Disciplinarum Scientia, Série: Ciéncias da Saude, Santa Maria, v. 4, n. 1, p. 85-93, 2004. 85

AVALIACAO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE PELO
SISTEMA 3 - CAROTENO/ ACIDO LINOLEICO EM
SUCOS DE UVA COMERCIAIS!

EVALUATION OF THE ANTIOXIDANT ACTIVITY BY THE /3
- CAROTENE/ ACID LINOLEIC SYSTEM IN COMMERCIAL
GRAPE JUICE

Paola Nunes Vargas?, Claudia Severo da Rosa’ e
Solange Cristina da Silva Martins Hoelzel®

RESUMO

Cada vez mais, pesquisas procuram nos alimentos substancias capazes
de ajudar a combater o processo oxidativo do organismo. Esse efeito protetor
¢ atribuido aos compostos presentes em alguns alimentos, como na uva, com
destaque para os polifenois. Embora muitos componentes das frutas ja tenham sua
atividade antioxidante avaliada, torna-se necessario testa-la em seus derivados,
como o suco, por ser uma mistura complexa. O objetivo, neste estudo, foi avaliar-
se a capacidade antioxidante de sucos de uva tintas e branca comerciais, pelo
sistema de [3- caroteno/acido linoléico. Verificou-se, com os resultados, que os
sucos de uvas tintas e branca apresentam grande propriedade antioxidante.
Isso sugere a importdncia de consumir, diariamente, na alimentagdo, essas
fontes alimentares, a fim de aumentar as reservas antioxidantes do organismo,
combatendo o estresse oxidativo e, conseqiientemente, prevenindo diversas
doencas crénico - degenerativas.

Palavras-chaves: suco de uva, doengas degenerativas, efeitos benéficos.
ABSTRACT

Each time more, many researches look for, in different kinds of food,
substances capable of helping to fight the oxidative process of the organism. This
protective effect is attributed to some composites in some kinds of food, as in
grapes, with a highlight for polyphenols.. Although many components of the fruits
already have their antioxidant activity evaluated, it becomes necessary to test it in
its derivatives as juice, for it is a complex mixture. The objective of this study was
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to evaluate the antioxidant capacity of commercial white and red grape juice by the

J3- Carotene/acid linoleic system. It was noticed from the results that the white and
red grape juice present a great antioxidant property. This suggests the importance
of the daily consume these food sources, in order to raise the antioxidant reserves
in the organism, fighting the oxidant stress and, consequently, preventing diverse
degenerative diseases.

Key words: grape juice, degenerative diseases, beneficial effects.
INTRODUCAO

Os radicais livres (RL) s@o 4tomos ou moléculas altamente reativos,
produzidos naturalmente no organismo, mas que, se produzidos em
excesso, podem ser prejudiciais a saide, ao causar a oxidagdo das células,
podendo desenvolver diversas patologias.

Os antioxidantes sdo substancias que retardam a velocidade da
oxidag¢do, inibindo os RL e prevenindo a formacdo de doencgas. Assim,
tentando relacionar as doencas crénicas e agudas com a alimentagdo,
pesquisadores procuram, nos alimentos, substincias benéficas a saude,
capazes de combater a formacao excessiva de radicais livres.

Estudos epidemioldgicos comprovam que o consumo didrio de
alguns alimentos, como as frutas e verduras, fornecem uma quantidade
significativa de antioxidantes ao organismo, por meio da vitamina C,
vitamina E, carotenoides e diversos compostos polifenolicos.

Os polifendis sdo um grupo heterogéneo de substancias, constituido
de varias classes de compostos, com propriedade antioxidante, presentes
em varios alimentos e bebidas, mas em especial na uva e em seus derivados.
Dessa forma, este trabalho teve como objetivo analisar a atividade
antioxidante de sucos de uva comerciais tintas e branca adquiridos no
comércio de Santa Maria - RS.

REFERENCIAL TEORICO

A oxidag@o é um processo que ocorre naturalmente no organismo,
quando as células utilizam oxigénio para produzir energia. Por meio da
respiracdo, 2 a 5% de oxigénio que entram no corpo, acabam reagindo
com compostos e produzem moléculas altamente instaveis, conhecidas
por radicais livres (RL). Muitos desses processos formam RL com efeitos
benéficos e importantes nas reacdes bioquimicas e fisioldgicas do corpo
humano. O problema comeg¢a, quando a quantidade de RL estd muito
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elevada, excedendo as defesas do organismo, condi¢do conhecida por
estresse oxidativo (ANGELIS, 1999; SIZER; WHITNEY, 2003).

A formagdo de RL ou espécies reativas do oxigénio (ERO) no
organismo ¢ muito simples, pois estes sdo moléculas com um ou mais
elétrons ndo pareados. Dessa forma, um elétron sem par € instavel e para
recuperar sua estabilidade, quando encontra um composto estdvel, mas
vulneravel, ele acaba roubando um elétron. Com a perda de um elétron,
a molécula anteriormente estavel, torna-se um radical livre e rouba um
elétron de outra molécula. A formagao dos radicais livres inicia e se espalha
rapidamente, em um cenario de reacdes de déxido-redugio, isto é, ou cedem
o elétron solitario, oxidando-se, ou recebem outro, reduzindo-se. As formas
mais comuns que se encontram os radicais livres sdo: o radical superoxido,
peroxido de hidrogénio e radical hidroxila (SIZER; WHITNEY, 2003;
MAMEDE; PASTORE, 2004; CHOI et al., 2006).

Os radicais livres sdo altamente reativos e se houver produgdo
excessiva e ndo existir antioxidantes disponiveis in vivo, podem causar
diversos danos tais como: afetarem os nucleotideos do DNA, perturbando
todas as células que herdarem esse DNA danificado; reagirem com 4cidos
graxos polinsaturados encontradas nas membranas celulares; prejudicarem
as ligacdes das proteinas celulares, perturbando suas fungdes, além
de alterarem varias rotas metabdlicas do organismo. Estes processos
podem levar a degenera¢do dos tecidos, podendo resultar em diversas
patologias, dentre elas: cancer, aterosclerose, reumatismo, artrite e doengas
degenerativas, como Parkison e Alzheimer (HALLIWEL, 1997; SIZER;
WHITNEY, 2003; HUANG et al., 2005). Assim, torna-se essencial o
equilibrio entre os RL e o sistema de defesa antioxidante.

O organismo possui duas defesas contra os danos causados pelos
RL. Uma delas ¢ a utilizagdo de compostos antioxidantes dos alimentos. A
outra, um poderoso sistema de enzimas celulares, que sdo proteinas cujas
concentragdes sdo controladas por heranga genética e pelas influéncias que
afetam os genes. Superdxido dismutase (SOD), glutationa e catalase, sdo,
portanto, as enzimas responsaveis por neutralizar os RL, contrapondo a
oxidacdo (FERREIRA; MATSUBARA, 1997).

Esse sistema de defesa tenta lidar com todos os RLs, mas torna-se in-
suficiente quando as reservas de antioxidantes estdo baixas ¢ a quantidade
de RL € excessiva. A partir disso, pesquisas procuram nos alimentos subs-
tancias com propriedades antioxidantes, capazes de combater o processo
oxidativo do organismo. Esta comprovado que, entre varios alimentos, a
uva possui esse efeito protetor, pela presenca dos polifendis, que sdo repas-
sados aos seus produtos derivados (FERREIRA; MATSUBARA, 1997).
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Dessa maneira, o suco de uva ¢ considerado uma bebida energética
pelo alto teor de agucar na forma de glicose e frutose, além de conter uma
grande quantidade e variedade de compostos polifendlicos. 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 Gaucha ¢ elaborado com uvas
americanas, especialmente com a isabel, a bord6 e a concord (SHAHIDI;
NACZK, 1995; RIZZON; LINK, 2006).

Os compostos polifendlicos ou polifenois sdo produzidos em abundan-
cia pela videira e estocados, principalmente, nas cascas e sementes da uva. Tra-
ta-se de um grupo heterogéneo de substancias que retardam a velocidade da
oxidagdo, por meio de um ou mais mecanismos, tais como inibi¢do de RL e
complexacdo de metais (PIETA, 2000; GUERRA, 2005). Assim, os polifend-
licos, além de agdo antioxidante, possuem também propriedades antibacteriais,
antiviral, antihepatotdxica e antialérgica. Outra propriedade dos polifenois, pre-
sente na uva, ¢ a de inibir a histidina descarboxilase (H.D) e atuar com eficécia
nas infecgdes causadas por helicobacter pylori, combatendo as ulceras géstri-
cas, que sao causadas pelo excesso da H.D (FINE, 2000; MAMEDE; PASTO-
RE, 2004; KUSKOSKI et al., 2006).

Além disso, o coragdo ¢ o 6rgdo mais suscetivel a uma degeneragdo
oxidativa prematura, ocasionado pela excessiva formagdo de RL, que
pode levar a uma disfun¢do do processo cardiovascular. Assim, o uso
de antioxidantes surge como uma estratégia promissora na prevencao de
doencas cardiovasculares (FRANCIS, 2000; SCHWARTSMANN, 2005).

Muitas pesquisas tém sido realizadas, avaliando os efeitos
antioxidantes dos sucos de uva na diminui¢do do risco de desenvolver
coagulos no sangue, demonstrando-se eficaz, ao inibir a sintese de
tromboxinas. Além disso, os compostos polifenolicos, presentes nessa
bebida, possuem ag¢do antinflamatdéria e previnem a peroxidacdo de
lipidios, ao inibir a enzima ciclooxigenase e a lipogenase, mostrando-se
mais efetivos na inibicdo de formagdo de gorduras nas artérias do que a
vitamina E (FRANKEL et al., 1998; BELL et al., 2000; NACAMURA;
TONOGALI, 2002).

Estudos realizados por um grupo de pesquisadores da Universidade
de Milano, na Italia, mostraram os beneficios neuroprotetores que podem
ser oferecidos pelos polifenois que, por sua a¢do antioxidante, apresentam
um efeito protetor ao sistema nervoso, pela diminui¢ao do estresse oxida-
tivo de células neuroniais (SOUTO et al., 1999).

MATERIAL E METODOS
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Para esse estudo, foram adquiridas, no comércio de Santa Maria
— RS, sete amostras de sucos tintos ¢ 1 amostra de suco branco, ambas
de marcas diferentes e produzidos em diversos estados brasileiros. Foi
analisada uma embalagem do mesmo lote de cada marca de suco e, em
nenhuma delas, constavam, no rotulo, informagdes sobre a variedade da
uva utilizada na elaboracdo do suco e a safra viticola.

A atividade antioxidante foi determinada pela medida da oxidacdo
associada de f-caroteno e acido linoléico. Para o preparo da mistura
reativa, em um baldo, foi colocado 20mg de acido linoléico purificado
(agente oxidante), 200mg Tween 40 (agente emulsificante) e 1 ml de
solucdo cloroféormio-caroteno, depois de ter sido dissolvido 1,0 mg de 8-
caroteno em 10ml de cloroformio. Posteriormente, a mistura foi submetida
a completa evaporagdo do cloroférmio, em um evaporador rotativo a 50°C.
A essa mistura, isenta de cloroférmio, juntou-se cerca de 50ml de agua
oxigenada, que foi adicionada ao frasco com vigorosa agitagao.

Apos, em cada tubo do espectrof6tometro, foram colocadas em
aliquotas 5ml dessa mistura reativa, mais 0,2ml de solucdo antioxidante
que estava sendo testada. As amostras foram lidas contra o Branco (emulsdo
menos o caroteno). Os tubos de aliquotas foram tampados e colocados
em banho-maria a 50°C, para acelerar as rea¢des de oxidagdo e iniciar o
descoramento do B-caroteno. As analises foram realizadas em duplicata e
as leituras das absorbancias de 470nm, foram realizadas imediatamente,
com intervalos de 15 min, durante 105 minutos, em espectrofétometro de
UV/VIS (HAMMERSCHMIDT; PRATT, 1978).

Segundo Lima et al. (2004), os resultados da atividade antioxidante
foram calculados em relagdo a queda da absorbancia das amostras (Aam),
correlacionadas a queda do controle (Ac), que era o branco, obtendo-se a
porcentagem da inibi¢do da oxidacdo (%]l), por meio da equagdo abaixo:

% I= Aam — Ac x 100
Ac

RESULTADOS E DISCUSSAO

O poder antioxidante dos sucos de uva comerciais foi analisado
pela medida acoplada do f-caroteno com acido linoléico e o resultado
expressado em porcentagem de inibi¢cdo, conforme a figural.

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 inibi¢do 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 comparacdo aos sucos de uva tintas. Além
disso, todas as diferentes amostras de sucos de uva apresentaram maior
percentual de inibicdo no tempo 30.
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Amostras de sucos de uva

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

Com esses resultados, verificou-se que os sucos de uva tintas e
branca podem fornecer diversos beneficios a satide, assim como o vinho,
por apresentar elevado potencial antioxidante, capaz de combater um
processo oxidativo no organismo. De acordo com Bell et al. (2005), porém,
o vinho, pela presenga do alcool, pode trazer pelo menos um beneficio que
o suco de uva ndo traz, aumentar os niveis de HDL no sangue. Sendo que
os sucos de uva, pela auséncia do alcool, podem ser indicados para pessoas
abstémias e portadores de algumas patologias como a hepatite, cirrose,
entre outras.

Essa elevada capacidade de atividade antioxidante encontradas nos
sucos de uva tintas e branca, justifica-se pela presenga de polifendis no
suco de uva ou devido a presenga do conservante metabissulfito de sédio,
conforme identificado na maioria das amostras. De acordo com Gava
(1998), esse conservante ¢ um protetor do acido ascorbico, caroteno e
outros compostos facilmente oxidaveis.

Segundo os autores Almeida et al. (2006), para que os compostos
fendlicos sejam considerados antioxidantes e possam exercer seu papel
bioldgico, € necessario que, em baixa concentracdo, sejam capazes de
impedir, retardar e prevenir a auto-oxida¢do ou oxidacdo mediada por
radicais livres e que o produto formado apos a reagdo seja estavel.

Em um estudo realizado com o extrato das frutas acai, acerola,
morango e amora, foi testada a capacidade antioxidante desses extratos por
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meio do sistema B-caroteno/acido linoléico. Os resultados verificaram que a
acerola, conhecida por ter alta concentracdo de 4cido ascorbico, apresentou
percentual de inibi¢cdo negativo, ou seja, atividade pro-oxidante. Isso pode
se justificar pelo fato de o acido ascorbico, apds doar os 2 hidrogénios
redutores, ficar passivel de receber elétrons devido a formag¢do do radical
ascorbila, sendo esse um agente oxidante. Por outro lado, as amostras de
morango, amora € agai que cont€ém uma maior concentragdo de compostos
polifendlicos apresentaram atividade antioxidantes elevadas (ALMEIDA
et al., 20006).

De acordo com Lima et al. (2004), um estudo utilizando esse mesmo
método, testou a capacidade antioxidante do broto do feijdo-mungo, um
alimento funcional, muito utilizado pelos chineses. Segundo o autor, esse
tipo de vegetal apresenta um grande poder antioxidante, pela presenca de
compostos polifenolicos na sua composi¢do. Os resultados mostraram que
o vegetal apresentou atividade antioxidante com 48,07% de inibicdo, baixo
resultado em relacdo aos encontrados nos sucos deste trabalho.

Segundo o autor acima, outros vegetais que apresentam compostos
fenolicos em sua constitui¢do também tém apresentado acdo antioxidante
em sistema modelo B-caroteno/acido linoléico, a exemplo de pimenta
de varias 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 inibicdo da
oxidagao, respectivamente. Esses valores tornam-se baixos em relagao aos
encontrados nos sucos de uva. Destaca-se, assim, a grande propriedade
antioxidante encontrada nos sucos de uva.

CONCLUSAO

De acordo com o sistema utilizado, B-caroteno/acido linoléico,
observou-se um elevado percentual de inibicdo de RL no tempo de 30
minutos em todas as amostras analisadas. Verificando-se que o suco de
uva apresenta uma grande quantidade de antioxidantes, tal como a fruta na
forma “in natura”. Isso sugere a importancia de se consumir, diariamente,
essas fontes alimentares.
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