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1. INTRODUGAO

A vitivinicultura € uma das principais culturas do setor agroindustrial do Rio Grande

do Sul englobando diretamente ou indiretamente a populagao na producéao da uva.[1]

O consumo do vinho tem crescido nos ultimos anos, devido aos beneficios desta
bebida, destacando os compostos fendlicos que contribui de forma benéfica na dieta
alimentar. Suas propriedades compreendem atividade antioxidante, anticarcinogénicas e
anti-inflamatéria, além disso, possuem acdo antibacteriana e antiviral, retardando no
envelhecimento celular.[2]

O objetivo desse trabalho é avaliar o perfil da atividade antioxidante de seis
compostos fendlicos (acido tanico, quercetina, acido galico, acido ferdlico, histidina e rutina)
presentes no vinho e determinar os teores desses polifendis por espectrofotometria UV-vis.
O trabalho proposto se faz necessario visto que, os teores presentes desses compostos

influenciam diretamente nas propriedades organolépticas do vinho.

2. REFERENCIAL TEORICO

Os polifendis sao classificados em flavonoides e nao flavonoides. Os flavonoides tem

estrutura quimica Cg-C3-Cg consistindo em anéis aromaticos formando um anel

heterociclico. Os n&o flavonoides sdo derivados do acido hidroxibenzoicos e acido
hidroxicindmico. Os componentes do vinho sdo conhecidos como potentes antioxidantes

devidos suas propriedades redutoras uma vez que essa atividade depende do numero e
posicdo das hidroxilas.[3]

3. MATERIAIS E METODOS

A atividade antioxidante (AA) foi avaliada pelo método de DPPH

(2,2-difenil-1-picril-hidrazil) que baseia na captura do radical livre do DPPH. Uma aliquota de
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1480 uL de DPPH 10-4 mol/L foi adicionada a 100 pML de cada padrdo 1 pM e o volume
aferido a 3 mL com etanol. Apés uma hora, em auséncia de luz, foi feito o monitoramento
da absorbancia no A de 515 nm.[4] A porcentagem de atividade foi estimada, conforme a

equacao:

% AA = Abs DPPH — (Abs amostra — Abs branco) / Abs DPPH

4. RESULTADOS e DISCUSSAO

Para avaliar a % AA dos compostos fendlicos analisados, foram realizados testes
preliminares em diferentes faixas de concentracdo de 0,75 a 1,75 mol/L, com isso foi
selecionado um ponto intermediario, 1 mol/L por apresentar sinais favoraveis entre os
compostos fendlicos.

A inclinagao da curva é fortemente dependente da concentracido do analito, portanto
quanto maior a concentragdo maior atividade antioxidante dos polifenéis, como se pode
observar na figura 1 e 2 a sensibilidade (coeficiente angular) varia conforme a
concentragdo, com isso observa-se que o Acido tanico é o composto que apresenta maior e

a Rutina menor atividade antioxidante.

Figura 1 — Gréfico referente a % AA dos polifendis. Figura 2 — Gréfico referente ao coeficiente angular.
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5. CONSIDERAGOES FINAIS.

Através das analises feitas pode-se concluir que para os seis compostos analisados
a ordem decrescente de % AA apresenta-se como o Acido Tanico o que apresenta maior

atividade seguida da Quercertina, Acido Galico, Acido Fertlico, Histidina e Rutina.
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