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Compostos fendlicos e capacidade antioxidante de cultivares de

uvas Vitis labrusca L. e Vitis vinifera L.
Phenolic compounds and antioxidant activity of
Vitis labrusca and Vitis vinifera cultivars

Lucile Tiemi ABE!, Renata Vieira DA MOTA?, Franco Maria LAJOLO!, Maria Inés GENOVESE'*

Resumo

O conteuido de compostos fendlicos, incluindo resveratrol, antocianinas e outros flavonéides, e a capacidade antioxidante de cinco cultivares
de uvas produzidas em Minas Gerais foram determinados. O contetido de fenélicos totais, determinado através do método de Folin-Ciocalteau
variou significativamente, entre 65 = 1 e 390 + 30 mg equivalentes de acido galico.100 g de amostra base timida (b.u.). O contetdo de
antocianinas totais quantificado por CLAE variou entre 6,7 £ 0,2 e 154 + 4 mg equivalentes de cianidina.100 g (b.u.). Outros flavonéides
encontrados foram catequina, epicatequina, quercetina, caempferol além dos acidos hidroxicinamicos. O resveratrol foi encontrado em
trés cultivares, variando entre 0,022 + 0,001 e 0,60 + 0,03 mg.100 g (b.u.). A capacidade antioxidante foi analisada usando o método de
seqiiestro de radicais livres do DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazila), que variou entre 2,7 + 0,1 e 19 + 2 umoles equivalentes de Trolox.g™' de
amostra (b.u.), mostrando boa correlacao com o contetudo de fendlicos totais. As uvas tintas de coloracao mais escura apresentaram maior
contetido de antocianinas, e conseqiientemente maior teor de fenélicos totais e capacidade antioxidante.

Palavras-chave: flavonéides; capacidade antioxidante; Vitis sp.

Abstract

Phenolic compounds including resveratrol, anthocyanins and other flavonoids and antioxidant capacity were evaluated for five grape cultivars
cultivated in Minas Gerais (Brazil). The content of total phenolic determined by the Folin Ciocalteau method varied significantly, from 65 +
1 to 390 + 30 mg gallic acid equivalents.100 g-! of FW (Fresh Weight). The content of total anthocyanins quantified by HPLC varied from
6.7 £0.2 to 154 + 4 mg of cyanidin equivalents.100 g FW. Resveratrol was found in three cultivars, in contents from 0.022 + 0.001 to
0.60 + 0.03 mg.100 g* of FW. In addition to hydroxicynnamic acids, other flavonoids such as catechin, epicatechin, quercetin and kaempferol
were also present. The antioxidant capacity was analyzed using the DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) radical scavenging method and
varied from 2.7 + 0.1 to 19 + 2 umol trolox equivalents.g* FW, showing good correlation with the content of total phenolics. The darker red

grapes presented higher anthocyanin contents and consequently higher total phenolic contents and antioxidant capacity.

Keywords: flavonoids; antioxidant capacity; Vitis sp.

1 Introducao

Varios efeitos benéficos a saude tém sido atribuidos aos
compostos fenélicos presentes nas frutas, vegetais, chas e vi-
nhos. Estudos epidemiolégicos, clinicos e in vitro mostram mul-
tiplos efeitos biolégicos relacionados aos compostos fendlicos
da dieta, tais como: atividades antioxidante, antiinflamatéria,
antimicrobiana e anticarcinogénica'*963,

As uvas sao 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 coloragao, o que certamente esta associado com o
conteudo e o perfil dos polifendlicos. Por ser a matéria-prima
para a producao de vinhos e sucos, ¢ importante conhecer
os teores de compostos fendlicos das uvas, pois estes podem
influenciar a qualidade dos produtos finais.

Os compostos fenélicos das uvas podem ser classificados
em flavondides e nao-flavondides. Do primeiro grupo fazem
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parte os flavanéis (catequina, epicatequina e epigalocatequina),
flavonois (caempferol, quercetina e miricetina) e antocianinas,
e ao segundo grupo pertencem os acidos fendlicos, hidroxiben-
zo6icos e hidroxicinamicos®. Além destes compostos, pode-se
encontrar também o resveratrol, polifenol pertencente a classe
dos estilbenos. As antocianinas sao flavonéides amplamente
distribuidos na natureza e sdo responsaveis pela maioria das
cores azul, violeta e todas as tonalidades de vermelho, presentes
em flores e frutos. Em uvas tintas, as antocianinas constituem
a maior porcentagem de compostos fendlicos, representando
um constituinte importante para a producao de vinhos tintos
porque contribuem para os atributos sensoriais e, principal-
mente, para a coloracao do vinho?. As catequinas e epicate-
quinas, presentes principalmente em sementes de uvas, sao
os principais compostos fenélicos responsaveis pelo sabor e
adstringéncia de vinhos e sucos de uva. Quercetina, caempferol
e miricetina, embora presentes em menor quantidade, possuem
importante papel no desenvolvimento da coloracao do vinho,
atuando como co-pigmentos junto as antocianinas. Os 4cidos
fenolicos, também usualmente encontrados em baixas concen-
tragoes, representam um dos principais compostos em uvas
brancas, influenciando o aroma e gosto dos vinhos. Além das
caracteristicas organolépticas, todos esses compostos contri-
buem para aumentar as propriedades benéficas dessas bebidas.
Dentre todos os compostos fenélicos das uvas, o resveratrol tem
atraido atencao especial nas ultimas décadas em decorréncia
de estudos epidemiolégicos que mostram correlagao inversa
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entre o consumo moderado de vinho e a incidéncia de doencgas
cardiovasculares. Os estudos com resveratrol tiveram inicio a
partir de investiga¢oes relacionadas a dieta francesa, que apesar
de rica em gorduras de origem animal, parece associada a baixa
incidéncia de doencgas cardiovasculares, fen6meno conhecido
como “Paradoxo Francés”. O resveratrol pode ser encontrado
em amendoim, cacau, algumas variedades de chas, porém, a
principal fonte sao as uvas e seus derivados®®. Sua biossintese
nas plantas € induzida por fatores ambientais como a radiacio
UV e infec¢ao por fungos?.

Considerando-se a grande variedade de compostos bioati-
vos das uvas, o presente trabalho teve como objetivos: identifi-
car e quantificar os compostos fenélicos, incluindo resveratrol,
antocianinas e outros flavondides em cinco cultivares de uvas,
entre americanas e viniferas, cultivadas em Minas Gerais, e
avaliar sua capacidade antioxidante.

2 Material e métodos

2.1 Material

Amostras

Foram amostrados cachos das variedades Vitis labrusca e
Vitis vinifera cultivados em Minas Gerais na safra 2005/2006.
Foram analisadas duas cultivares de Vitis labrusca (Niagara
rosada nos porta-enxertos IAC 766 e 196-17, e Folha de figo
nos porta-enxertos 420A e 196-17) e trés cultivares de Vitis
vinifera (Syrah - porta-enxerto 3309 C, Merlot - porta-enxerto
1103 P e Moscato Embrapa - porta-enxerto IAC 766). Todas as
amostras foram trituradas sob nitrogénio liquido, liofilizadas
e armazenadas a —80 °C até o momento da analise.

2.2 Métodos de andlise

Andlises fisico-quimicas do mosto

O acompanhamento da maturacao e a determinacao do
ponto de colheita foram realizados através da amostragem de
200 bagas ao acaso no vinhedo. A maturagao foi acompanhada
por avaliacdo semanal do teor de sdlidos soluaveis totais, pH e
acidez total titulavel, e o ponto de colheita estabelecido quando
a concentracao de agucares e a acidez titulavel mantiveram-se
estaveis apOs avaliagoes consecutivas. Na colheita, as bagas
foram esmagadas manualmente, e o mosto extraido utilizado
para as analises fisico-quimicas de pH (pHmetro calibrado
com os padrdes pH 4 e 7), sélidos solaveis totais (°Brix) em
refratdbmetro portatil e acidez total titulavel por titulacdo com
NaOH 0,1 N e fenolftaleina como indicador!®.

Fendlicos totais

O contetdo de fendlicos totais dos extratos metandlicos
foi determinado de acordo com o método de ZIELINSKI e
KOZLOWSKA*, em espectrofotdmetro modelo Ultrospec 2000
(Amersham Biosciences, Cambridge, Reino Unido), utilizando-
se reagente de Folin-Ciocalteau e acido galico como padrao. Os
resultados obtidos foram expressos como equivalentes de acido
galico.100 g! amostra base amida (b.u.).

Quantificacdo de flavondides e resveratrol

Extracao

Amostras previamente pulverizadas (1 g) foram extraidas
em Ultra-Turrax (Polytron®-Kinematica GnbH, Kriens-Luzern,
Suica) com metanol:4gua:acido acético (70:30:5 v.v'!) por 1 mi-
nuto em velocidade 5, em banho de gelo. Os extratos obtidos
foram filtrados utilizando-se papel de filtro Whatman n. 6. O
residuo foi re-extraido mais duas vezes e o extrato obtido foi
concentrado utilizando-se Rotaevaporador (RE 120 - Biichi,
Flawil, Suica), em temperatura de banho a 40 °C, até o volume
de aproximadamente 20 mL, e entao ajustado com agua para
balao volumétrico de 25 mL?2.

Extracdo em fase sélida

Aliquota do extrato obtido anteriormente foi passada
através da coluna (1 g) de poliamida SC 6 (Macherey-Nagel
Gmbh and Co., Duren, Alemanha) previamente condicionada
com 20 mL de metanol e 60 mL de 4gua. A coluna foi lavada
com 20 mL de agua e a eluicao feita primeiro com 40 mL de
metanol e posteriormente com 40 mL de metanol:amodnia
(99,5:0,5 v.v )2

Hidrdlise dcida de glicosideos para
identificacdo das antocianidinas

Foi realizada hidrélise 4cida segundo ORDAZ-
GALINDO et al.?®. Uma aliquota do extrato aquoso obtido
ap6s rotaevaporacao foi passada em coluna de poliamida,
como descrito anteriormente e eluida com MeOH/HCI 0,01%.
O extrato foi rotaevaporado até secura e posteriormente tratado
com 10 mL de HCI 2 N durante uma hora em banho-maria
fervente, sob refluxo de nitrogénio.

Andlise por CLAE

A identificacao e quantificacido dos flavondides e resvera-
trol foram realizadas utilizando-se coluna Prodigy 5 u ODS(3)
250 x 4,60 mm (Phenomenex Ltd, Reino Unido). Utilizou-se
gradiente de solventes constituido por A. Agua : Tetrahidro-
furano : Acido trifluoroacético 98 : 2 : 0,1 e B. Acetonitrila,
na proporc¢ao de 17% de B por 2 minutos aumentando para
25% B ap6s 5 minutos, 35% B apds mais 8 minutos e 50% B
ap6s mais 5 minutos. Para limpeza da coluna, a % de B foi
aumentada entao para 90 e a seguir re-equilibrada nas con-
dicoes iniciais por 10 minutos. Foi utilizado o cromatégrafo
liquido da Hewlett Packard série 1100, equipado com detetor
com arranjo de diodos (DAD). A identificacao foi feita a partir
da comparacao dos tempos de retencao e dos espectros com
os dos espectros padroes, armazenados na Biblioteca da
ChemStation. Os padroes de antocianinas foram adquiridos
da Extrasynthese (Genay, Franca) e os dos outros flavonéides
e do resveratrol da Sigma Chemical Co. (St. Louis, E.UA.).
As amostras foram injetadas em duplicata e os resultados
expressos em miligramas equivalentes de aglicona por 100 g
de amostra base amida?.
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Capacidade antioxidante

A capacidade antioxidante foi avaliada utilizando-se o
método do seqiiestro de radicais livres do DPPH (2,2-difenil-
1-picrilhidrazila) em microplaca'’®. Uma aliquota de 250 pL
da solucao metandlica de DPPH 20 mg.L"! foi adicionada a
50 uL do extrato metanoélico. Ap6s 20 minutos em auséncia
de luz, realizaram-se as leituras de absorbancia a 517 nm
em espectrofotometro para microplaca Benckmark Plus (Bio-
Rad, California, E.U.A.). Como controle utilizou-se solucao de
Trolox, e foram preparados os brancos correspondentes ao
ensaio DPPH, aos padroes e as amostras. Os calculos foram
efetuados com o auxilio da seguinte féormula:

% descoloragdao do DPPH = 1)

1- (A amostra — A branco da amostra) x 100
A branco do ensaio DPPH

em que: A amostra = absorbancia da amostra a 517 nm; A
branco da amostra = absorbancia do branco da amostra a
517 nm; A branco do ensaio DPPH = absorbancia do branco
do ensaio DPPH a 517 nm.

Determinacado de antocianinas totais

As antocianinas totais foram quantificadas de acordo com
o método descrito por WROLSTAD?®*®, com modifica¢oes. Para
as medidas de absorbancia foi utilizado o espectrofotometro
modelo Ultrospec 2000 (Amersham Biosciences, Cambridge,
Reino Unido). A amostra liofilizada (0,2 g) foi triturada em Ultra-
Turrax (Polytron®-Kinematica GnbH, Kriens-Luzern, Suica) com
20 mL de metanol: acido cloridrico (99,9:0,1 v.v"') e centrifugada
a 2000 g por 15 minutos (4 °C). Uma aliquota do sobrenadante
foi diluida com tampao cloreto de potassio 0,025 M, pH 1,0,
em proporc¢oes variando entre 5 e 25 vezes, de acordo com a
coloracao da amostra. A leitura da absorbancia foi realizada a
510 nm, considerando a absorbancia méxima para cianidina-
3-glicosideo, € a 700 nm para descontar a turbidez da amostra.
Outra aliquota da amostra foi diluida com a mesma proporg¢ao
em solucao tampao acetato de s6dio 0,4 M, pH 4,5, e as leituras
realizadas nos mesmos comprimentos de onda. A absorbancia
foi entao calculada, usando-se a seguinte férmula:
A=(A

A (2)

510nm A700 nm) pH=10 ( 510nm A700 nm) pH=45

O contetido de antocianinas (mg. 100 g™') foi calculado como
cianidina-3-glicosideo (PM = 449,2) através da férmula:

_ AXPM x fator de dilui¢do
(mg.lOOg'l) - le

(3)

em que ¢ = absortividade molar (26900 mol.L') e 1 = espes-
sura da cubeta (cm).

Andlise estatistica dos resultados

Os resultados foram expressos na forma de média + des-
vio-padrao (n = 3). Para a andlise estatistica dos resultados
utilizou-se o programa Statistica versao 5.0 da StatSoft (Tulsa,
E.U.A.). A comparacao das médias foi realizada através de anali-
se de variancia (ANOVA) e a seguir pelo teste LSD (p < 0,05).

3 Resultados e discussao

A fase de maturacao das bagas abrange o periodo que vai
da mudanca de cor até a colheita. Pode durar de 30 a 70 dias,
dependendo da cultivar, do porta-enxerto e da regiao de cultivo.
E nesta fase que ocorrem as mudancas nos teores de acticares,
acidez, compostos fendlicos, amolecimento e sintese de cor e
aroma, que definirao a qualidade da uva®. O acimulo de acticar
¢é o fendmeno mais importante da maturacdo, ndo somente pela
quantidade de alcool que dele deriva, mas também por servir de
origem a outros compostos como os polifendis, as antocianinas
ou outros compostos relacionados ao aroma.

A acidez titulavel decresce ao longo da maturagao. Entre os
fatores que determinam a reducao da acidez do mosto, desta-
cam-se: a diluicdo dos 4cidos devido ao aumento do volume da
baga, sua utilizacdo no processo respiratério e a migragcao de
bases, que neutralizam os 4cidos e que produzem um aumento
do pH e uma reducao na acidez total’.

A Tabela 1 ilustra a composicao fisico-quimica do mosto
das diferentes cultivares no ponto de colheita. Pode-se notar
que as cultivares viniferas apresentaram maior potencial de
producao de acticar e maior acidez residual do que as culti-
vares americanas.

Observa-se diferenca no teor de acidez total titulavel nas
cultivares Nidgara Rosada (porta-enxertos IAC 766 € 196-17)
e Folha de Figo (porta-enxertos 420A e 196-17) e no teor de
solidos soluveis totais da cultivar Folha de Figo (porta-enxertos
420A e 196-17). Esta diferenca pode ser atribuida a influéncia
do porta-enxerto, pois as bagas foram colhidas de videiras
cultivadas em um utnico talhdo e manejadas sob o mesmo sis-
tema de conducgao, portanto submetidas as mesmas condigoes
de solo, luminosidade e temperatura. Diversos trabalhos tém
demonstrado diferencas no comportamento da copa quanto
ao pegamento de enxertia, vigor, e a qualidade da uva e do
mosto em funcao do porta-enxerto utilizado!1**2, ALVARENGA
et al.! observaram que videiras da cultivar Nidgara Rosada
apresentaram maturacao antecipada quando enxertadas sobre
os porta-enxertos Gravesac e 420A, enquanto que nas plantas
enxertadas sobre IAC 313 e IAC 572 a maturacao foi retardada.

Tabela 1. Caracteristicas analiticas do mosto de cultivares de Vitis labrusca e Vitis vinifera cultivadas em Minas Gerais na safra 2005/2006.

Variavel Nidgara rosada Nidgararosada Folha de figo Folha de figo Syrah Merlot Moscato embrapa
IAC 766 196-17 420A 196-17
°Brix 15.3 15,5 15.6 12,9 17,5 21,2 20,3
Acidez titulavel (meq.L") 94,6 73,8 65,2 73,5 106,0 108.,0 104,0
pH 3,26 3,27 3,19 3,18 3,43 3,33 3.35

Resultados expressos como média (n = 3). Os coeficientes de variacao foram menores que 5% (°Brix, Acidez titulavel) e 1% (pH).
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GONCALVES et al.'® observaram menor teor de sélidos solaveis
quando a cultivar Folha de Figo foi enxertada sobre os porta-
enxertos Jacquez e IAC 313.

A Tabela 2 mostra a composicdo de compostos fenélicos
das diferentes cultivares de uvas. As antocianinas foram os
compostos encontrados em maior porcentagem nas cultivares
Folha de figo, nos porta-enxertos 420A € 196-17, Syrah e Merlot
(Tabela 2). As principais antocianinas presentes em uvas sao a
cianidina, peonidina, delfinidina, petunidina e malvidina?%1931,
Dentre as cultivares de uvas avaliadas, as antocianinas identifi-
cadas foram a malvidina, delfinidina, peonidina e cianidina em
diferentes proporc¢oes. Na cultivar Folha de Figo, a proporcao
das antocianinas identificadas foi de 5:4:1 para malvidina:
delfinidina: peonidina. Em uvas da cultivar Syrah e Merlot
a proporcao foi respectivamente de 4,5:3:2,5 e 4:3:3 para
malvidina: peonidina: delfinidina. POMAR, NOVO e MASA3!
observaram que a malvidina foi a antocianina encontrada em
maior propor¢ao ao avaliarem 50 variedades de Vitis vinifera.
Da mesma forma, em outro estudo de cultivares de Vitis
vinifera, a malvidina representou cerca de 67% do total de
antocianinas, seguida pela peonidina, petunidina e delfinidi-
na, sendo a cianidina a menos abundante’®. A predominancia
da malvidina provavelmente ¢ uma caracteristica comum no
perfil das antocianinas em Vitis vinifera. As uvas da cultivar
Nidgara rosada apresentaram um perfil bastante diferenciado
em relacdo a outras uvas. A tnica antocianina detectada nestas
uvas foi a cianidina, a qual nao foi encontrada em nenhuma
outra cultivar. A composi¢ao das antocianinas na uva depende
primeiramente de fatores genéticos, porém a distribuicao destes
compostos durante a maturacao da uva ¢ ainda influenciada pe-
las condicoes climéticas e pelas caracteristicas fisico-quimicas
do solo®!. Nas cultivares de uvas analisadas, o contetido de an-
tocianinas totais, determinado pelo método do pH diferencial,
variou entre 12,8 £ 0,1 e 248 £24 mg. 100 g™' b.u. (Tabela 3),
sendo significativamente maior nas uvas tintas de coloragao

mais escura em comparacao com as uvas rosadas. A variacao no
teor de antocianinas totais em uvas foi também observada por
KALLITHRAKA et al.’®. Seus valores em diferentes variedades
de Vitis vinifera variaram entre 8 e 191 mg. 100 g b.u. O teor
de antocianinas apresentou forte correlagao com a capacida-
de antioxidante (r = 0,93), enquanto que a baixa correlacao
entre fendlicos totais e antocianinas (r = 0,65) representou a
presenca de outros compostos fendlicos, como as catequinas,
epicatequinas, quercetinas, caempferol e acidos hidroxicina-
micos, encontrados nas uvas. As antocianinas apresentam
capacidade antioxidante superior a outros fendélicos presentes
nas uvas, ja que a correlacao entre antocianinas e capacidade
antioxidante foi superior a correlagao entre fenélicos totais e
capacidade antioxidante (r = 0,81).

HASSIMOTO, GENOVESE e LAJOLO', avaliando a ca-
pacidade antioxidante de frutas, vegetais e polpas de frutas,
observaram maior capacidade antioxidante em amostras
contendo antocianinas, tanto pelo método do B-caroteno
quanto pelo do lipossomo. A mesma relacao foi demonstrada
por MUNOZ-ESPADA et al.?8, avaliando as cultivares de Vitis
vinifera e Vitis labrusca, nas quais se observou uma associacao
positiva entre o contetildo de antocianinas e a capacidade antio-
xidante pelo método de seqiiestro de radicais livres do DPPH.
Por outro lado, KALLITHRAKA et al.'® encontraram correlagao
estatisticamente insignificante avaliando antocianinas totais e
capacidade antioxidante em cultivares de Vitis vinifera, neste
caso, ressaltando a importancia de outros constituintes da uva.
Catequinas e epicatequinas, por exemplo, ttm demonstrado alta
capacidade antioxidante e inibi¢do da proliferacao celular!?26.
Ha4 ainda evidéncias de que a ingestao de flavonéides como a
quercetina e a catequina esta associada a reducao da oxidacao
do LDL e a reducao da agregacao plaquetaria, contribuindo
para a diminuicao da progressao da lesao aterosclerética'®. O
conteudo de flavanéis (catequina e epicatequina), no presente
estudo, variou entre 3,8 £ 0,1 € 61 + 2 mg. 100 g'. Estes com-

Tabela 2. Contetdo de flavonéides, acidos fenélicos e resveratrol expressos como agliconas (mg. 100 g base imida) de diferentes cultivares de

videiras produzidas em Minas Gerais na safra 2005/2006.

Cultivares
Composto Nidgara rosada Nidgararosada Folha de figo Folha de figo Syrah Merlot Moscato Embrapa
IAC-766 196-17 420A 196-17
Antocianidinas
malvidina n.d. n.d. 75+ 32 63 + 3° 41 +2¢ 39 +2¢ n.d.
delfinidina n.d. n.d. 66 + 22 56 + 4° 22+ 14 35+ 2¢ n.d.
cianidina 6,7 £0,22 8,0 £ 0,42 n.d. n.d. n.d. n.d. n.d.
peonidina n.d. n.d. 13,7 £ 0,5¢ 12,0 £ 0,6¢ 24,7 + 0,5° 29,0+ 0,82 n.d.
Flavanoéis
catequina 34,6 £ 0,32 27,8 +0,6° 9,6 £ 0,29 16,2 £0,3° 3,1+0,2¢ 1,26 + 0,05¢ 2,17 £ 0,06"
epicatequina 26 + 2° 22 £ 1¢ 10,0 £ 0,9¢ 34 + 220 12,8 £ 0,4¢ 7,4+0,1f 1,63 £ 0,088
Flavonéis
quercetina 1,46 + 0,02° 2,57 £ 0,032 1,4+0,1° 1,2+0,1°¢ 0,86 + 0,031 0,91 +0,04¢ 0,72 +0,01¢
caempferol 0,239 + 0,002 0,47 + 0,022 n.d. n.d. n.d. n.d. n.d.
Flavonéides 69 + 24 61+ 1° 176 £ 52 182 + 32 104 £ 5° 113 £2¢ 4,5+0,2f
totais*
Acidos 4,0+ 0,9¢ 6,7 £ 0,5¢ 14,7 + 0,2° 15,4+ 0,62 1,92 + 0,06° 6,8 £0,4¢ 3,91 £ 0,031
hidroxicinamicos
Resveratrol 0,022 +0,001°¢ n.d. n.d. n.d. 0,60 + 0,032 0,50 £ 0,04" n.d.
Umidade** (%) 82+1 81,8+0,5 80,1+ 0,2 82+2 80,8 +0,1 78+ 1 81,0+ 0,3

20s resultados estao expressos na forma de média + desvio padrao (n = 4). n.d., ndo detectado. *Corresponde a soma dos flavondides identificados por CLAE; ** Valores determinados através
de liofilizacao. Médias com letras diferentes na mesma linha sao significativamente diferentes (p < 0,05).
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postos provavelmente sao constituintes de sementes e cascas,
segundo comparacao realizada por MEYER et al.?® em relacao
ao conteudo de flavanéis. Em uvas da variedade Cabernet Sau-
vignon nao se detectou flavanéis nas bagas analisadas apds a
remocao das sementes, enquanto as bagas analisadas com as
sementes apresentaram cerca de 33 mg.100 g de flavandis.
Ja na variedade Petite Sirah, os valores observados foram
1,47 € 23,3 mg 100 g, respectivamente, para uvas sem e com
as sementes?. YILMAZ and TOLEDO?® encontraram propor-
coes entre 6 e 9 vezes maiores de flavandis nas sementes, em
relacdo as cascas de uvas Vitis vinifera, variedades Merlot e
Chardonnay. Em vinhos tintos, o conteudo de flavanéis variou
entre 189 e 265 mg equivalentes de catequina.L! 3. Observa-se
dessa forma que os flavandis presentes em sementes e cascas
sao extraidos durante o processo de vinificagao, contribuindo
para a composicao de substancias bioativas em vinhos.

O resveratrol foi encontrado em apenas trés cultivares,
representando a menor concentracao dentre todos os outros
fendlicos quantificados. A maioria dos estudos com resveratrol
se refere a vinhos e sucos de uva, pois estes estudos tiveram
inicio com bases epidemiolégicas referentes ao consumo de
vinhos. No presente estudo o contetdo de resveratrol encon-
trado variou entre 0,022 e 0,60 mg.100 g! base tmida (b.u.).
RIMANDO et al.*® encontraram valores de resveratrol entre
7 e 5800 ng.g! base seca (b.s.), em espécies de Vitis, o que
corresponderia a quantidades de no maximo 0,15 mg.100 g**
b.u., considerando valor de umidade em torno de 80%. Outro
estudo salienta a presenca de resveratrol na casca, local onde é
sintetizado e onde se concentra a maior quantidade da substan-
cia. Os valores relatados em cascas de uvas brancas e tintas, de
Vitis vinifera variaram entre 1,1 e 12,3 mg 100 g' b.s., sendo
maiores nas cascas de uvas tintas. Em vinhos, os valores en-
contrados variaram desde 0,1 até 5,65 mg.L! 2!'1%7. Em sucos
de uva produzidos no Brasil foram encontrados valores entre
0,19 e 0,90 mg de resveratrol.L"! %, quantidades inferiores as
relatadas por ROMERO-PEREZ et al.3* para sucos de uvas da
Espanha, com teores entre 0,7 € 14,5 mg.L. A concentracao de
resveratrol em vinho e suco depende de diversos fatores, além
da concentracdo inicial da substancia na uva. Baseando-se no
fato de que o resveratrol se concentra na casca, o tempo de ma-
ceracao durante o processo de fermentacao do mosto constitui
fator determinante na sua extracao®®. Qutros processos como,
a adicao de agentes clarificantes e a filtracao, podem reduzir
o conteudo de resveratrol no produto final®**7,

Estes resultados sugerem que a variacao no perfil dos
compostos fendlicos pode resultar em diferentes respostas
bioldgicas, e apesar das antocianinas € do resveratrol repre-
sentarem os constituintes potenciais, outros compostos podem
estar agindo sinergisticamente, contribuindo para os efeitos
benéficos associados ao consumo de uvas e seus derivados.

As uvas das espécies de Vitis labrusca sao denominadas
uvas rasticas ou comuns. De maneira geral, estas videiras ca-
racterizam-se por apresentarem elevada produtividade e alta
resisténcia as doengas que normalmente atacam as cultivares
de Vitis vinifera, conhecidas como uvas finas. No Brasil, até
poucos anos atras, as variedades de uvas da espécie Vitis
vinifera tinham seu cultivo praticamente limitado aos Estados

mais frios do pais, como Rio Grande do Sul e Santa Catarina,
porém as técnicas de enxertia originaram plantas mais resis-
tentes, com maior vigor e melhor adaptacao aos diferentes tipos
de solo, possibilitando seu cultivo em outras regioes. Assim,
regioes brasileiras de clima quente como Minas Gerais, onde
¢ mais comum o cultivo de Vitis labrusca, rastica e resistente,
podem também produzir uvas finas®.

Os resultados mais relevantes dentre as cultivares avalia-
das foram em relacao as diferencas na porcentagem de anto-
cianinas e flavanéis (catequinas e epicatequinas). Nas cultivares
Folha de figo, Syrah e Merlot, as antocianinas representam entre
70 e 80% do total de flavondides. A cultivar Niagara rosada,
de coloracdo menos intensa, apresentou menor conteido de
antocianinas em comparacao com outras cultivares coloridas.
Nesta cultivar, as catequinas e epicatequinas representam
cerca de 80 a 90% do total de flavonodides. A cultivar Moscato
Embrapa, de bagas brancas, foi a que se destacou por apre-
sentar menor quantidade de fendlicos totais. Nao obstante, a
auséncia de antocianinas também nao apresentou nenhum
outro composto em quantidades relevantes. O contetido de
fendlicos totais na uva branca foi aproximadamente 5 vezes
menor que a média obtida para outras cultivares. Isto, aliado
ao fato da fermentacido dos mostos brancos ocorrer na auséncia
de cascas e sementes, contribui para a presenca de quantidades
inferiores de compostos fenolicos em vinhos brancos quando
comparados com vinhos tintos®.

De acordo com estas observacoes, presume-se que o perfil
de compostos fendlicos nas cultivares avaliadas nao depende
necessariamente da espécie, sendo mais variavel de acordo com
a cultivar, ja que compostos como o resveratrol e caempferol
podem ou nao estar presentes tanto em cultivares de Vitis
vinifera quanto de Vitis labrusca. O contetdo de antocianinas
certamente varia de acordo com a coloragdo da uva, pois as
cultivares de uvas mais escuras apresentaram os maiores teores
de antocianinas, seguidas pelas uvas rosadas e sendo ausentes
em uvas brancas, como era de se esperar.

Em relacao a influéncia do porta-enxerto no teor de com-
postos fendlicos, observou-se diferenga significativa no teor
de antocianinas e na capacidade antioxidante para a cultivar
Folha de figo, com valores superiores para o porta-enxerto
420A (Tabela 3). O maior teor de antocianinas foi compensado
pelo menor contetado de flavanéis em relacdo ao porta-enxerto
196-17, nao havendo diferenca significativa entre os teores de
fenodlicos totais e flavonoéides totais (Tabelas 2 e 3).

4 Conclusoes

As uvas da cultivar Folha de figo sobre o porta-enxerto 420A
apresentaram maior contetido de fendlicos totais, antocianinas
totais e capacidade antioxidante, enquanto as uvas da cultivar
Moscato Embrapa, livres de antocianinas, apresentaram teores
de fenolicos totais e capacidade antioxidante significativamente
inferiores.

As cultivares de uvas analisadas apresentaram forte cor-
relacao entre o contetido de antocianinas totais e capacidade
antioxidante.
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Tabela 3. Contetido de fendlicos totais (mg 100 g equivalentes de
acido galico), antocianinas totais (mg.100 g™ equivalentes de cianidina-
3-glicosideo) e capacidade antioxidante (umol equivalente de Trolox.g™!
amostra) de cultivares de videiras produzidas em Minas Gerais na
safra 2005/2006.

Cultivar Fendlicos Antocianinas Capacidade
totais totais antioxidante
Niagara rosada IAC 766 208 + 12¢ 12,8 £0,1¢ 7,6 £0,4°
Ni4gara rosada 196-17 214 +£13° 18+ 24 7,6 £0,5¢
Folha de figo 420A 391 + 30° 248 + 247 19+ 22
Folha de figo 196-17 390 + 282 198 £ 16" 13,8+0,9"
Syrah 385+30* 111,8+0,2¢ 10,3+0,3¢
Merlot 337 £ 21" 97 £ 7° 12,1 £ 0,6°
Moscato Embrapa 65 + 14 n.d. 2,7+0,1f

Os resultados estao expressos na forma de média + desvio padrao (n = 3). Médias com letras
diferentes na mesma coluna sao significativamente diferentes (p < 0,05).

Quanto mais intensa a colora¢ao da uva, mais interessante
se torna do ponto de vista funcional, j& que as uvas de coloracio
escura apresentaram maior contetido de compostos fendlicos
e capacidade antioxidante.
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