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Introducao

Denominam-se alimentos nutracéuticos
compostos constituidos por substéncias
biologicamente ativas que ao serem adicionadas a
uma dieta usual desencadeiam processos
metabdlicos ou fisioldgicos, resultando em redugéao
do risco de doencas e manutencdo da saude’.
Dentre esses alimentos, podem-se destacar os
vinhos. As propriedades benéficas do vinho séo
atribuidas a sua capacidade antioxidante, que é o
potencial de eliminar os radicais livres do nosso
organismo, reduzindo o risco de algumas doencas,
como as cardiovasculares e até mesmo certos tipos

de cancer. A atividade antioxidante é
freqientemente determinada utilizando como
oxidante o radical ABTS™ (2,2-azinobis3-

etilboenzotiazolina-6-sulfonato ou o DPPH" (1,1-
diphenyl-2-picrylhydrazyl)>. A  proposta deste
trabalho é avaliar e comparar a atividade
antioxidante de amostras de vinhos tintos e brancos
utilizando o métodos com ABTS™ por
espectroscopia no visivel (UV — Vis).

Resultados e Discussao

O radical ABTS™ foi gerado através da reagéo do
ABTS com persulfato de potassio (K»S,0g). Como
antioxidante de referéncia utilizou-se Trolox (6-
hidroxi- 2,5,7,8- tetrametilcrhoman - 2- 4&cido
carboxilico) cuja solugao foi preparada em etanol e
diluida em solugdes de concentragao de 100uM a
2000uM. Apbés 6 minutos da adicdo do padrdo
antioxidante foram realizadas medidas de
absorbancia, em 734 nm, das solugées de ABTS™
(Figura 1) para as quais se construiu uma curva
analitica (r=0,9991). Foram analisadas amostras de
vinhos tintos das variedades Merlot e Cabernet
Savignon das safras de 2008 a 2010 e amostras de
vinho branco das variedades Sauvignon Blanc e
Chardonnay. Para cada amostra, varias diluicdes,
variando de 0,3:10 a 1:10 para vinhos tintos e
2,5:10 a 5:10 para vinhos brancos, foram testadas
em duplicata. A atividade antioxidante foi expressa
como a porcentagem de inibicdo da absorgéo de
radical versus a diluicdo aplicada (% TEAC -
Capacidade Antioxidante Equivalente ao Trolox).
Essa porcentagem reflete a capacidade relativa da
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amostra de estabilizar radicais livres, em
comparagao com o Trolox, doando um elétron para
o céation radical ABTS™. Os valores de TEAC
variaram entre 2,0 e 10,0 mM por mL para vinhos
tintos e entre 0,3 e 1,0 mM por mL para vinhos
brancos. Os vinhos tintos apresentam uma maior
atividade antioxidante que os vinhos brancos, fato
que estd de acordo com o maior teor de fendis
totais.
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Figura 1. : Espectros das solugdes de radical apos
reagao com o Trolox (100uM a 2000uM).

Conclusoes

O radical ABTS™ é uma ferramenta interessante
para a predi¢cao da atividade antioxidante de vinhos.
Para essas andlises foi necessario diluir as
amostras de vinho, considerando o teor de fendis
totais presente, uma vez que a diluigao interferiu
nos resultados de TEAC. Os valores TEAC dos
vinhos tintos foram superiores dos vinhos brancos
conforme relatado por outros autores.
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