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INTRODUÇÃO

A  atividade  antioxidante  é  responsável  pela  inibição  ou  diminuição  de  efeitos
oxidativos das células (radicais livres) que causam o envelhecimento humano, como
também, doenças cardiovasculares. Ela é apresentada por compostos fenólicos que
podem ser encontrados em vários alimentos, entre eles a uva. Por este motivo vinhos
tintos  apresentam  atividade  antioxidante  por  serem  elaborados  com  o  bagaço,
semente e casca de uvas tintas. Entretanto, esta atividade pode variar devido a alguns
fatores como região, variedade e cultivo da uva, local e tempo de armazenamento do
vinho,  safra,  clima,  solo,  entre  outros.  O  objetivo  deste  trabalho  foi  verificar  a
porcentagem de atividade antioxidante (%A.A) de vinhos tintos seco das classes fino e
de mesa, via o método de sequestro de radical livre 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH).

DESENVOLVIMENTO:

Compostos fenólicos, devido a sua capacidade antioxidante, atuam contra a formação
de radicais livres (WILLIAMS; CUVELIER; BERSET, 1994), os quais são liberados por meio
do  metabolismo  do  corpo  causando  danos  nas  células  por  serem  espécies  muito
instáveis  e  reativas  e,  dessa  maneira,  causam  o  envelhecimento,  morte  celular,
doenças degenerativas, assim como, cardiovasculares (VASCONCELOS, et al., 2014). A
uva é considerada uma das fontes que apresentam compostos antioxidantes, devido a
isso vinhos também, mas em evidência vinhos tintos. Neste caso, vários fatores podem
interferir na qualidade do vinho, que por sua vez pode afetar a atividade antioxidante,
dessa  maneira,  o  objetivo  deste  trabalho  foi  obter  o  percentual  de  atividade
antioxidante (%A.A.) de vinhos tintos secos de duas classificações diferentes, de mesa



(Vitis labrusca) e fino (Vitis vinífera) e diferentes tipos de uva, utilizando a técnica de
espectrofotometria  UV-Vis  (ultravioleta-visível).  Essa  técnica  analítica  se  baseia  na
absorção de radiação eletromagnética pela amostra, relacionando a quantidade de luz
absorvida com a concentração do analito. A escolha do método espectrofotométrico
depende  do  tipo  de  analito,  no  caso,  para  verificar  ao  %A.A.  um  dos  métodos
espectrofotométrico  mais  usado  é  o  sequestro  de  radical  livre  2,2-difenil-1-
picrilhidrazil  (DPPH).  Nesse,  o  DPPH  livre,  de  cor  roxa,  apresenta  uma  absorção
específica (517 nm), em contato com substâncias antioxidantes, ocorre a diminuição,
proporcional,  da  absorção  inicial,  passando  a  amarelo.  Com  isso  se  pode  obter  a
concetração  das  substâncias  antioxidantes  presentes  na  amostra.  O  procedimento
envolveu a preparação da solução padrão de DPPH na concentração de 60 µmol L-1,
em metanol. Para as amostras, diluiu-se uma alíquota de 2 mL de cada de vinho em
metanol, em balão volumétrico de 10 mL. Para as leituras, uma alíquota de 0,5 mL de
cada amostra foi  transferida para  a  cubeta completando-a com 2,5 mL da solução
padrão de DPPH. As amostras permaneceram no escuro por 30 minutos e, em seguida,
fez-se a leitura no espectrofotômetro. As amostras de Vitis labrusca foram das uvas:
Bordeaux, Francesa, Isabel, Isabel com Bordeaux, Merlot e Tannat, todas de vinícolas
do Rio Grande do Sul; para a Vitis vinífera foram: Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon,
Carmènére,  Malbec,  Merlot,  Pinot  Noir  e  Tannat,  provenientes  de  regiões  do  Rio
Grande  do Sul,  Chile,  Argentina  e  Uruguai.  Observou-se  que,  quatro  amostras  das
variedades  da  Vitis  vinífera  tiveram maiores  %A.A.,  sendo elas  Pinot  Noir  (54,4%),
Merlot  (54,1%),ambas  de  Santana  do  Livramento,  Cabernet  Sauvignon  (54,1%,
Mendoza)  e  Cabernet  Franc  (52,7%,  Bento  Gonçalves).  Já,  na  classificação  Vitis
labrusca, as variedades Francesa (59,5%, de Paraí), Isabel-Bordeaux (56,2%) e Merlot
(55,5%),  ambas  de  Marau,  foram  as  que  resultaram  em  maiores  percentuais  em
comparação com todas as variedades da Vitis vinífera. 

CONSIDERAÇÕE S FINAIS:
Considerando  a  média  total  do  %A.A  obtida  para  cada  tipo  de  vinho  tinto  seco
avaliado, de mesa e fino, obsevou-se que ela foi maior para os vinhos tintos secos finos
(48,1%), do que em vinhos tintos secos de mesa (46,43%). A variedade da Vitis labrusca
(de  mesa)  que  apresentou  maior  percentual  foi  a  Francesa  (59,5%)  e  para  a  Vitis
vinífera foi a Pinot Noir (54,4%) ambas da região do Rio Grande do Sul.
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