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RESUMO

Diversos problemas de saude estdo associados a processos inflamatérios no
organismo humano. Atualmente, medicamentos anti-inflamatoérios sdo utilizados para
inibir a progressao da inflamagéo, porém eles frequentemente apresentam efeitos
colaterais indesejaveis. Diante dessa problematica, métodos fitoquimicos tém sido
considerados como alternativas, devido a presencga de substancias anti-inflamatérias
em plantas. As frutas, incluindo a uva, possuem propriedades fitoquimicas relevantes.
A uva é consumida ha milhares de anos e, recentemente, foram descobertos
beneficios relacionados a ingestdo da casca da fruta. A casca e as sementes da uva
contém flavonoides, acidos fendlicos e resveratrol, que apresentam atividades
antioxidantes. Portanto, o objetivo deste estudo foi determinar a quantidade de
flavonoides presentes na casca da uva Niagara Rosada (Vitis labrusca L.). O estudo
foi conduzido como uma pesquisa experimental, empregando a quantificacdo
espectrofotométrica na faixa do espectro UV/Visivel, com um comprimento de onda
de 420 nm, para a determinacao quantitativa de flavonoides, sendo a rutina utilizada
como padrao de referéncia. Como resultado, foram obtidos 78,5 mg de flavonoides
totais expressos em rutina, por cada 100 gramas de casca de uva. Esse valor mostrou-
se semelhante aos estudos de Abe et al. (2007) e Castilhos (2011). Esses resultados
destacam a importancia do consumo da casca da uva in natura, devido aos beneficios
dos flavonoides presentes, e ainda fornecem contribuigdes significativas para
pesquisas futuras e aplicagdes praticas relacionadas a valorizagao desses compostos

bioativos tanto na industria como na melhoria da saude.

Palavras-chaves: Rutina; Fitoquimicos; Uva; Anti-inflamatorias; Antioxidantes.



ABSTRACT

Various health problems are associated with inflammatory processes in the human
body. Currently, anti-inflammatory medications are used to inhibit the progression of
inflammation, yet they often come with undesirable side effects. Given this issue,
phytochemical methods have been considered as alternatives due to the presence of
anti-inflammatory substances in plants. Fruits, including grapes, possess relevant
phytochemical properties. Grapes have been consumed for thousands of years, and
recently, benefits related to consuming the fruit peel have been discovered. The peel
and seeds of grapes contain flavonoids, phenolic acids, and resveratrol, which exhibit
antioxidant activities. Therefore, the aim of this study was to determine the quantity of
flavonoids present in the peel of Niagara Rosada grapes (Vitis labrusca L.). The study
was conducted as an experimental research, employing spectrophotometric
quantification in the UV/Visible spectrum range, with a wavelength of 420 nm, for the
quantitative determination of flavonoids, using rutin as the reference standard. As a
result, 78.5 mg of total flavonoids expressed in rutin were obtained per 100 grams of
grape peel. This value was found to be similar to the studies by Abe et al (2007) and
Castilhos (2011). These findings highlight the importance of consuming grape peel in
its natural form due to the benefits of the present flavonoids, while also providing
significant contributions for future research and practical applications related to the

valorization of these bioactive compounds, both in the industry and in improving health.

Keywords: Rutin; Phytochemicals; Grape; Anti-inflammatory; Antioxidants.
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1. INTRODUCAO

Inimeros problemas de salude estdo relacionados com processos
inflamatorios, como por exemplo: tendinites, infeccdes respiratérias, asma e doencgas
autoimunes. E na rotina diaria das pessoas, quando lhe é apresentado algum desses
problemas inflamatérios, acaba-se recorrendo a um farmaco que contém um principio
ativo capaz de inibir o progresso dessa inflamacéo. Os farmacos anti-inflamatérios séo
capazes de impedirem o transporte de células do sistema imunolédgico para a regiao
lesionada, desse modo atuam reduzindo a inflamacdo (COUTINHO et al., 2009).

No entanto, essas substancias medicamentosas manifestam um grau de
toxicidade significativo, restringindo assim sua utilizagcédo, dessa forma, abre caminho
para a realizacdo do tratamento através de métodos fitoquimicos (COUTINHO et al.,
2009).

A procura por plantas medicinais tem como objetivo: prevenir, curar e até
mesmo minimizar os sintomas causados pelas doengas. Sao utilizadas como uma
alternativa aos medicamentos atuais, cujos 0s custos elevados estdo ligados as
patentes vinculadas as pesquisas realizadas (BUFFON; MIGUEL, 2003). As frutas
também possuem compostos fitoquimicos, como a laranja, a maca, a tangerina e a
uva (SILVA et al., 2015).

A prética do consumo de uva ocorre a aproximadamente 8 mil anos atras, com
evidéncias de que os gregos e arabes eram os principais apreciadores dessa fruta
(MENEZES, 2021). Entretanto, até recentemente, possuia-se poucos conhecimentos
acerca dos beneficios associados a ingestdo da uva, especialmente em relacdo a sua
casca.

No entanto, com os avancos da ciéncia foi possivel identificar compostos
presentes na uva que traziam melhorias a salude. E um desses compostos sdo 0s
flavonoides, eles estdo presentes nos vegetais e possuem estruturas fendlicas
variaveis e com capacidade anti-inflamatoria, além disso, podem ser encontrados em
flores, raizes, frutas, vegetais, sementes, graos, cascas, chas e vinhos (NIJVELDT et
al., 2001).

Nas sementes e na casca da uva é possivel encontrar os seguintes flavonoides:
catequina, epicatequina, procianidinas e antocianinas, além de acidos fendlicos e
resveratrol, que mostraram conter atividades funcionais em beneficios a saude
(SOARES et al., 2008).
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Neste sentido, é possivel entender a importancia dos métodos fitoquimicos na
farmacologia, pois a presenca de substancias anti-inflamatérias, como os flavonoides
encontrados na casca da uva, proporciona inumeros beneficios para a saude. Diante
dessas consideracoes, o0 presente estudo se propde a investigar a concentracao de
flavonoides totais contidos na casca da uva Nidgara Rosada (Vitis labrusca L.)

utilizando o método de espectrofotometria UV/Visivel.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

Extrair e quantificar os compostos fendlicos presentes na casca da uva Niagara

Rosada (Vitis labrusca L.), utilizando-se a espectrofotometria de UV/Visivel.

2.2. Objetivos Especificos

e Realizar a curva de calibragao utilizando a rutina como padrao, e aplica-la como
referéncia na quantificagdo das amostras.

e Extrair os compostos fendlicos da casca da uva utilizando-se o metanol como
solvente.

e Quantificar os compostos fendlicos nas amostras da casca da uva por
espectrofotometria na regido do UV-Vis, utilizando-se o comprimento de onda
de 420 nm.

e Realizar uma comparagao entre a quantidade total de flavonoides obtidos na
casca da uva com outros estudos cientificos que conduziram analises

semelhantes.

13



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1. Uva Nidgara Rosada (Vitis labrusca L.)

A uva Niagara rosada € uma mutacado da uva Niagara Branca que sua origem
foi obtida por C. L. Hoag e B. W. Clark, de Lockport, em 1868, no condado de
Nidgara, Estado de Nova lorque, Estados Unidos. Ela teve origem a partir do
cruzamento da uva Concord (Vitis labrusca L.) com a Cassady (Vitis vinifera L.). Dessa
forma, a uva Niagara Branca possui a genealogia de 75% de Vitis labrusca L. e 25%
de Vitis vinifera L. Em virtude de ndo ser uma espécie totalmente pura, apresenta-se
meédia resisténcia as doencas fuangicas (MAIA, 2012).

A sua origem no Brasil se deu através de Benedito Marengo, em 1894, quando
trouxe os bacelos dos Estados Unidos. Os bacelos foram plantados em sua chacara,
perto da cidade de S&o Paulo, onde houve a expansdo da producdo e foram
disseminados pelas regides do Brasil. Em 1933, a uva Niadgara Branca sofreu uma
mutacado somatica, na qual gerou a uva Nidgara rosada, conforme demonstrado na
Figura 1. Rapidamente a comercializagcdo expandiu-se para os estados de Sao Paulo,
Santa Catarina, Rio Grande do Sul e Minas Gerais. A uva Niagara Rosada, tornou-se
um sucesso entre os agricultores devido ser menos suscetivel as doencgas fungicas e

apresentar menor custo de produgédo (MAIA, 2012).

Figura 1 - Cruzamento das uvas Concord e Cassady.

CONCORD CASSADY

Obtida em 1843 a partir de Cruzamento realizado por C.L. Hoag e Muda voluntaria que apareceu no quintal
sementes de videiras B.MW.Clark em 1868. de P.H. Cassady em 1847 Filadélfia,
selvagens Concord, Massachusetts, Pensilvania, EUA

EUA

1
25% Vitis Vinifera L. |

Sucesso entre os agricultores devido ser
menos suscetivel as doengas fungicas e
apresentar menor custo de produgao.

Fonte: Proprio Autor, 2023.
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Entretanto, h4 cerca de 60 espécies de uvas, sendo que a maior parte estao
presentes na Asia, América e nas zonas temperadas do hemisfério norte (ZHU et al.,
2015). O consumo comum das uvas € in natura, porém existem outros produtos que
sao obtidos através dela, como o suco, geleias, vinhos, 6leo de semente de uva, doce,
passas, dentre outros (BERES et al., 2017; ZHU et al., 2015).

A uva "Niagara Rosada" e a uva "Isabel", ambas pertencentes & mesma
espécie, sdo reconhecidas e populares como variedades de uvas de mesa. O fato de
serem mais tolerantes as doencas fungicas devido as suas caracteristicas
morfologicas e por exigirem menos tratos culturais e serem cultivadas em um sistema
organico, tornando-a uma espécie mais popular (LEAO, 2000). Na Figura 2, é possivel

visualizar a anatomia da uva.

Figura 2 — A uva e a sua anatomia.

Engaco (ou talo): A medida que as
uvas chegam ao amadurecimento

Pincel: Esta é a parte do bago que
fica presa ao engaco quando as uvas
s&@o desengacadas na vinicola ou
arrancadas durante a colheita

fisiolégico completo, os engagos se
transformam de camudos, de cor
verde, para enrijecidos, de cor
marrom. Os engagos podem dar um

mecanica gosto adstringente e azedo ao vinho.

Polpa (ou carne): Em volume, este
€ o principal ingrediente do vinho,
contendo agUcares, acidos e
principalmente agua.

Grainha({ou semente, carogo): A forma,
tamanho e o numero das grainhas difere para
as diversas variedades de uvas. Todas as
grainhas liberam taninos amargos quando
esmagadas.

Pele (ou casca, pelicula): O ingrediente principal na produgdo
vinho tinto, contendo uma alta concentragdo de taninos, corantes
e compostos que determinam o eventual sabor do vinho.

Fonte: Adaptado - Sociedade da mesa (2021).

Cada vez mais, o consumidor demonstra crescente preocupagdo com a
qualidade dos produtos que pretende adquirir, avaliando tanto a integridade da fruta
quanto a possivel presenca de residuos toxicos. Por consequéncia, motiva as
mudangas na producdo, armazenamento, distribuicdo e na comercializacdo de
produtos agricolas (CANTILLANO et al., 2001).
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3.2.Compostos Fendlicos

Os compostos fendlicos sado formados a partir da substituicdo de um ou mais
atomos de hidrogénio por um grupo hidroxila (OH-) na molécula de benzeno. O
composto fendlico mais simples é o fenol. De acordo com a Figura 3 € possivel
visualizar que os compostos fendlicos podem conter variados grupos benzénicos em
sua estrutura, detendo como substituintes grupos de hidroxilas. E podem ser
classificados como nao-flavonoides (fenodis simples ou &cidos) e flavonoides
(polifendis) (HERNANDEZ; PRIETO,1999).

Figura 3 - Estrutura quimica de (A) ndo-flavonoides e (B) flavonoides.

A B

Fenol

Fonte: Préprio autor, utilizando o site molview.org.

Um vasto conjunto de compostos fendlicos foi identificado em plantas e frutas.
Entre os principais fendlicos presentes na uva estdo os flavonoides (antocianinas e
flavondis), os estilbenos (como o resveratrol), os acidos fendlicos (derivados dos
acidos cinamicos e benzoicos) e uma ampla variedade de taninos. tornando os
amplamente distribuidos na natureza. Esse grande grupo de compostos estédo
presentes em uma variedade de vegetais e frutas. Sao responsaveis pelos pigmentos,
gue dao uma aparéncia colorida aos alimentos. Possuem compostos que agem como
antioxidantes, devido a sua capacidade em doar hidrogénio ou elétrons aos seus
radicais intermediarios estaveis, que inibem a oxidacdo em diversos alimentos,
exclusivamente de lipidios (BRAND-WILLIAMS et al., 1995).
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Devido ao fato que os antioxidantes sintéticos possuirem um alto potencial
cancerigeno, a busca por antioxidantes naturais pelas industrias vem aumentando
cada vez mais. As matérias-primas in natura como: plantas, frutas e vegetais
abrangem muitos nutrientes fitoquimicos além dos compostos fendlicos, como por
exemplo os carotenoides, acido ascorbico, tocoferois e os flavonoides. A maior parte
destes fitoquimicos revelam uma capacidade antioxidante, no entanto os flavonoides
destacam-se ndo apenas por suas propriedades antioxidantes, mas também por suas
significativas atividades farmacoldgicas, tais como acao antitumoral, anti-inflamatéria,
antiviral, entre outras (DEGASPARI, 2004).

3.2.1. Flavonoides

Um dos maiores e mais diversos grupos de compostos fendlicos entre os
produtos naturais € a familia dos flavonoides. Atualmente j& se conhece
aproximadamente mais de 4.200 variedades de flavonoides que foram identificadas
no reino vegetal (SIMOES et al., 2007). Os flavonoides sdo constituidos por uma

estrutura basica formada por C6-C3-C6 (Figura 4).

Figura 4 - Estrutura basica dos flavonoides.

Fonte: Adaptado - Cook e Sammans (1996)

A variacdo do numero, lugar e combinacao dos grupos no anel central dessas

substancias permitem a diferenciacdo das seguintes subclasses: antocianidinas,
17



flavonois, flavanonas, flavanonois, isoflavonas, chalconas, flavan-3-ols e a flavonas
(Figura 5) (OLIVEIRA et al., 2006).

Figura 5 - Diferentes subclasses dos flavonoides.

N e PN
99 98 9
OH
(o] 0 0
flavona flavonol flavanonn
SOnY
-
@ (I
OH OH
0
flavanonol anlocinniding
U Y’
@ ey
OH
0
flavanol isoflavona

Fonte: Adaptado de MAGALHAES e SANTOS (2021)

Os flavonoides desempenham muitas fungdes nas plantas, como: a protecao
contra raios ultravioleta, virus, insetos, bactérias e a atracdo de animais polinizadores
(SANTOS; RODRIGUES, 2017). A respeito da atividade anti-inflamatoria, os
flavonoides possuem a capacidade de inibir a proliferacao de linfécitos T, nas quais
produzem as citocinas pro inflamatérias (COUTINHO et al., 2009).

Uma das principais fontes de flavonoides na alimentacéo séo as frutas citricas,
incluindo uva, laranja, goiaba, macéas, amoras, morangos e cerejas, além de vegetais
como brécolis, espinafre, cebola tomate, além de chas e vinho tinto. Cada subclasse
tem sua propria estrutura quimica unica e, portanto, seus proprios beneficios para a
saude (OLIVEIRA; ESPESCHIT; PELUZIO, 2006). De acordo com a Figura 6, é

possivel visualizar a classificagédo de flavonoides conforme a fruta.
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Figura 6 - Frutas e suas variedades de flavonoides.
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Fonte: Adaptado - Active Pharmaceutica, 2021.

3.2.2. Rutina

A rutina, Figura 7 € uma espécie de flavonoide que pertence a subclasse dos
flavondis, que desde a sua descoberta em 1936, tem sido amplamente estudada.
Inicialmente, acredita-se que sua descoberta estivesse restrita ao grupo da vitamina
P (SAVI et al.,, 2017). Pesquisas subseguentes, no entanto, revelaram que esta
substancia ndo possuia propriedades vitaminicas, mas propriedades de um flavonoide
glicosidico. Os flavonoides glicosidicos sdo compostos organicos que ao se
submeterem ao processo de hidrolise, transformam-se em glicose. (BECHO;
MACHADO; GUERRA 2009).

Uma das caracteristicas da rutina € a sua utilizacdo em formulacdes cosméticas
e farmacéuticas devido as suas propriedades antioxidantes e vaso protetoras
(PEDRIALI, 2005). Esse flavonoide é encontrado em diversas fontes alimentares
como na cebola, uva, feijao vermelho, magéas e tomates (THOMPSON et al., 1999;
HOLLMAN et al., 1996).
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Figura 7 - Estrutura da rutina.

Fonte: PEDRIALI, 2005.

Devido a capacidade da Rutina de interagir com outros flavonoides e formar
complexos coloridos estaveis, ela é frequentemente usada como padrdo para a
quantificacdo, permitindo a deteccéo e a medicéo de flavonoides por meio de métodos
espectrofotométricos (SOBRINHO et al., 2008).

3.3. Beneficios dos flavonoides na uva e seus derivados

Cerca de 80% da producdo mundial de uvas, sdo destinadas para a producao
de vinho, contudo no processo de vinificacdo utiliza-se apenas a polpa e em alguns
casos a casca da uva para determinar o sabor do vinho tinto. No entanto, grande parte
dos compostos fendlicos que se encontram no bagaco, como as sementes, casca e 0
engaco (ou talo), sdo descartados como residuo pela industria. O bagaco descartado
possui grandes quantidades de compostos fendlicos que tem a capacidade anti-
inflamatoria, antitumoral, antimicrobianos, antioxidante e antienvelhecimento (TROST
et al., 2016).

Estudos indicaram que os flavonoides tém um efeito cardioprotetor, reduzindo
o LDL-c (colesterol ruim) e a peroxidacéo lipidica das lipoproteinas. Contudo, mais
pesquisas sdo necessarias para determinar a quantidade e a duracdo necessaria da
ingestdo desses compostos para obter seus beneficios (OLIVEIRA; ESPESCHIT;
PELUZIO, 2006).

De acordo com Gieh et al (2007), descobertas revelam que os flavonoides no
vinho tinto exercem uma forte acdo antioxidante em seres humanos e animais. Isso

resulta na reducao da oxidagéo do colesterol LDL, na melhoria da funcao endotelial e
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na diminuigcao da presséo arterial. Por outro lado, foi constatado que o suco de uva
tinto possui uma concentragcao mais elevada desses compostos em comparagao com
o vinho tinto. Além disso, observou-se uma melhora nos fatores de risco ligados a
aterosclerose, como a reducdo da agregacao plaquetaria, a diminuicdo da pressao
arterial e o aprimoramento da funcdo endotelial. Entretanto, alguns estudos nao
demonstraram sua capacidade de prevenir a oxidacao do colesterol LDL.

3.4. Espectrofotometria UV/Visivel

A espectrofotometria UV-VIS € uma técnica analitica amplamente utilizada
devido a sua versatilidade, custo acessivel e aplicabilidade em diversas éareas.
Consiste no uso de um espectrofotdmetro para medir a absorgéo ou transmisséo de
luz por uma amostra em comprimentos de onda entre 400 a 700 nanGmetros. A luz da
fonte passa pela amostra em uma cubeta transparente, e um detector mede a
intensidade da luz que passa através da amostra. A absorbancia é proporcional a
concentracdo da substancia, seguindo a Lei de Lambert-Beer. Além de medir
diretamente substancias que absorvem radiacdo, ela também pode realizar medi¢ces
apos modificacbes quimicas. O uso de reagentes ajuda na deteccdo sensivel e
seletiva de espécies com baixa absorcao, permitindo a identificacdo de quantidades
menores de analitos (ROCHA; TEIXEIRA, 2004). Essa técnica € reconhecida por suas
vantagens, sendo especialmente empregada no controle de qualidade na industria
farmacéutica, onde a rapidez e a confiabilidade dos resultados sdo essenciais (ALVES
et al., 2010).

A equacdo de Lambert-Beer é uma relacdo fundamental na espectrofotometria
gue descreve a absorcdo de luz por uma solucdo em funcédo da concentracdo da
substancia absorvente e do caminho Optico do feixe de luz através da solucdo. A
equacao é expressa da seguinte forma:

A equacdo y= a + bx é normalmente empregada para correlacionar a
absorbéancia (y) de uma substancia em solugdo com a sua concentragao (x). Nesta
equacao, "a" representa a absorbancia da solugdo quando a concentracdo é zero,
enquanto "b" indica o coeficiente de absor¢cdo molar, uma constante que reflete a
relacdo entre a absorbancia e a concentragéo especifica da substancia. Essa equacao
descreve a relacdo linear entre a absorbancia e a concentracdo, facilitando a

determinacdo precisa da concentracdo de uma substancia por meio da avaliagdo de
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sua absorbéancia, o que é fundamental para garantir a precisdo das concentracdes
determinadas por meio da técnica aplicada (SKOOG et al., 2006).
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4. METODOLOGIA

Em relacdo a metodologia adotada, o presente estudo adotou uma abordagem
de pesquisa, com o intuito de gerar conhecimentos que fossem aplicaveis no contexto
pratico da vida cotidiana. O método empregado foi de natureza experimental e
executado no Laboratério de Quimica Analitica localizado no IFG-Campus
Anapolis/GO. A metodologia utilizada teve como base o trabalho de referéncia de
Sobrinho et al. (2008), com algumas adaptacdes realizadas para atender as

especificidades do estudo em questéo.

4.1.Obtencé&o das amostras

As amostras de uva Niagara (Vitis Labrusca L.) foram obtidas na cidade de
Anéapolis-GO (Latitude: 16° 19' 36" S, Longitude: 48° 57' 0" W, Altitude: 1017 m, Area:
1078,2 Km?), no Centro Estadual de Abastecimento (Ceasa). A aquisicéo foi realizada
no més de abril de 2023.

ApoOs a obtencdo de 5 kg de uvas, estas foram submetidas a etapa de
esmagamento e despolpamento, resultando na separagédo das cascas. O peso total
das cascas foi de 1 kg. Posteriormente, as cascas foram devidamente lavadas e
transportadas em bandejas ao laboratorio, onde passaram por um processo de
secagem em uma estufa (Nova ética / Ethik) com temperatura controlada a 45 °C,
durante um intervalo de 7 dias. Apdés o término da secagem, as amostras foram
pulverizadas em um liquidificador e armazenadas em um recipiente de plastico com

tampa.

4.2. Preparo da solucéo padrao de rutina

No processo de preparo da solugéo de rutina, foi realizado a pesagem de 250
mg do padréo de rutina, o qual foi transferido para um baldo volumétrico de 100 mL.
Em seguida, adicionou-se 30 mL de metanol ao baldo, agitando manualmente por
aproximadamente 10 minutos ou até que ocorresse a completa solubilizagéo.
Posteriormente, o volume do baldo foi completado com metanol e, por fim, a solucao
foi homogeneizada. Dessa forma, obteve-se uma concentracao final de 2,5 mg/mL

para o padrao de rutina.
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4.3.Preparo da curva de calibracao

Para a construcédo da curva de calibracdo, foram preparadas cinco solucdes
metandlicas de rutina com diferentes concentrac¢des, de acordo com o Quadro 1:

Quadro 1: Valores de concentragdo e volumes da solugédo de rutina.

Volume (mL) Concentracfes (mg/mL)
0,16 0,016
0,18 0,018
0,20 0,020
0,22 0,022
0,24 0,024

Fonte: Préprio autor, 2023.

O processo de preparacao envolveu a transferéncia volumétrica das solucdes
metandlicas de rutina para baldes volumétricos de 25 mL. Em seguida, foram
adicionados 0,6 mL de acido acético glacial, 10,0 mL de solu¢cdo metandlica de piridina
a 20% e 2,5 mL de cloreto de aluminio em metanol a 50 mg/mL. O volume foi
completado com agua destilada. Dessa forma, as concentracdes finais das solucfes
foram de 0,024 mg/mL (120%), 0,022 mg/mL (110%), 0,020 mg/mL (100%), 0,018
mg/mL (90%) e 0,016 mg/mL (80%).

Em seguida, a temperatura ambiente, as leituras foram realizadas em um
espectrofotometro (Bel Espectro S05) UV-VIS a 420 nm, utilizando agua destilada

como solucdo em branco para calibrar o aparelho.

4.4. Preparo da amostra e quantificacdo no espectrofotdémetro

Em um béquer de 50 mL, foi realizada a pesagem precisa de 0,5 g da casca da

uva. Em seguida, adicionou-se 25 mL de metanol como solvente e aqueceu-se a

mistura em uma chapa aquecedora por um periodo de 30 minutos, garantindo que a

temperatura ndo ultrapassasse os 60 °C, sendo o termémetro utilizado para monitorar

0 aquecimento. Apds 0 aquecimento, a solucao foi filtrada utilizando-se um papel filtro

e transferida para um baldo volumétrico de 25 mL. Para garantir a recuperacao

completa da amostra, utilizou-se 10 mL de metanol para a lavagem dos residuos no
béquer. Em seguida, o volume do balédo foi completado até o menisco com metanol.

A partir da solucéo diluida, foi pipetado 1 mL para um baldo volumétrico de 25
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mL, ao qual adicionou-se 0,6 mL de &cido acético glacial, 10,0 mL de solugéo
metanolica de piridina 20% e 2,5 mL de cloreto de aluminio em metanol 50 mg/mL. O
volume do baléo foi completado até o menisco com agua destilada.

Posteriormente, a amostra foi lida em um espectrofotdmetro utilizando uma
cubeta de quartzo de 10 mm de espessura de caminho éptico. As leituras das
amostras foram realizadas utilizando-se o padrao de referéncia correspondente a uma
concentracdo de 0,020 mg/mL (100%).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1.Curva de calibracédo no espectrofotometro

A construgéo da curva de calibracéo foi realizada com diferentes solugdes de
rutina em concentracdes conhecidas e a subsequente leitura dessas solucdes no
espectrofotometro. A finalidade foi estabelecer uma relacdo entre a concentracéo da
substancia e a absorbancia medida. Os resultados dessas andlises estao registrados

na Tabela 1:

Tabela 1: Valores de concentracdo e absorbéancia de cada padréo de rutina.

Padréo (%) Concentracdo (mg/mL) Absorbéancia
80 0,016 0,1618
90 0,018 0,1670
100 0,020 0,1710
110 0,022 0,1750
120 0,024 0,1774

Fonte: Préprio autor, 2023.

Ao analisar os dados apresentados na Tabela 2, pode-se observar uma clara
relacdo de proporcionalidade entre os valores de concentracdo e absorbancia.
Conforme a concentracao de rutina € aumentada, hd um correspondente aumento na
absorbancia. Com base nesses resultados, foi possivel construir a curva de calibracao

da rutina, como apresentado na Figura 8.

Figura 8 - Curva de calibragdo da rutina.

CURVA DE CALIBRACAO DA RUTINA
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0.014 0.016 0.018 0.02 0.022 0.024 0.026
Concentracao (mg/mL)

Fonte: Préprio autor, 2023.
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E importante destacar que o coeficiente de correlacéo (R2) obtido para a curva
de calibracdo foi de 0,9848, um valor satisfatério representando a linearidade da
curva. Esse coeficiente indica o grau de ajuste dos pontos experimentais a curva,
sendo proximo de 1, o que indica uma excelente correlacédo entre a concentracao de
rutina e a absorbancia medida (FILHO; JUNIOR, 2009).

Portanto, os resultados obtidos demonstram a confiabilidade da curva de
calibracéo, estabelecendo uma relacdo consistente entre os niveis de concentracao e

a absorbancia da rutina.

5.2. Extragéo e quantificagdo de flavonoides na casca da uva

A obtencdo da amostra seguiu o procedimento descrito na secédo 4.1. Em
seguida, foi realizada a pesagem de 5,002 g da casca de uva pulverizada, conforme
ilustrado na Figura 9. Essa quantidade de amostra foi adicionada a um béquer

contendo 25 mL de metanol.

Figura 9 - Pesagem da amostra.
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Fonte: Proprio autor, 2023

De acordo com a sec¢dao 4.4, foi mantida uma temperatura controlada abaixo de

60 °C, conforme demonstrado na Figura 10. Considerando que o aumento da

temperatura facilita a extracdo dos compostos fenodlicos. No entanto, temperaturas

elevadas podem resultar na degradacdo dessas substancias (BARBOSA, PAES,
PEREIRA, 2016).
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Figura 10 - Amostra na chapa aquecedora.

Fonte: Proprio autor, 2023

Posteriormente, as amostras foram filtradas e armazenadas em frascos ambar,
tendo em vista que a exposicdo prolongada dos compostos fendlicos a luz pode
ocasionar sua degradacao (OLIVEIRA et al., 2022).

Seguindo o procedimento experimental, foram obtidos os resultados da relagéo
entre a absorbancia e a concentragdo da solucdo por meio da curva de calibracao,
como ilustrado na Tabela 2. Os calculos para determinar os valores das

concentracdes de flavonoides estdo detalhados no Anexo 1.

Tabela 2: Valores de absorbancia e concentracao de flavonoides na amostra.

Concentracéo de flavonoides

Amostra Absorbancia
em (mg/ml)

1 0,162 0,0157

Fonte: Préprio autor, 2023
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De acordo com o estudo conduzido por Abe et al. (2007), a presenca de 208
mg de compostos fendlicos totais foi identificada em uma amostra de 100 g de mosto
de uvas, utilizando o método de Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE) para
a determinacdo desses compostos fenolicos. No entanto, no ambito deste estudo,
constatou-se a obtencéo de 0,3925 mg de flavonoides em uma quantidade de 0,5 g
da casca de uva, conforme o Anexo 2. Ao realizar os célculos para simular um
resultado de 100 g de amostra, obteve-se um valor de 78,5 mg de compostos fendlicos
totais na casca da uva, conforme o Anexo 3.

Com base nos dados apresentados, ficou evidente uma variacao de 129,5 mg
em relacdo ao estudo de Abe et al. (2007). No entanto, essa diferenca é considerada
aceitavel, principalmente considerando que Abe utilizou o0 método de Cromatografia
Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE).

De acordo com Castilhos (2011), foi observada uma quantidade aproximada de
102 mg/100 g de flavonoides em uvas frescas, também empregando o método de
CLAE. Cada estudo comparado adotou metodologias e amostras distintas, o que
justifica as diferencas nos resultados, ja que o presente estudo se baseou na
metodologia de Sobrinho et al. (2008) e utilizou a espectrofotometria de UV/visivel,
enquanto os estudos mencionados utilizaram CLAE.
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6. CONCLUSAO

Deste modo, os resultados deste estudo ressaltam a relevancia dos flavonoides
presentes na casca da uva Niagara Rosada, esses flavonoides séo reconhecidos por
suas propriedades antioxidantes e integrar regularmente uvas na alimentagéo tem
sido associado a reducéo do risco de doencgas cardiovasculares.

Os resultados indicaram 0,3925 mg de flavonoides totais em 0,5 g da casca de
uva e 78,5 mg em 100 g. Esses dados destacam uma concentracao significativa de
flavonoides na casca da uva Nidgara Rosada.

A importancia do método de espectrofotometria UV/Visivel como ferramenta
analitica para a quantificacdo dessas substancias € enfatizada devido ao custo
acessivel e a sua facilidade de aplicacdo. Essas descobertas fornecem subsidios

valiosos para pesquisas futuras e aplicacdes praticas relacionadas a valorizacdo
desses compostos bioativos na industria e na melhoria da saude.
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ANEXOS

Anexo 1 — Célculo para encontrar a concentracdo de flavonoides apos a

realizagéo da curva de calibracgéo.

y=a+ bx
y=19x + 0,1312
0,162 = 1,96 x +0,1312
1,96 x = 0,162 — 0,1312
1,96 x = 0,0308

x = 0,0157 Concentracao de flavonoides em (mg/ml)

Anexo 2 — Calculo para encontrar a concentracao de flavonoides na amostra.

0,0157 mg/mL — 1mL
x- 25 mL
x = 0,3925 mg de flavonoides

Anexo 3 — Regra de trés para simular um resultado de 100g de amostra.

0,5 g de amostra — 0,3925 mg de flavonoides
100 g de amostra- x

x = 78,5 mg de flavonoides totais
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