Avaliacao da atividade antioxidante do extrato aquoso de uvas (Vitis vinifera L.)

Joanna de Angelis da Costa Barros', Raquel de Medeiros Maia Campos™"), Célia Regina

Barbosa de Aratjo ®, Ana Vladia Bandeira Moreira®

1. Nutricionistas. UFRN, Universidade Federal do Rio Grande do Norte. Centro de Ciéncias
da Saude, Departamento de Nutricdo. R. General Gustavo Cordeiro de Farias, S/N, Petropolis,

59010 180. Natal/RN, Brasil.
E-mail: joannabarros@yahoo.com.br; raquelzinha_campos@hotmail.com

2. Mestre. FARN, Faculdade Natalense para o Desenvolvimento do Rio Grande do Norte.

Rua Prefeita Eliane Barros, 2000, Tirol, 59014-540, Natal/RN, Brasil.
E-mail:celianut@hotmail.com

3. Doutora. UFV, Universidade Federal de Vicosa, Departamento de Nutricdo. Av. Ph Rolfs,

S\N, Campus Universitario, 36570-000, Vigosa/MG, Brasil.

E-mail: ana.vladia@ufv.br


mailto:joannabarros@yahoo.com.br

Resumo

Amostras de trés espécies de uvas foram analisadas com a finalidade de verificar a atividade
antioxidante dos compostos presentes. Diferentes volumes das amostras foram analisados
espectrofotometricamente em sistema de acido B-carotene/linoleic. Foi verificado as uvas
Rubi e Isabel apresentaram melhor atividade antioxidante e que as mesmas obtiveram valores
de inibicdo da oxidacdo préximos ao do BHT. No estudo cinético, foi revelado as uvas Rubi e
Isabel, bem como a Italia na concentracdo de 100 e 200uL s&o boas sequestradoras de radicais
livres com F<1, nas fases 1 e 2 da cadeia oxidativa. Dessa forma, as uvas sdo uma boa fonte
de antioxidantes, no entanto, faz-se necessario mais estudos e em especial sobre perfil de

compostos bioativos por se tratar de uma fruta muito apreciada em varias regides do Brasil.
Palavras-chave: antioxidante, uva Rubi, uva Isabel, uva Italia
Abstract

Samples of three species of grapes were analyzed with the purpose of verifying the
antioxidant activity of compounds present in the wines. Different volumes of samples were
spectrophotometrically analysed in a B-carotene/linoleic acid system. It was observed that the
Rubi and Isabel grapes presented a better antioxidant activity and that they had inhibition
values close to the ones obtained with BHT. The kinetic study revealed that Rubi and Isabel
grapes, as well Italia in the concentration of 100 uL and 200 uL are good free-radical
scavengers with F <1 in phase 1 and 2 of the oxidative chain reaction. Thus, the grapes are a
good source of antioxidants, however, further studies are necessary, especially concerning the
profile of bioactive compounds, since it is a much appreciated fruit in several regions in

Brazil.
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1.0. INTRODUCAO

As frutas e os sucos de frutas conquistam cada vez mais 0 mercado consumidor, sendo
0 Brasil um dos principais produtores. Existe grande diversidade de frutos, os quais, na
maioria das vezes, ainda ndo foram devidamente pesquisados com relagdo aos efeitos
benéficos ao organismo e ao potencial antioxidante, que proporciona a minimizacdo dos
efeitos produzidos pelos radicais livres (KUSKOSKI et al, 2006).

O excesso de radicais livres no organismo é combatido por antioxidantes produzidos
pelo corpo ou absorvidos da dieta. Quando ha um desbalanco entre a producdo de radicais
livres e 0s mecanismos de defesa antioxidante, ocorre o chamado “estresse oxidativo”. Os
radicais livres em excesso podem ser originados por defeitos na respiracdo mitocondrial,
metabolismo do acido araquidonico, ativacdo-inibicao de sistemas enzimaticos ou por fatores
exogenos, como poluicdo, habito de fumar ou ingerir alcool, ou ainda, por uma nutrigéo
inadequada (NUNEZ-SELLES, 2005).

Dessa forma, o consumo de frutas tem aumentado ndo apenas pelo seu valor nutritivo,
mas também pelos efeitos terapéuticos. Estes alimentos contém diferentes fitoquimicos que
possuem propriedade antioxidante e pode estar relacionados com o retardo do
envelhecimento e a prevencao de certas doencgas, como o cancer, acompanhado de doencas
cronicas inflamatorias, doencas cardiacas, pulmonares e problemas associados com o
envelhecimento (SIQUEIRA, OETTERER, REGINATO-D'ARCE, 1997, LIMA, MELO,
LIMA, 2002).

Nesse sentido, muitos alimentos e bebidas, incluindo as frutas, vegetais, vinhos entre
outros, tém sido reconhecidos pelos beneficios a salde humana por suas propriedades
antioxidantes, interrompendo a cadeia oxidativa, devido a presenca de compostos fendlicos,
constituintes essenciais desses produtos (ROGINSKY e LISSI, 2005). De acordo com
Fagundes e Costa, 2003, tais alimentos sdo definidos como “produtos que contém alguma
substancia biologicamente ativa que, ao ser incluida numa dieta usual, modula processos
metabdlicos ou fisiologicos, resultando em reducdo do risco de doengas e manutencdo da

saude”.

Dentre as frutas mais consumidas, as uvas sdo as maiores fontes de compostos
fenolicos (MALACRIDA e MOTTA, 2005). Elas podem ser processadas de varias maneiras,



resultando em vinhos tranquilos ou espumantes, destilados, sucos, vinagre, passas, geléias e
doces. Além disso, fornece alguns subprodutos, como corantes naturais, acido tartarico, 6leo
de semente e taninos (GUERRA, 2003).

Os principais fendlicos presentes nas uvas sao os flavondides (antocianinas, flavanois
e flavonois), os estilbenos (resveratrol), os acidos fendlicos (derivados dos acidos cindmicos e
benzoicos) e uma larga variedade de taninos. O contetdo de fendlicos da uva pode variar de
acordo com a variedade da uva, maturidade e regides e praticas de cultivo das mesmas
(SHAHIDI, NACZK 1995).

As antocianinas, pigmentos pertencentes ao grupo de flavondides, sdo responsaveis
pela coloracdo roxa na maioria das uvas. Estdo presentes em quase todas as plantas e em todas
as partes, principalmente nas flores e frutos (particularmente nas bagas) (KUSKOSKI, et al
2004). Segundo Lima, Melo e Lima, 2002, esses pigmentos sdo muito instaveis, podendo ser
degradados durante o processamento e a estocagem de alimentos com consequente alteracdo

da cor.

Dessa forma, diante do aumento crescente do consumo de frutas, devido ao valor
nutritivo e aos efeitos terapéuticos e diante da importancia dos compostos fenolicos para o
controle e até prevencdo de doencas que tenham como base o estresse oxidativo, o presente
trabalho avaliou o potencial antioxidante das polpas das uvas Rubi, Isabel e Italia, a fim de
subsidiar discussdes a cerca da aplicabilidade destas frutas com propriedades funcionais, no

combate de véarias doencas cronicas.

2.0. METODOLOGIA

2.1. Amostras

Para a realizagdo do presente trabalho foram utilizadas amostras das polpas das uvas

Rubi, Isabel e Italia, adquiridas no comércio local.

A amostragem foi constituida por trés amostras com 70mL da polpa de cada tipo de
uva em estado de maturacdo semelhante, as quais foram homogeneizadas e armazenadas em
frascos no Laboratorio de Analises de Alimentos do Departamento de Nutricdo da UFRN, no

qual foram realizadas as analises.

2.2. Reagentes


http://sistemasdeproducao.cnptia.embrapa.br/FontesHTML/Uva/UvaAmericanaHibridaClimaTemperado/colheita.htm

A avaliacdo da atividade antioxidante foi determinada através de um sistema
oxidativo, com o emprego de B-caroteno, acido linoléico, Tween 20, cloroférmio e agua
enriquecida com oxigénio. Os testes de inibicdo da atividade antioxidante foram comparados

ao padrédo BHT (hidroxitoluenobutilado).
2.3. Determinacéo do peso seco dos extratos

A determinacdo do teor de solidos solUveis das uvas foi realizada por gravimetria.
Para tanto, foram pesadas aliquotas de 1mL de cada extrato em béquer de 25 mL, previamente
pesados (Pi), sendo em seguida colocados em estufa (105°) por 1 hora. Posteriormente, foram
resfriados por 20 minutos em dessecador. A operacao foi repetida até peso constante, sendo
obtido o peso do extrato seco (Pf), e consequentemente a concentracdo de cada extrato das

especiarias, através da férmula:

% Residuo seco = Pf—Pi/g x 100

Onde Pi é o peso inicial, Pf € o peso final e g é a quantidade em mL de cada extrato.

Para avaliagdo da atividade antioxidante, as concentragGes a serem utilizadas de cada
extrato foram calculadas a partir do residuo seco. A gravimetria dos extratos foi realizada em
duplicata, a fim de proporcionar uma melhor clareza de resultados para discussao frente a
comparagdo com o antioxidante sintético BHT, o qual € utilizado na industria alimenticia em

unidades de ppm.
2.4.  Atividade antioxidante em sistema fB-caroteno/ &cido linoléico

A andlise da atividade antioxidante das amostras foi determinada pelo método in vitro
desenvolvido por Marco (1968) e modificado por Miller (1991), e com concentragdes do

sistema ac. Linoléico/ B-caroteno e adaptadas por Moreira e Mancini- Filho(2003).

Inicialmente foi produzido um sistema a partir de 40 uL. de acido linoléico, 14 gotas
de Tween 20 (emulsificante), 50 uL de B-caroteno (20mg/ml de cloroférmio), e 1ml de
cloroférmio, o qual foi evaporado. Posteriormente foi adicionada agua destilada tratada com
borbulhamento de oxigénio durante 30 minutos, até uma diluicdo, cuja densidade Gtica esteja
entre 0,6 e 0,7, num comprimento de onda de 470nm, em espectrofotdmetro. Em seguida,

volumes de 20, 50, 100 e 200uL dos extratos foram adicionados ao sistema, o qual foi



mantido a 50°C e monitorado com leituras espectrofotométricas a cada 15 minutos durante
duas hora. Todas as determinacgdes foram realizadas em duplicata e acompanhadas por um

controle sem antioxidantes.

A oxidacdo do acido linoléico ou outros acidos graxos polinsaturados resulta na
formagéo de radicais peroxil (ROO). Sem a presenca do antioxidante, 0 ROO pode retirar um
atomo de hidrogénio de substratos proximos como os lipidios, gerando um novo radical livre
que leva a completa oxidacdo do acido linol€éico, cujos produtos de degradacdo podem oxidar
o B -caroteno. A presenca de substancias antioxidantes, no entanto, pode impedir a oxidagao

do &cido linoléico, retardando a reagdo em cadeia de radicais livres em uma ou mais etapas.

As percentagens de inibicdo da oxidacdo foram calculadas a partir do decaimento da
densidade ¢tica (DO) do controle (DO inicial — D.O final) considerando como 100% de
oxidagdo. Assim, a queda na leitura da DO das amostras, correlacionando-se com o controle
estabelece a percentagem de inibicdo da oxidacdo, subtraindo-se a percentagem de oxidacgéo
de cada extrato de 100%. Além da verificacdo da acdo antioxidante dos extratos das uvas, foi
realizada a atividade antioxidante da solucdo de BHT, antioxidante sintético utilizado como

padréo para efeito comparativo, na concentragéo de 100ppm.

2.5. Estudo cinético da atividade antioxidante no sistema B-caroteno/ &cido

linoléico

A eficiéncia da atividade antioxidante dos extratos foi estimada pelo método das
tangentes descrito por Yanishilieva e Marinova (1995) e modificado por Moreira e Mancini-
Filho (2003) em duas partes das curvas cinéticas que foram obtidas na realizacdo da atividade

antioxidante em sistema B-caroteno/ acido linoléico das amostras das uvas.
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Figura 1. Esquema para demonstracao das curvas para a obtencdo dos fatores F1 e F2.

Na primeira parte da curva (entre 15 e 45 minutos, ap0s o inicio da reacdo), € medida a
eficiéncia do antioxidante de bloguear a reacdo em cadeia através da interacdo com os radicais
perdxido. Essa eficiéncia é medida pela relacdo entre as tangentes das curvas cinéticas das
amostras (meio de reacdo mais o extrato) e o controle sem antioxidante, sendo os valores

obtidos denominados fator 1 (F1):
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Na segunda parte da curva (entre 75 e 105 min) é medida a possibilidade do
antioxidante participar de outras reacOes (degradacdo de perdxidos) durante o processo
oxidativo. Essa medida é obtida pela relacdo entre as tangentes das curvas cinéticas das
amostras (meio de reagdo mais o0 extrato) e o controle sem antioxidantes. Os valores

encontrados foram denominados de fator 2 (F»):
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2.6. Analise Estatistica

Inicialmente foi criado um banco de dados utilizando-se o software Microsoft Excel
versdo 5.0 e o software INSTAT 2.2 para o tratamento estatistico. Os resultados foram
apresentados por meio de médias +/- e desvios padrdo. As variacOes detectadas foram
avaliadas através da analise de variancia (ANOVA) e do teste de Tukey-Kramer. Para a
comparagao entre as médias obtidas das amostras foi utilizado o teste t student para amostras
pareadas, as quais foram fixadas, em todos os calculos, um nivel de significancia de 5%
(p<0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1. Atividade antioxidante

Os resultados da atividade antioxidante foram obtidos a partir do sistema [3-

caroteno/acido linoléico, utilizando amostras das uvas Rubi, Isabel e Italia.

Segundo estudos realizados por Malacrida e Motta, 2005, as uvas e 0S Sucos sao uma
importante fonte de compostos fendlicos, no entanto, o tipo de compostos, a forma de
extracdo e a variedade da uva pode ser uma causa de variacdo nos teores de compostos

fendlicos.

A cultivar Rubi surgiu de uma mutacdo somatica constatada em pomar comercial de
uva 'ltalia’ em 1972, no municipio de Santa Mariana, Estado do Parana. Apresenta as mesmas
caracteristicas da cultivar Italia, com exce¢do da cor da pelicula que apresenta-se rosada
(Nachtigal; Camargo, 2005).

Foi observado que a polpa dessa uva foi a que apresentou maior poder de inibi¢do da
oxidagédo, em comparacdo as demais uvas, obtendo valores de inibi¢cdo da oxidag&o superiores
ao encontrados para o BHT, nas concentragdes de 20ulL e 50uL , como mostra a Figura 2. O
potencial antioxidante foi excelente em todos os volumes utilizados nesse tipo de uva, nao
havendo diferenga estatisticamente significativa entre os volumes, com valor maximo de
inibicdo da oxidacéo de 83,60% a 50pL.


http://sistemasdeproducao.cnptia.embrapa.br/FontesHTML/Uva/MesaNorteParana/autores.htm#nachtigal
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‘Isabel' é uma cultivar de uva tinta, muito rastica e altamente fértil. Tem o sabor
caracteristico das labruscas, adaptando-se a todos os usos: € consumida como uva de mesa;
usada para a elaboracdo de vinhos branco, rosado e tinto, os quais, muitas vezes, sao
utilizados para a destilacdo ou para a elaboracdo de vinagre; origina suco de boa qualidade;

pode ser matéria prima para o fabrico de doces e geléias (MAIA; CAMARGO, 2005).

Sua polpa apresentou um potencial antioxidante significativo, com valor em torno de
58% de inibicdo da oxidacdo na menor concentracdo, nao apresentando diferenca
estatisticamente significativa para os demais volumes. Considerando o conceito de
antioxidantes, que sdo substancias que presentes em concentracOes baixas, comparadas ao
substrato oxidavel, retardam significativamente ou inibem a oxidacdo desse substrato, esse
resultado pode ser considerado bastante significativo (BARREIROS; DAVID; DAVID, 2006;
OMONI; ALUKO, 2005). Segundo Moreira e Mancini-Filho (2003), o uso de antioxidantes é
uma das maneiras mais eficientes para minimizar os danos ocasionados pelas substancias
decorrentes das reacGes de oxidacdo e quando presentes em pequenas concentracdes devem
ser capazes de inibir ou bloquear a cadeia oxidativa, minimizando assim os danos teciduais

causados pelos produtos da oxidacao.

A cultivar Italia apresenta pelicula branca, resultado do cruzamento entre 'Bicane’ e
'‘Moscatel de Hamburgo', realizado em 1911 (QUEIROZ-VOLTAN, JUNG-MENDACOLLI,
e POMMER, 1998). E a principal uva fina de mesa cultivada nos principais polos produtores
brasileiros (CAMARGO, NACHTIGAL, 2005).

A uva ltélia apresentou inicialmente valores de inibicdo da oxidacgdo interessantes, no
entanto, na concentracdo de 200 uL obteve apenas 13% do percentual inibitorio, o que tornou
a atividade antioxidante inversamente proporcional ao volume utilizado (Figura 2). Observa-
se, portanto, que para essa uva houve decaimento significativo a medida que aumentaram as
concentracdes, reforcando a hipdtese justificada por Decker, 1997, que relata que essas
substancias nem sempre protegem as células e os tecidos de todos os danos oxidativos, visto
que podem apresentar atividade pro-oxidante em determinadas condigdes. Schuler (1990),
relata ainda que alguns antioxidantes apresentam tal caracteristica quando séo utilizados em

altas concentracgdes, como reportam, por exemplo, alguns trabalhos utilizando o a-tocoferol.
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Figura 2: Percentagem de inibi¢do da oxidacdo, de acordo com o volume das polpas das uvas Italia,

Isabel e Rubi no sistema 3-caroteno/acido linoléico.

Os resultados superiores das uvas Rubi e Isabel podem estar relacionados com o
composto resveratrol presente nas uvas, principalmente nas de coloracdo vermelho-arroxeada.
Trata-se de um composto fendlico, classificado como fitoalexina, produzido pelas uvas que
protege a fruta aos danos do DNA, encontrado em maior propor¢do na casca de uvas tintas

(CASTRO et al., 2004; SAUTTER et al., 2005).

Essa relacdo é reafirmada em estudo realizado por Barros, Campos e Moreira (2010)
que avaliaram a atividade antioxidante em vinhos tintos e brancos de uva e jabuticaba,

encontrando melhor perfil antioxidante nos tintos.

O presente estudo mostra resultados superiores ao realizado por Rockenbach et al,
2008, que avaliaram os extratos de bagaco de uva de diferentes variedades também testados
pelo ensaio da inibi¢do da oxidagdo de substratos B-caroteno/acido linoléico. Os extratos
etandlicos apresentaram inibi¢ao da oxida¢ao em torno de 55% a 200 uL e 42% a 100uL. Os

extratos obtidos com acetona apresentaram poder de inibicdo da oxidacdo menor,



aproximadamente metade do percentual obtido com adic¢éo de 200 pL dos extratos etandlicos,
ficando em torno de 26%. Isto demonstra que, o sistema solvente extrator influencia a

composicao de substancias com capacidade antioxidante presentes.

Jayaprakasha, Singh e Sakariah (2001), utilizando diferentes sistemas solventes em
extratos de semente de uva, obtiveram 89,3% de inibicdo com acetato de etila em meio

aquoso.

Negro, Tommasi e Miceli (2003) relataram 73,50% de inibicdo da oxidacdo na

utilizagdo de 200 uL de extrato de bagago de uva de concentragdo fendlica de 80 ppm.

O presente estudo corrobora com o de Rockenbach et al, 2008, que avaliaram que o
BHT também apresentou maior eficiéncia em comparacdo com os extratos analisados. Os
mesmos autores avaliaram também que a mistura de BHT e extrato produz efeito sinérgico,
mantendo os percentuais de inibicdo semelhantes aos obtidos com o antioxidante sintético

aplicado isoladamente, uma vez que a inibicdo obtida pelos extratos foi menos expressiva.

Hassimoto, Genovese, Lajolo (2005), verificaram a atividade antioxidante de polpas
congeladas de frutas consumidas no Brasil, fazendo uso da inibicao da peroxidacdo induzida e
da inibicdo da co-oxidacao do beta-caroteno, encontrando uma relacdo entre o conteudo total
de fendlicos e da vitamina C com a capacidade antioxidante. Os autores observaram que as
amostras ricas em antocianos (Figura 2) sdo as que apresentam melhor atividade antioxidante.
Dessa forma, embora a vitamina C seja considerada por alguns autores como 0 maior
contribuinte na atividade antioxidante, pesquisas demonstram que a contribuicdo da vitamina
C na determinacéo da atividade antioxidante é baixa e afirmam que a maior contribuicdo para

a atividade antioxidante total de frutos se deve a composicdo de compostos fitoquimicos.
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Figura 2 — Estruturas quimicas das antocianinas. Fonte: Malacrida e Mota, 2006.

3.2. Comportamento cinético

De acordo com Yanishlieva e Marinova (1995), o fator cinético F1 representa a
efetividade do antioxidante em bloquear reac6es em cadeia, ocasionadas pelos radicais livres,
ou seja, a capacidade de atuacdo do composto fendlico na etapa de iniciacdo da oxidacéo,
sendo obtido no intervalo de 15 a 45 minutos do inicio da reacdo, enquanto que o fator
cinético F2 representa a possibilidade do antioxidante de participar de outras reacfes, como a

degradacdo de peroxidos, durante o processo oxidativo, sendo obtido na segunda parte da

curva (entre 75 e 105 minutos).

No comportamento cinético da uva Rubi (Figura 3), foi observado que houve uma boa
atuacdo frente ao controle da amostra em todos os volumes utilizados, apresentando boa

estabilidade antioxidante na fase 1 da cadeia oxidativa, fase de iniciagdo de formacdo de

radicais livres.
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Figura 3. Curvas cinéticas da amostra do extrato aquoso da uva Rubi em volumes de 20, 50,100,

200uL obtidas pela inibi¢do da oxidagdo do sistema b-caroteno/ acido linoléico.

Dessa forma, diante da analise do fator cinético F1 da uva Rubi, foi possivel observar
um comportamento cinético antioxidante relevante o que significa que os compostos
antioxidantes presentes nestes tipos de uva sao bons seqliestradores de radicais livres, ou seja,

apresentam a capacidade de bloquear a reacdo de oxidagdo na etapa de iniciacao.

Quanto ao fator cinético F2, observamos que 0 extrato minimiza a possibilidade do
antioxidante em participar de outras reacGes, durante o0 processo oxidativo, uma vez que

apresentou decaimento minimo, comparado ao fator cinético F1.

Quanto ao comportamento cinético da uva Isabel (Figura 3), verificou-se
comportamento cinético semelhante ao da uva Rubi. Podemos dizer, portanto, que ambos 0s
tipos de uva apresentam capacidade impedir a oxidagdo na fase inicial, bem como
impossibilitar que o antioxidante participe de rea¢des, como degradagédo de peroxidos, durante
a oxidagéo.
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Figura 4. Curvas cinéticas da amostra do extrato aquoso da uva Isabel em volumes de 20, 50,100,

200pL obtidas pela inibigdo da oxidac¢ao do sistema b-caroteno/ acido linoléico.

O comportamento cinético da uva Italia esta representado na Figura 5. Observa-se que
em comparagdo ao controle da amostra, houve uma excelente atuagdo deste tipo de uva no
volume de 200 uL, moderada atuacdo no volume de 100uL e baixa nos volumes de 50 uL e 20
uL, uma vez que, observa-se que houve maior decaimento da curva do grafico, quando

comparado as uvas Rubi e Isabel.

Dessa forma, podemos dizer que nas menores concentragdes, 0S compostos presentes
nesse tipo de uva, apresentam baixa capacidade de minimizar os efeitos deletérios dos radicais
livres na etapa de iniciacdo da oxidacéo.

Com relacdo ao comportamento cinético F2, foi observado que apenas nas
concentragOes de 20 uL e 50 uL, a uva Italia ndo apresentou uma eficiéncia do antioxidante,
apresentando baixa atividade antioxidante no sistema, em relagdo ao controle, o que
representa a possibilidade de o antioxidante participar de outras reaces, isto €, decomposi¢do
dos hidroperdxidos com oxigénio formando espécies radicalares, que aceleram o processo
oxidativo do sistema, exibindo, portanto uma atividade pré-oxidante na etapa de propagagéo
da cadeia oxidativa (YANISHILIEVA; MARINOVA, 1997).
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Figura 5. Curvas cinéticas da amostra do extrato aquoso da uva Italia em volumes de 20, 50,100,

200uL obtidas pela inibi¢ao da oxidagdo do sistema b-caroteno/ &cido linoléico.

A partir da andlise dos fatores F1 e F2, observa-se um comportamento cinético
antioxidante relevante dos extratos das uvas Rubi e Isabel, em todos os volumes utilizados,
significando que os compostos antioxidantes presentes sdo bons sequestradores de radicais

livres.

Podemos observar também que apesar do percentual de inibicdo da oxidagdo do
extrato da uva Italia, ndo ter bons resultados principalmente na concentracdo de 200uL, no
estudo cinético, verifica-se que os compostos ali presentes, possuem a capacidade tanto de
bloquear o inicio da reacdo de oxidacdo, quanto de evitar que o composto presente participe
de reacOGes de oxidacdo, uma vez que ndo houve decaimento significativo da curva nas

concentracdes de 100uL e 200uL.



CONSIDERACOES FINAIS

A uva Rubi foi a que melhor apresentou melhor atividade antioxidante, seguido das

uvas Isabel e Italia.

Com relacdo ao comportamento cinético todas as amostras nos volumes de 100 uL e
200 uL apresentaram valores de F1<1, sendo os extratos que se destacaram por apresentarem

valores de F2 relevantes foram os das uvas Rubi e Isabel.

Dessa forma, podemos considerar que as uvas sao boas fontes de antioxidantes, no
entanto, faz-se necessarios mais estudos e em especial sobre perfil de compostos bioativos por
se tratar de uma fruta muito apreciada em vérias regides do Brasil, sendo necessario
determinar as quantidades diarias necessérias e ideais de antioxidantes na alimentacdo
equilibrada, levando em consideracdo diversas variaveis e condicdes de vida de cada

individuo.
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