratrol, em uvdshes e sucos (CANTOS, ESPIN; TOMAS-BARBERAN,
2001, 2002; BERTAGNOLLI et al., 2007; GONZALEZ-BARR et al., 2009; GUERRERO et al., 2010;
PALA; TOKLUCU, 2012).
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A biossintese dos compostos fendlicos é diretamnanfluenciada pelas cultivares e pelas
caracteristicas genéticas da videira. Diversosrdatwiticolas estédo intrinsecamente ligados aogssi de
biossintese, tais como porta-enxerto, temperatumgdade, exposi¢do solar, tipo de solo e adubagdbEKI;
RICARDO-DA-SILVA, 2003).

Como foi relatado, o sistema de produgdo de uvaméos fatores que tem influéncia sobre os
compostos fenodlicos nas videiras. Atualmente, comalarizacdo de sistemas que estabelecam compmmiss
com a preservacao do meio ambiente e salude dotprazlconsumidor, tem-se inserido cada vez maistensa
de producédo organica a fim de atender as necessidirlum consumidor mais exigente. Como nestediépo
cultivo ndo sao utilizados produtos quimicos siobdt as plantas cultivadas no sistema organicproéucéo
necessitam dispor de seus mecanismos internosfesad®© mecanismo natural de defesa das plantatd®d o
por meio do seu metabolismo secundario, com pradulgh determinados compostos quimicos como, por
exemplo, o resveratrol (FREITAS et al., 2010).

Neste trabalho buscou-se identificar e quantifasaprincipais compostos bioativos presentes nas uv
(Vitis labruscacv. Concord) de sistemas de producdo convencer@iganico, induzidos como resposta ao

estresse abidtico proporcionado pela radiacao UV-C.

2 MATERIAL E METODOS

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

As uvas foram submetidas ao tratamento com raaliel}&C segundo método descrito por Cantos et
al. (2001), com modificagcOes descritas a seguiraffoutilizados os seguintes parametros: taxa dadia 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 radiacéo l@nmeoaquipada com trés lampadas UV-C (90 W Philjps®
totalizando um tempo de radiacdo de 10 minutos.

O teor dos compostos fendlicos totais das uvasldterminado pelo método colorimétrico descrito
por Singleton e Rossi (1965). As antocianinas $adas uvas foram mensuradas através do métoddedenga
de pH segundo Lee, Durst e Wrolstad (2005). Ositeniotais das uvas foram mensurados através dmmét
colorimétrico descrito por Rizzon (2010). A ideitiiicao e quantificacdo dos compostos fendlicoviididais
(antocianinas, flavondis, flavondis e resveratrfollam realizadas em cromatégrafo liquido equipadm c
detector com 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). Adicionahte, determinou-se a atividade sequestrante dieais

livres a partir de uma curva padréo de Trolox.
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Os dados das variaveis estudadas foram submetidosilise estatistica de variancia ANOVA com

comparacao de médias pelo teste de Tukey a 5%yificAncia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de compostos fendlicos totais foi afetaglo gistema de producgéo e pelo tratamento UV-C apés
a colheita, sendo que as uvas de sistema de pduganico apresentaram maiores teores de compostos
fendlicos totais. Ap6s o tratamento com radiagde@¥ouve um incremento do teor desses compostasgsar
uvas de sistema de producao convencional (Figéa 1

O teor de antocianinas totais foram maiores nas deaproducédo convencional tratadas com radiacdo
UV-C atingindo valores de 98,00 mg cianidina-3-ggittleo.100 § uva, enquanto nos demais tratamentos os
valores variaram de 65 a 69 mg cianidina-3-glicesiio0 ¢ uva. Com relacéo as antocianinas individuais, as
uvas de sistema de producdo convencional apreaentaaior teor de peonidina, ndo havendo diferenga n
teores das demais antocianinas em comparacdo asdevaistema de producdo orgénico. A aplicacdo da
radiacdo UV-C proporcionou um incremento dos tedessantocianinas individuais, exceto nas uvasstiensa
de produgéo organico onde o teor de cianidina pegoeu inalterado (Figura 1 E).

As uvas de sistema orgéanico apresentaram teondwsatotais maiores do que as uvas convencionais.
Com o tratamento UV-C, houve aumento no teor dessgonente somente na uva de sistema de producédo
orgéanico (Figura 1 B).

Com relacdo aos flavandis, o teor de epicatequéta diferiu entre uvas de sistema de producédo
organico e convencional. J& as uvas de sistemeaodeqiio organico apresentaram teor de catequirAisupgs
uvas de sistema de producdo convencional. No entaptando foi aplicada a radiacdo UV-C houve um
incremento dos teores destes flavanois em amhasagFigura 1 C).

Uvas de sistema de produgéo organica apresentacaestde quercetina de 1,02 mg.10@lg uva, ndo
tendo sido detectada a presenca deste flavonolvesde sistema de producdo convencional. Mas, homve
efeito da radiacdo UV-C nas uvas desse sistemaodieigfio, que passaram a ter 1,07 mg.1bfeguva apés a
aplicacdo. A aplicacao da radiacdo UV-C s6 indezacumulo de caempferol em uvas de sistema de g&odu
organica (Figura 1 D).

Houve um incremento do tedransresveratrol nas uvas de sistema de producdo cmapos a
aplicacéo do UV-C, sendo que este foi 0 compongméemais aumentou depois desse tratamento postaolhe

(Figura 1 F).

Figura 1- Teores de compostos fendlicos totais (A), tantotas (B), flavanéis (C), flavondis (D), antociaas
totais e individuais (E) &ransresveratrol (F) de uvagitis labruscacv. Concord, com e sem tratamento pds-

colheita UV-C, provenientes de vinhedos cultivagiossistema de produgéo convencional e orgéanico.
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Uvas provenientes do sistema de producéo orgapi@sentaram maior atividade antioxidante do que

as cultivadas em sistema convencional, indepenchemie dos métodos (DPPH ou FRAP) utilizados para

avalia-la. Além disso, uvas colhidas de vinhedo qooducdo convencional e de vinhedo organico, quand

submetidas a radiagdo UV-C, apresentaram atividatlexidante maior do que as uvas ndo tratadasessa

radiacao.

Tabela 1 .Atividade antioxidante de uvaétis labruscacv. Concord, com e sem tratamento pés-colheita UV-C

provenientes de sistema de produc¢éo convencicorglamico

Tratamentos
o Uvas*
Variaveis
) Convencional o Orgénica
Convencional Orgéanica
uv-C uv-C

ECSO**

8037,02 124,90 a A 8037,02 124,90 a A 622489 63 c A 5469,58 +31,16 d B
(g uva.g' DPPH)
TEAC***

s 7,25+0,14dB 8,61+0,09cA 9,10+0,05b B 600+ 0,05a A

(UM Trolox. g- uva)
FRAP****

1 46,02+1,78dB
(UM Trolox.g™ uva)

49,88 +£0,56 c A 57,74+3,75b B

84,65+3,16 a A

*Valores médios (n=3) seguidos do seu desvio padvi@alias seguidas pela mesma letra mailscula odsauta na mesma linha nédo diferem estatisticamente

entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo tdst@ukey. Letras minGsculas correspondem a comiarantre todos os tratamentos e letras maiUsaulas

comparacao entre as uvas em cada sistema de pooducé

*ECg0: quantidade de amostra necessaria para reduzis@®centracéo inicial de DPPH.

***TEAC: atividade antioxidante equivalente ao Tozl
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4 CONCLUSAO

O tratamento pds-colheita UV-C promove a induc@&ocdmpostos bioativos em uva cv. Concord,
principalmente antocianinas, resveratrol, flavargisaninos, mas essas alteracdes dependem do ssidiem
producédo da uva.

5 AGRADECIMENTOS

Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifidteenol6gico — CNPq

6 REFERENCIAS

ABE, L. T.; MOTA, R. V. DA ; LAJOLO, F. M.; GENOVEE, M. I. Compostos fenolicos e capacidade
antioxidante de cultivares de uwdisis labrusca L e Vitis vinifera L Ciéncia e Tecnologia de Alimentasv. 27,

n. 2, p. 394-400, 2007.

CANTOS, E.; ESPIN, J. C.; TOMAS-BARBERAN, F. A. Roarvest induction modeling method using UV
irradiation pulses for obtaining resveratrol-enedhtable grapes: a new “functional” fruitPournal of
Agricultural Food and Chemistry, v. 49, n. 10, p. 5052-5058, 2001.

CANTOS, E.; ESPIN, J. C.; TOMAS-BARBERAN, F. A. Roarvest stilbene-enrichment of red and White
table grape varieties using UV-C irradiation pulsksirnal of Agricultural and Food Chemistry, v.50, n.22,
p.6322-6329, 2002.

GONZALES-BARRIO, R.; VIDAL-GUEVARA, M. L.; TOMAS-BARBERAN, F. A.; ESPIN, J. C. Preparation
of a resveratrol-enrichd grape juice based on vititata C-treated berriednnovative Food Science and
Emerging Tecnologiesv.10, p. 374-382, 2009.

GUERRERO, R. F.; PUERTAS, B.; FERNANDEZ, M. I.; PMIA, M.; CANTOS-VIOLLAR, E. Induction of
stilbenes in grapes by UV-C: comparison of difféerenbspecies oVitis. Innovative Food Science and
Emerging Tecnologiesv.11, p. 231-238, 2010.

HOGAN, S.; ZHANG, L.; LI, J.; ZOECHKLEIN, B.; ZHOUK. Antioxidant properties and bioactive
components of NortonVtis aestivali} and Cabernet Frand/itis viniferg wine grapesFood Science and
Technology, v.42, p.1269-1274, 2009.

PALA, C. U.; TOKLUCU, A. K. Effects of UV-C light ppcessing on some quality characteristics of grape
juices.Food and Bioprocess Technologw. 5, p.719-725, 2012.



