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Indmeros estudos tém demonstrado que o consumo de frutas e vegetais
desempenham um papel importante na protecdo a saude. Este efeito benéfico esta
associado principalmente aos compostos fendlicos, os quais apresentam atividade
antioxidante e que estédo presentes em frutas frescas e seus produtos processados. A
uva tem se destacado por conter grande quantidade destes compostos que sao
extraidos durante a vinificacdo e processos de producdo de suco. A radiacdo
ultravioleta do tipo C é utilizada no tratamento de frutas para promover estresse
abibtico na planta, gerando espécies reativas de oxigénio que sdo capazes de ativar
mecanismos de defesa dos tecidos vegetais, proporcionando além de protecdo a
deterioracdo o aumento da sintese de compostos antioxidantes. Neste estudo avaliou-
se 0s compostos bioativos presentes em uvas da variedade ‘Bordd’, submetidos a
radiacdo ultravioleta do tipo C e obtencdo de sucos. Foram utilizados os seguintes
parametros para o tratamento UV-C: taxa de fluéncia da radiacéo de 65,6J.m?, por
10min. Os sucos foram obtidos por método de arraste a vapor. Foram analisados os
compostos fendlicos totais, antocianinas totais e atividade antioxidante a partir da uva
in natura e dos sucos, com e sem tratamento UV-C. As uvas com e sem tratamento
UV-C apresentaram indices de antocianinas totais de 199,40 e 218,59 mg de cianidina
3-glicosideo.100g™ de fruta e o contetido de compostos fendlicos foram de 383,75 e
372,80 mg de Acido galico.100g™ de fruta, respectivamente. O tratamento com UV-C
nao teve o efeito significativo esperado sobre as uvas ‘Bordd’. Nos sucos os conteudos
de antocianinas e compostos fenélicos reduziram em torno de 50% em relagéo a fruta
fresca, isto devido as condicdes de processamento. A atividade antioxidante das uvas
e dos sucos avaliados com e sem tratamento ndo diferiram estatisticamente
apresentando valores médios de 2,43umol de trolox.g* de fruta e 2,37umol de
trolox.mL™ de suco, respectivamente. Os indices obtidos s&o significativos em relacéo
a outros alimentos que possuem estes compostos. Os resultados demonstraram
também que a aplicacdo de UV-C em uvas da CV. ‘Bord®’, ndo possui efeitos
significativos sobre o conteddo de antocianinas e compostos fendlicos totais e por
conseqléncia na atividade antioxidante.
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