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Introducao |

Os alimentos de origem vegetal apresentam
compostos ndo nutrientes com atividades bioldgicas
ditas promotoras da saude, tais como atividade
antioxidante, antinflamatéria e hipocolesterolémica.
A possibilidade de reduzir o risco de doencas
através da dieta tem atraido a atengédo tanto da
comunidade cientifica como das industrias
alimenticias. O consumo regular de produtos
derivados da uva reduz o risco de eventos
coronarios e inibe a agregacdo plaquetaria,
possuem um efeito antioxidante potente, pois
melhoram a funcdo endotelial e inibem a oxidagao
do colesterol LDL.

As  propriedades  antioxidantes  sdo
atribuidas a presenca dos polifendis na casca e
sementes da uva. A diferengca na quantidade de
compostos fendlicos dos vinhos tintos e brancos néo
se deve apenas a presenca das antocianinas no
vinho tinto, mas também aos processos de
fabricacdo para obtencdo do vinho. A atividade
biologica dos compostos fendlicos no ser humano
manifesta-se, sobretudo por trés mecanismos
distintos; a quelatagdo de metais, a atividade
antioxidante e a inibicdo enzimatica. Estudos
efetuados em ratos indicam que polifendis de soja,
de feijao e de favas aumentam a percentagem de
aminoacidos ingeridos que séo eliminados nas fezes
indicando diminuicdo da digestibilidade da dieta
ingerida (Gilani et al. 2003)". A inibicdo da digestdo
de proteinas pode ser benéfica para a saude na
medida em que diminui o valor caldrico total de uma
refeicdo e abranda a digestdo da mesma levando a
uma sensagao de saciedade pela passagem do bolo
alimentar através do trato  gastrointestinal
(McDougall et al. 2005)°.

Este trabalho tem como objetivo estudar a
inibicdo da atividade hidrolitica de tripsina por parte
de compostos fendlicos e a atividade antioxidante de
vinhos

Resultados e Discussao |

A quantidade de compostos fendlicos totais variou
de 0,51 a 1,43mg de &acido tanico/mL de amostra
(Tabela 1). Os valores de fendis totais foram
maiores nos vinhos tintos quando comparados aos
brancos, assim como para resultados de atividade
antioxidante, caracterizando uma relagdo positiva
existente entre conteido de compostos fendlicos e
atividade antioxidante.
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Tabela 1. Determinagcbes das  atividades
antioxidantes e teores de fendlicos
totais.

Vinhos Atividade Fendlicos totais °
antioxidante'
Mosele tinto 0,11d 1,35b
Colina tinto 0,12d 1,43a
Cancao tinto 0,14 c 1,41a
Mosele branco 0,77b 0,51d
Colina branco 0,83 a 0,75¢c

Médias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si

pelo teste de Scott-nott (0=5%).

'Concenrtacao mL/mL necessaria para inibir 50% do radical
DPPH formado

3 Teor de fendlicos totais: mg acido tanico/ml amostra

Os resultados obtidos neste trabalho mostram que

tanto os vinhos tintos como os brancos
apresentaram atividade inibitéria de ftripsina. Os
vinhos tintos Mosele, Colina e Cangéao presentaram
56%, 55% e 56% de potencial de inibicdo da
tripsina, respectivamente. Ja os vinhos brancos
Mosele e Colina apresentaram 17%e 29% de
potencial inibicdo de tripsina, respectivamente,
demonstrando o maior potencial inibitério dos vinhos
tintos com relacdo aos brancos.

Conclusoes |

Os vinhos tintos apresentaram maior
atividade antioxidante, contetdo de fendlicos totais e
potencial de inibicdo de tripsina em relacdo aos
vinhos brancos.
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