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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo desenvolver um método analitico para
guantificar o teor de resveratrol presente em um suco de uva bordd e avaliar a sua
capacidade antioxidante. A quantificacdo de resveratrol no suco foi determinada por
Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE) e a atividade antioxidante foi
avaliada através do ensaio de sequestro do radical DPPH. O método utilizado para a
quantificacdo de resveratrol no suco demonstrou-se eficiente na quantificacdo do
composto bioativo, apresentando um teor de resveratrol de 0,2 mg por mL de suco.
O ensaio por DPPH demonstrou que 0 suco possui uma alta capacidade
antioxidante. Diante disso, conclui-se que o método utilizado foi linear para a
quantificacdo do teor de resveratrol na matriz do suco (R? 0,99), onde 0 mesmo
apresentou um elevado teor de resveratrol, 0 que corrobora com a alta capacidade
antioxidante também demonstrada neste trabalho, assim destacando-se como uma
excelente opcéo de bebida com propriedades antioxidantes e funcionais.
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Eixo Tematico: Atencao Integral e Promocédo a Saude (AIPS)

1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, os consumidores preocupados com a salde, estdo cada
vez mais buscando alimentos funcionais num esfor¢o para melhorar sua sadde e o
bem-estar. Essa busca se da pelo interesse no papel que eles desempenham na
promocdo de saude, sendo classificados como partes de alimentos ou ingrediente
que além de suas func¢des nutricionais basicas, produzem efeitos metabdlicos e/ou
fisiologicos benéficos a saude (SANTOS, 2011; BRASIL, 1999).

Os sucos também podem ser classificados como funcionais, desde que em
sua composi¢cdo, possuam ingredientes que forne¢cam alguma propriedade
fisiologica especifica (FREITAS, 2000). Esse mercado estd em constante

crescimento nos ultimos anos, acompanhando a tendéncia mundial de consumo de

1 Autor/Apresentador - Instituicdo do(s) autor(es) e-mail(s).
2 Demais Autores - Instituicdo do(s) autor(es) e-mail(s).



ISSN: 2316-9745

TRABALHO COMPLETO ><SE E CompaTRIADOS < MINHOS

Slmposuo de Ensino, Pesquisa e Extensao

25 A 27 DE OUTUBRO 2022

bebidas saudaveis e saborosas (RITSCHEL et al., 2018).

Muitos alimentos funcionais possuem em sua COmMpOoSICA0 COMpPOStos

bioativos, esses compostos sao substancias ndo nutrientes que possuem acao
metabdlica ou fisiologica especifica (ANVISA, 2013). Dentre os compostos bioativos
mais estudados destaca-se 0 resveratrol, uma fitoalexina polifenol de origem
vegetal, pertencente a familia estilbenoide e encontrado principalmente nas uvas.
Apesar da principal fonte alimentar do resveratrol ser as uvas, as que séo utilizadas
para elaboracdo de sucos possuem um menor teor de resveratrol do que as uvas
destinadas para a producdo de vinho, o que acaba prejudicando os abstémios que
querem ingerir esse composto (AMARAL et al., 2018).

O resveratrol vem sendo muito estudado pelo seu potencial papel na
promocdo de saude da populacdo, pois esse composto bioativo possui acédo
antioxidante, anticancerigena, anti-inflamatoéria, cardioprotetora e neuroprotetora
(KIM et al., 2007; THUC et al., 2012; BORZSEI et al.,, 2022). Dentre as
caracteristicas mais estudadas destaca-se o0 seu potencial antioxidante, essa
atividade estd relacionada a capacidade que esse composto tem de eliminar
espécies reativas de oxigénio (ERO), proporcionando um efeito protetor contra a
peroxidacgéo lipidica e danos no DNA causados por ERO (LEONARD, 2003).

Diante disso, esse trabalho teve como objetivo desenvolver um método para
quantificar o teor de resveratrol presente em um suco de uva bordé produzido em

Santa Maria e avaliar a sua capacidade antioxidante.

2. METODOLOGIA

O resveratrol que foi adquirido comercialmente na farméacia de manipulacéo
Farma Trat (Santa Maria — RS), 0 suco de uva 100% bordd foi fornecido por
empresa local. Ja o0s demais materiais e equipamentos utilizados no
desenvolvimento deste trabalho foram fornecidos pelo laboratério de Nanotecnologia
da Universidade Franciscana.

2.1 QUANTIFICACAO DE RESVERATROL NO SUCO
A quantificacdo de resveratrol no suco de uva foi avaliada por Cromatografia
Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE). Para identificar o resveratrol na matriz do suco o
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mesmo foi enriquecido com padrdo de resveratrol na sua forma livre em varias
concentracbes, as condi¢cdes cromatogréficas foram as mesmas utilizadas para
quantificar o resveratrol na forma livre, utilizando o método previamente validado de
acordo com Coradini et al (2014) com algumas modificacfes. A fase movel utilizada
foi composta de metanol: agua (60/40, v/v) a pH 3,0 ajustado com &acido acético, a
taxa de fluxo foi de 0,4 ml/min, temperatura do forno a 39°c e o comprimento de
onda de deteccéao utilizado foi de 306 nm.

No preparo das amostras, 0s sucos passaram por centrifugacdo a 7000 rpm
por 10 min, posteriormente foram diluidos em metanol (2:1) e passaram por uma
nova centrifugagdo a 7000 rpm por 30 min, o sobrenadante foi coletado e diluido em
agua ultrapura (1:1) e em seguida as amostras foram filtradas em filtros de seringa
com porosidade 0,45 e 0,22 pm. O padrdo resveratrol foi preparado nas
concentracfes de 15, 25, 35, 45, e 55 pg/ml, de cada concentracdo foram pipetados
350 pl em 3 ml de suco previamente diluido e centrifugado. As amostras foram
injetadas em CLAE nas condi¢des cromatograficas pré-definidas.

2.2 AVALIACAO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

A atividade antioxidante do suco foi avaliada pelo método descrito por Brand-
Williams, Cuvelier e Berset (1995) e atualizado por Roesler, et al. (2007). Essa
técnica consiste na avaliacdo da capacidade da amostra de doacédo de hidrogénio
radicalar para o 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH), provocando a reducdo deste
radical livre e modificando a coloracdo da solucdo, da cor violeta para amarelo,
posteriormente avaliado por meio de espectrofotometro em comprimento de onda de
517 nm.

No preparo das amostras, 0S sucos passaram por centrifugacdo a 7000 rpm
por 10 min, posteriormente diluidos em metanol (2:1) e passaram por uma nova
centrifugacéo a 7000 rpm por 30 min, o sobrenadante foi coletado e diluido em agua
ultrapura (1:1) e em seguida as amostras foram filtradas em filtros de seringa com
porosidade 0,45 e 0,22 um. Os padrbes de resveratrol e acido ascoérbico foram
preparados nas concentracbes de 1 mg por ml, utilizando metanol como solvente
organico, para o enriquecimento do suco, foi adicionado 350 pl do padrdo RESV em

2 ml de suco, com controle foram pipetados 350 pl dos padrées RESV e acido
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ascorbico em dois 2 ml de metanol, 400 pl de cada amostra foi pipeta em 2 ml de
radical DPPH, agitada em vértex, incubada por 30 min e posteriormente observada a
sua absorbancia em espectrofotdmetro.

Para avaliar a capacidade antioxidante foi calculada a porcentagem de
inibicdo do radical DPPH a partir dos dados de absorbéancia das amostras. Como
comparativo foi utilizado uma solucdo padrao de acido ascorbico, um antioxidante
com atividade bem descrita e reconhecida, nas mesmas concentracées das

amostras de suco livre, suco enriquecido e resveratrol livre.
3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 QUANTIFICAC}AO DE RESVERATROL NO SUCO
A partir do enriquecimento da amostra de suco de uva com um padréo de
resveratrol foram construidas trés curvas analiticas independentes com 5
concentracbes de resveratrol incorporadas na matriz do suco para avaliar a
linearidade do método proposto. Na figura 1 pode-se observar a curva analitica
média de resveratrol, bem como, a equacéo da reta e o coeficiente de correlacao.
Figura 1: Curva analitica média de Resveratrol na matriz alimentar
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Como pode ser observado na figura 1 a curva média de resveratrol
apresentou um coeficiente de corre¢cdo (R?) de 0,99 resultado que atende com o
valor preconizado pela legislacdo brasileira para demonstrar a linearidade do método
na determinagcédo de um ativo (BRASIL, 2003). Segundo Skoog et al. (2006), quanto
mais proximo o coeficiente estiver da unidade, melhor o modelo linear explica as

variacoes de y e, portanto, podemos considerar que o modelo linear avaliado esta de
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acordo e se pode utilizar sua equacdo para determinacdo de concentragoes de
trans-resveratrol com &reas dentro do intervalo de 15 a 55 pg/mL.

A figura 2 apresenta dois cromatogramas que demostram o pico de
resveratrol em uma amostra de suco sem 0 enriquecimento e outra com 0O Suco
enriquecido com 55 pg/mL de resveratrol.

Figura 2: Cromatogramas de suco puro e suco enriguecido com resveratrol
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A partir desse resultado e utilizando a equacdo baseada nas curvas de
resveratrol na matriz foi possivel quantificar o teor de resveratrol presente no suco
puro que foi de 0,2 mg de resveratrol por mL de suco. Freitas et al. (2010)
analisaram os teores de resveratrol em sucos de uva obtidos das variedades
Concorde e Rubea produzidas nos sistemas organico e convencional em Maringa —
PR, nesse estudo os sucos apresentaram teores de resveratrol que variaram entre
25 e 32 mg L. Assim, os resultados relacionados ao teor de resveratrol encontrado
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no suco da uva bordd utilizado nesse trabalho demostram que o suco analisado

apresenta um elevado teor de resveratrol na sua composi¢ao.

3.1 AVALIACAO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

Através do teste com DPPH foi possivel avaliar quantitativamente a atividade
antioxidante do suco de uva por meio da capacidade de sequestrar radicais livres.
Para fins comparativos amostras de Aacido ascorbico, resveratrol livre, suco
enriquecido com resveratrol e um controle branco com metanol foram analisadas
para possibilitar uma maior clareza dos resultados. Na figura 3 podemos observar as
amostras provocando a reducdo deste radical livre e modificando a coloracdo da
solucéo.

Figura 3: Reacdo das amostras com o radical DPPH

SP/™=Sp R~REEV ~€. A

C.M — Controle com metanol; SP — Suco puro; SP.R — Suco enriquecido com resveratrol; RESV —

Padrao resveratrol; C.A — Controle Acido ascérbico.

Como pode ser visto na figura 3, conforme a amostra foi reagindo com o
radical a coloracdo foi sendo alterada do violeta (controle C.M) para o amarelo
(controle C.A). No gréfico 1 encontram-se os resultados de atividade antioxidante

por porcentagem de inibi¢cao (%l) do radical DPPH.

Tabela 1: Atividade antioxidante por %l
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Como podemos observar no grafico 1, o suco puro apresentou uma alta
capacidade de reducéo desse radical livre, proporcionando um %l de cerca de 86%
do radical. Almeida et al. (2022) avaliaram a atividade antioxidante de suco de uva
tinta, branca e bordd pelo método DPPH, nesse estudo a uva que apresentou maior
capacidade antioxidante foi a uva Bordd, com 89% de %I, corroborando com o0s
nossos resultados. Esses resultados sdo bem superior ao das outras variedades de
suco, onde o suco de uva tinta apresentou 56% de %l e a uva branca apenas 7% de
%l.

Os resultados desse estudo apontam que o suco de uva bordd apresentou
uma alta capacidade antioxidante, principalmente quando comparado ao padrao
acido ascorbico. Essa atividade antioxidante do suco pode estar relacionada a sua
composicdo, onde estdo presentes diversos compostos com potencial antioxidante,
tais como antocianinas, taninos e o préprio resveratrol que esta presente nesse suco
(POZZAN, BRAGA, SALIBE, 2012).

4. CONCLUSAO

Diante disso, conclui-se que o método utilizado se demonstrou linear na
quantificacdo de resveratrol presente no suco de uva bordd produzido em Santa
Maria, onde o mesmo apresentou um elevado teor desse composto bioativo, o que
corrobora com a alta capacidade antioxidante do suco também demonstrada nesse



ISSN: 2316-9745

TRABALHO COMPLETO XSE E CompaTRIADOS < MINHOS

Slmposw de Ensino, Pesquisa e Extensao LY

t
25 A 27 DE OUTUBRO 2022

trabalho, assim destacando-se como uma excelente opcdo de beblda com

propriedades antioxidantes.
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