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RESUMO

de ajudar a combater o processo oxidativo do organismo. Esse efeito protetor 

destaque para os polifenóis. Embora muitos componentes das frutas já tenham sua 

sucos de uvas tintas e branca apresentam grande propriedade antioxidante. 
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red grape juice present a great antioxidant property.  This suggests the importance 

degenerative diseases.
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INTRODUÇÃO

Os radicais livres (RL) são átomos ou moléculas altamente reativos, 
produzidos naturalmente no organismo, mas que, se produzidos em 

podendo desenvolver diversas patologias.
Os antioxidantes são substâncias que retardam a velocidade da 

oxidação, inibindo os RL e prevenindo a formação de doenças. Assim, 

capazes de combater a formação excessiva de radicais livres.
Estudos epidemiológicos comprovam que o consumo diário de 

alguns alimentos, como as frutas e verduras, fornecem uma quantidade 

vitamina E, carotenoídes e diversos compostos polifenólicos.
Os polifenóis são um grupo heterogêneo de substâncias, constituído 

de várias classes de compostos, com propriedade antioxidante, presentes 
em vários alimentos e bebidas, mas em especial na uva e em seus derivados. 

antioxidante de sucos de uva comerciais tintas e branca adquiridos no 
comércio de Santa Maria - RS.

REFERENCIAL TEÓRICO

A oxidação é um processo que ocorre naturalmente no organismo, 
quando as células utilizam  oxigênio para produzir energia. Por meio da 
respiração, 2 a 5% de oxigênio que entram no corpo, acabam reagindo 
com compostos e produzem moléculas altamente instáveis, conhecidas 
por radicais livres (RL). Muitos desses processos formam RL com efeitos 

humano. O problema começa, quando a quantidade de RL está muito 
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elevada, excedendo as defesas do organismo, condição conhecida por 

A formação de RL ou espécies reativas do oxigênio (ERO) no 
organismo é muito simples, pois estes são moléculas com um ou mais 
elétrons não pareados. Dessa forma, um elétron sem par é instável e para 
recuperar sua estabilidade, quando encontra um composto estável, mas 
vulnerável, ele acaba roubando um elétron. Com a perda de um elétron, 
a molécula anteriormente estável, torna-se um radical livre e rouba um 
elétron de outra molécula. A formação dos radicais livres inicia e se espalha 

o elétron solitário, oxidando-se, ou recebem outro, reduzindo-se. As formas 
mais comuns que se encontram os radicais livres são: o radical superóxido, 

Os radicais livres são altamente reativos e se houver produção 
excessiva e não existir antioxidantes disponíveis in vivo, podem causar 
diversos danos tais como: afetarem os nucleotídeos do DNA, perturbando 

de alterarem várias rotas metabólicas do organismo. Estes processos 
podem levar a degeneração dos tecidos, podendo resultar em diversas 
patologias, dentre elas: câncer, aterosclerose, reumatismo, artrite e doenças 

equilíbrio entre os RL e o sistema de defesa antioxidante.
O organismo possui duas defesas contra os danos causados pelos 

RL. Uma delas é a utilização de compostos antioxidantes dos alimentos. A 

afetam os genes. Superóxido dismutase (SOD), glutationa e catalase, são, 
portanto, as enzimas responsáveis por neutralizar os RL, contrapondo a 

Esse sistema de defesa tenta lidar com todos os RLs, mas torna-se in-

de RL é excessiva. A partir disso, pesquisas procuram nos alimentos subs-
tâncias com propriedades antioxidantes, capazes de combater o processo 
oxidativo do organismo. Está comprovado que, entre vários alimentos, a 
uva possui esse efeito protetor, pela presença dos polifenóis, que são repas-
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Dessa maneira, o suco de uva é considerado uma bebida energética 
pelo alto teor de açúcar na forma de glicose e frutose, além de conter uma 
grande quantidade e variedade de compostos polifenólicos. Apresenta 
minerais como K, Ca, Mg e P , além de ser rico em vitaminas A e C e 
do complexo B. O suco de uva da Serra Gaúcha é elaborado com uvas 

Os compostos polifenólicos ou polifenóis são produzidos em abundân-
cia pela videira e estocados, principalmente, nas cascas e sementes da uva. Tra-
ta-se de um grupo heterogêneo de substâncias que retardam a velocidade da 
oxidação, por meio de um ou mais mecanismos, tais como inibição de RL e 

-
licos, além de ação antioxidante, possuem também propriedades antibacteriais, 
antiviral, antihepatotóxica e antialérgica. Outra propriedade dos polifenóis, pre-

helicobacter pylori, combatendo as úlceras gástri-
-

Além disso, o coração é o órgão mais suscetível a uma degeneração 
oxidativa prematura, ocasionado pela excessiva formação de RL, que 
pode levar a uma disfunção do processo cardiovascular. Assim, o uso 
de antioxidantes surge como uma estratégia promissora na prevenção de 

Muitas pesquisas têm sido realizadas, avaliando os efeitos 
antioxidantes dos sucos de uva na  diminuição do risco de desenvolver 

tromboxinas. Além disso, os compostos polifenólicos, presentes nessa 

lipídios, ao inibir a enzima ciclooxigenase e a lipogenase, mostrando-se 
mais efetivos na inibição de formação de gorduras nas artérias do que a 

TONOGAI, 2002 ).
Estudos realizados por um grupo de pesquisadores da Universidade 

de Milano, na Itália, mostraram os benefícios neuroprotetores que podem 
ser oferecidos pelos polifenóis que, por sua ação antioxidante, apresentam 
um efeito protetor ao sistema nervoso, pela diminuição do estresse oxida-
tivo de células neuroniais (SOUTO et al., 1999).

MATERIAL E MÉTODOS
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Para esse estudo, foram adquiridas, no comércio de Santa Maria 

de marcas diferentes e produzidos em diversos estados brasileiros. Foi 
analisada uma embalagem do mesmo lote de cada marca de suco e, em  

uva utilizada na elaboração do suco e a safra vitícola.
A atividade antioxidante foi determinada pela medida da oxidação 

associada de caroteno e ácido linoléico. Para o preparo da mistura 

solução clorofórmio-caroteno, depois de ter sido dissolvido 1,0 mg de ß-

oxigenada, que foi adicionada ao frasco com vigorosa agitação.

alíquotas 5ml dessa mistura reativa, mais 0,2ml de solução antioxidante 
que estava sendo testada. As amostras foram lidas contra o Branco (emulsão 
menos o caroteno). Os tubos de alíquotas foram tampados e colocados 

descoramento do ß-caroteno. As análises foram realizadas em duplicata e 
as leituras das absorbâncias de 470nm, foram realizadas imediatamente, 

Segundo Lima et al. (2004), os resultados da atividade antioxidante 

porcentagem da inibição da oxidação (%I), por meio da equação abaixo: 

         % I= x 100
                                                            Ac

RESULTADOS E DISCUSSÃO

O poder antioxidante dos sucos de uva comerciais foi analisado 
pela medida acoplada do caroteno com ácido linoléico e o resultado 

Os resultados desse estudo mostraram que o suco de uva tinta da 
amostra B foi o que apresentou maior capacidade antioxidante, tendo um 
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percentual de inibição de radicais livres de 119% no tempo 30. Quanto ao  
suco da amostra A, que era o suco de uva branca, também apresentou alta 
capacidade antioxidade, em comparação  aos sucos de uva tintas. Além 
disso, todas as diferentes amostras de sucos de uva apresentaram maior 
percentual de inibição no tempo 30.

Figura 1. Percentual de inibição em sucos de uva tintas e branca.

por apresentar elevado potencial antioxidante, capaz de combater um 
processo oxidativo no organismo. De acordo com Bell et al. (2005), porém, 
o vinho, pela presença do álcool, pode trazer pelo menos um benefício que 
o suco de uva não traz, aumentar os níveis de HDL no sangue. Sendo que 
os sucos de uva, pela ausência do álcool, podem ser indicados para pessoas 
abstêmias e portadores de algumas patologias como a hepatite, cirrose, 
entre outras.

Essa elevada capacidade de atividade antioxidante encontradas nos 

(1998), esse conservante é um protetor do ácido ascórbico, caroteno e 
outros compostos facilmente oxidáveis. 

Segundo os autores Almeida et al. (2006), para que os compostos 

impedir, retardar e prevenir a auto-oxidação ou oxidação mediada por 

Em um estudo realizado com o extrato das frutas açaí, acerola, 
morango e amora, foi testada a capacidade antioxidante desses extratos por 
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acerola, conhecida por ter alta concentração de ácido ascórbico, apresentou 

ascorbila, sendo esse um agente oxidante. Por outro lado, as amostras de 
morango, amora e açaí que contêm uma maior concentração de compostos 
polifenólicos apresentaram atividade antioxidantes elevadas (ALMEIDA 
et al., 2006).

De acordo com Lima et al. (2004), um estudo utilizando esse mesmo 

alimento funcional, muito utilizado pelos chineses. Segundo o autor, esse 
tipo de vegetal apresenta um grande poder antioxidante, pela presença de 
compostos polifenólicos na sua composição. Os resultados mostraram que 
o vegetal apresentou atividade antioxidante com 48,07% de inibição, baixo 
resultado em relação aos encontrados nos sucos deste trabalho. 

Segundo o autor acima, outros vegetais que apresentam compostos 
fenólicos em sua constituição também têm apresentado ação antioxidante 
em sistema modelo ß caroteno/ácido linoléico, a exemplo de pimenta 
de várias cultivares com 50,1% a 81,5%, extrato aquoso de canela 
com 68%, germe de trigo e ginseng com 64,9% e 69,1% de inibição da 
oxidação, respectivamente. Esses valores tornam-se baixos em relação aos 
encontrados nos sucos de uva. Destaca-se, assim, a grande propriedade 
antioxidante encontrada nos sucos de uva.

CONCLUSÃO

De acordo com o sistema utilizado, ß-caroteno/ácido linoléico, 
observou-se um elevado percentual de inibição de RL no tempo de 30 

uva apresenta uma grande quantidade de antioxidantes, tal como a fruta na 
forma “in natura”. Isso sugere a importância de se consumir, diariamente, 
essas fontes alimentares.
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