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RESUMO

ABSTRACT

Determination of resveratrol and chemical characteristics in juice from grapes produced
under organic and conventional systems

The present study was carried out to evaluate the contents of trans-resveratrol and the chemical characteristics
total tritable acidity (TTA), total soluble solids (TSS) and TSS/TTA, in samples of juice from grapes  produced under
organic and conventional systems. Juice was obtained by the method of cooking healthy and ripe grapes. Juice made
from grapes of the varieties Concord and Ruby (on IAC 766 rootstock) cultivated under organic and conventional
systems, showed trans-resveratrol concentrations of 25.9; 27.2; 32.5 and 32.9 mg L-1, respectively. Juice from Concord
and Ruby in the organic production produced 0.77 and 0.91 g tartaric acid/100 mL-1. The same varieties, in the conventional
system, produced 0.94 and 0.75 g tartaric acid/100 mL-1. SST and SST/ATT for the varieties under organic and
conventional systems were 10.95, 11.73, 14.23 and 13.23 °Brix and 14.22, 12.64, 15.18 and 17.64 ºBrix, respectively. The
evaluations showed that the varieties, independent of cropping system, are sources of trans-resveratrol and the
produced juice can be consumed as a functional food.
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Determinação de resveratrol e características químicas em sucos de
uvas produzidas em sistemas orgânico e convencional

O presente estudo avaliou os teores de trans-resveratrol e algumas características químicas: acidez total titulável
(ATT), sólidos solúveis totais (SST) e relação SST/ATT, em amostras de sucos de uvas da variedade Concorde e
Rúbea, sobre o porta-enxerto Campinas IAC 766, produzidas em sistemas orgânico e convencional. O suco foi obtido
pelo método de cocção de uvas sadias e maduras. Os resultados encontrados para os sucos de uvas das variedades
Concorde e Rúbea, sobre o porta-enxerto Campinas IAC 766, orgânico e convencional, apresentaram concentração de
trans-resveratrol de 25,9; 27,2; 32,5 e 32,9 mg L-1, respectivamente. No suco das variedades Concorde e Rúbea de
produção orgânica foram obtidos os valores de 0,77 e 0,91 g de ácido tartárico 100 mL-1. Para as mesmas variedades
produzidas em sistema convencional 0,94 e 0,75 g de ácido tartárico 100 mL-1. Os valores observados para SST e SST/
ATT para as variedades de sistemas orgânico e convencional foram 10,95; 11,73; 14,23; e 13,23 ºBrix e 14,22; 12,64;
15,18; e 17,64, respectivamente. Das avaliações realizadas com relação ao trans-resveratrol pode-se concluir que as
variedades, independentemente do sistema de cultivo, são fontes de resveratrol e que os sucos podem ser consumidos
como alimento funcional.
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INTRODUÇÃO
A preocupação com uma alimentação saudável ocasi-

ona a busca por alimentos que ofereçam propriedades
que vão além de nutrir, mas também proteger o organismo
de enfermidades. Nesse contexto algumas pesquisas têm
demonstrado o importante papel do resveratrol, molécula
presente em vinhos e sucos de uvas na prevenção de
doenças, principalmente aquelas ligadas ao sistema
cardiovascular.

No organismo humano o resveratrol traz benefícios
ligados ao coração, como a hipoagregação de plaquetas e
a inibição da peroxidação de lipoproteínas de baixa densi-
dade (Kolouchov-Hanzlikov et al., 2004; Possier, 2005).
Outros importantes benefícios também estão sendo estu-
dados, comprovando o seu poder anticancerígeno pelo
aumento da apoptose e detenção da multiplicação celular,
inibindo a proliferação de células epiteliais malígnas da
mama, células do câncer de próstata e tumor do cólon
(Possier, 2005; Sauter, 2005).

Sintetizada por plantas superiores, a molécula de
resveratrol (trans - 3,5,4-trihydroxystilbene) é  um polifenol
antioxidante (Wang, 2002, Nikfardjam et al., 2006). Esse
elemento químico encontrado na videira é acumulado nos
tecidos das folhas, atuando como agente protetor da plan-
ta contra os raios ultravioletas, as injúrias mecânicas e o
ataque fúngico causado, principalmente, por Botrytis
cinerea e Plasmospora viticola. O resveratrol atua na ini-
bição do progresso da infecção, o que o inclui numa classe
de antibióticos naturais chamado fitoalexina (Kolouchov-
Hanzlikov et al., 2004).

Na vitivinicultura orgânica, o uso de alguns produtos
químicos é proibido, de acordo com a Instrução Normativa
n. 007 do Ministério da Agricultura (Brasil, 1974), que dis-
põe sobre as normas para a produção de orgânicos, é
vedado o uso de agrotóxicos sintéticos no controle de
pragas e doenças, as quais são comumente controladas,
ou apenas amenizadas, com caldas e preparados naturais.
Dessa forma, as plantas cultivadas no sistema orgânico
de produção necessitam dispor de seus mecanismos in-
ternos de defesa. O mecanismo natural de defesa das plan-
tas é obtido por meio do seu metabolismo secundário,
com a produção de determinados compostos químicos
como por exemplo, o resveratrol.

De modo geral, concentrações significativas de
resveratrol são encontradas nos vinhos e sucos de uvas
brasileiros, porém essas concentrações variam de acordo
com a origem e o tipo da uva, o processo de vinificação
ou extração do suco e a infecção fúngica ocorrente na
videira. Levando-se em consideração o sistema orgânico
de produção, espera-se que a videira conduzida neste
esquema produza maior quantidade desse composto
fenólico.

Diante disto, o objetivo deste estudo foi avaliar a quan-
tidade de resveratrol e algumas características químicas
de sucos de uvas obtidos de diferentes cultivares, produ-
zidos nos sistemas orgânico e convencional.

MATERIAL E MÉTODOS
As uvas utilizadas no experimento foram colhidas na

fazenda experimental da Universidade Estadual de
Maringá (UEM), Maringá, PR. As variedades usadas fo-
ram Concorde e Rúbea, sobre o porta-enxerto Campinas
IAC 766, produzidas em sistemas orgânico e convencio-
nal.

A colheita foi realizada quando as uvas apresenta-
vam, em média, 14 ºBrix. Depois de colhidos, os cachos
foram levados ao Laboratório de Bioquímica de Alimen-
tos da UEM, onde foram sanitizados e submetidos à ob-
tenção do suco por processo de cocção. Os sucos foram
engarrafados a quente, em uma temperatura suficiente para
garantir a estabilidade biológica e a conservação sem
aditivos químicos (Rizzon, 1998).

Após a extração do suco de uva das diferentes varie-
dades, as amostras foram homogeneizadas e realizadas as
determinações de sólidos solúveis totais (SST) e acidez
total titulável (ATT) e calculado o ratio (SST/ATT), se-
gundo o método descrito pelo Instituto de Tecnologia de
Alimentos (Ital, 1990).

A determinação do trans-resveratrol foi realizada se-
gundo metodologia reportada por Souto et al. (2001). Os
padrões foram preparados e filtrados em membranas de
porosidade 0,22 mμ.

Para a obtenção dos cromatogramas foi utilizado
cromatógrafo líquido Varian ProStar modular contendo:
bomba de pistão reciprocante, modelo 240 série 00752,
injetor automático Varian (Auto Sample ProStar 410) com
alça de amostragem de 20 μL, coluna cromatográfica RP-
18 e detector espectrofotométrico modelo ProStar 350 com
arranjo de fotodiodo e programa de aquisição de dados
Polyview. Na fase móvel foi utilizada acetonitrila 75:25 em
1,5 mL min-1. Nessas condições o tempo de retenção do t-
resveratrol foi de 9,6 min.

RESULTADOS E DISCUSSÃO
O rendimento do suco foi de 60%. Na avaliação das

características químicas dos sucos de uvas (Tabela 1) foi
verificado, de modo geral, baixos teores de sólidos solú-
veis totais (SST), variando de 10,95 a 14,23 ºBrix. Estes
valores podem ser justificados pelo método de obtenção
do suco, o qual foi obtido pelo seu processo de cocção.
Nesse processo pode ocorrer diluição do material devido
ao vapor de água utilizado no aquecimento para extração
do suco. Esse método de cocção é comumente utilizado
em pequenas propriedades produtoras de suco de uva.
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De acordo com a legislação brasileira para sucos de
uva, o valor de SST deve ser no mínimo 14 ºBrix (Brasil,
1974). Dessa forma, apenas o suco obtido da variedade
Concorde no sistema convencional (Tabela 1) está de
acordo com o exigido nos padrões de qualidade. Porém
esse cultivar apresentou teor médio de acidez total
titulável (ATT) de 0,94 g de ácido tartárico em 100 mL
de suco, superior ao permitido pelo padrão nacional,
que admite no máximo 0,90 g em 100 mL-1 de suco. Mes-
mo assim a relação SST/ATT (15,18) ficou nos limites
da legislação, que admite uma variação de 15,0 a 45,0
nessa relação.

De acordo com Pezzi e Fenocchio (1976), a relação
entre SST/ATT representa o equilíbrio entre o gosto doce
e o ácido do suco de uva, portanto um indicativo da qua-
lidade. Neste experimento as variedades Concorde e
Rúbea, no sistema convencional, apresentam relação SST
/ATT de 15,18 e 17,64, respectivamente, estando de acor-
do com os padrões estabelecidos na legislação.

Em relação aos teores de SST, as variedades orgâni-
cas estão semelhantes aos descritos por Rizzón & Link
(2006), (12,2-13,1 ºBrix), os quais obteveram os sucos pelo
mesmo processo de extração, devido ao efeito da diluição
do vapor d’água em decorrência do tipo de equipamento
utilizado.

Em relação ao trans-resveratrol, a análise foi conduzida
em HPLC, resultando em boa resolução e curto tempo de
análise, como pode ser observado no cromatograma da
Figura 1.

Os resultados de trans-resveratrol obtidos para os
sucos analisados encontram-se na Tabela 2 e demons-
tram que não ocorreram grandes diferenças entre os teo-
res de trans-resveratrol para as duas variedades
(Concord e Rúbea) nos diferentes sistemas de cultivo.
Foi observado, em média, 25,9 a 32,9 mg de trans-
resveratrol por litro de suco. Embora não tenham ocorri-
do grandes diferenças entre as variedades e os sistemas

de cultivo, os dados obtidos são superiores aos descri-
tos na literatura. Yasui et al. (1997) e Romero-Pérez et al.
(1999), ao avaliarem os níveis de resveratrol em vários
sucos de uvas comerciais, obtiveram teor máximo de
resveratrol de 14,47 mg L-1 e 0,44 mg L-1, respectivamen-
te. Lamuela-Raventós et al. (1995) e Romero-Pérez et al.
(1996), com vinhos tintos espanhóis, obtiveram 5,65 mg
L-1 de resveratrol. Porém em vinhos, de acordo com
Rodrigues-Delgado et al. (2002), a quantidade de
resveratrol é inferior à encontrada nos sucos de uvas.

SST 1

Concorde 766 10,95 14,23
Rúbea 766 11,73 13,23

ATT 2

Concorde 766 0,77 0,94
Rúbea 766 0,91 0,75

SST / ATT
Concorde 766 14,22 15,18
Rúbea 766 12,64 17,64
1SST – Sólidos solúveis totais expressos em ºBrix. e 2ATT – Acidez total titulável expressa em g de ácido tartárico 100 mL-1 de suco.

Tabela 1. Características químicas de sucos de uva orgânicos e convencionais, comparados aos limites da legislação brasileira

Sistema cultivo

Máx.Mín.

Limites da legislação
Convencional Orgânico

Variedade

14,0 —

— 0,90

15,0 45,0

Figura 1. Cromatograma do trans-resveratrol em HPLC em suco
de uva.

Tabela 2. Teores de resveratrol em sucos de uva obtidos das
variedades produzidas nos sistemas orgânico e convencional
expressos em mg L-1

Variedades Orgânico Convencional
Concorde 766 25,9 32,5
Rúbea 766 27,2 32,9



4 Andréia Andrade de Freitas et al.

Rev. Ceres, Viçosa, v. 57, n.1, p. 001-005, jan/fev, 2010

A proporção encontrada nos sucos, como pode ser
observada na Tabela 1, pode estar relacionada ao proces-
so de cocção extrair maior número de substâncias da cas-
ca que outros métodos, como o do despolpamento. Se-
gundo Cantos et al. (2001), é a porção da uva de incidên-
cia do resveratrol. Este autor descreve em seus experi-
mentos a ausência dessa substância na polpa da uva.

O resveratrol é produzido pela videira em resposta às
doenças causadas, por exemplo, ao ataque de Botrytis cinerea
e Plasmospora viticola para inibir o progresso da infecção,
o que o inclui numa classe de antibióticos chamada fitoalexina,
também atua na planta como agente protetor contra raios
ultravioletas e injúrias mecânicas (kolouchov-Hanzlikov et
al., 2004). O teor de resveratrol presente na uva pode variar
de acordo com as condições climáticas de cultivo, o ataque
de fungos, cultivar, a safra e com o método de obtenção do
suco (Nikfardjam et al., 2005); fato que pode justificar os
menores teores encontrados para as variedades Concorde e
Rúbea produzidas em sistema orgânico.

Segundo Jeandet et al. (1997), a produção de
fitoalexinas é maior em cultivares que apresentam maior
tolerância à doença do que naqueles mais suscetíveis. As
variedades de uvas Concord e Rúbea, utilizadas neste
experimento, são altamente vigorosas e resistentes a do-
enças (Maia & Camargo, 2005), fator intrínseco da varie-
dade que pode ter influenciado o alto teor de resveratrol
presente no suco dessas uvas.

Romero-Perez et al. (2001) destacam que maior quanti-
dade de resveratrol pode ser obtidas utilizando temperatu-
ra de 60ºC. Além da temperatura, as técnicas de vinificação
e maceração da baga também interferem na concentração
de resveratrol (Jeandet et al., 1995). É importante a realiza-
ção de mais pesquisas em relação aos métodos de obten-
ção do suco, às técnicas de cultivo e às variedades que
produzam concentrações significantes deste componente.

Atualmente tem-se dado grande ênfase às proprieda-
des do resveratrol em relação à saúde humana, e sendo o
suco de uva uma fonte desse elemento ele pode contri-
buir para uma alimentação saudável em contraste com o
vinho que possui esse composto, mas também tem álcool.

As características químicas dos sucos de uvas mos-
tram que as uvas estavam com acidez elevada, mas dentro
do equilíbrio doce-ácido, o que está relacionado com o
local de produção e os tratos culturais utilizados.

CONCLUSÃO
Por meio dos resultados obtidos pode-se concluir que

os sucos de uva das variedades Concord e Rúbea apre-
sentam elevado teor de resveratrol, independentemente
do método de cultivo ser orgânico ou convencional. Po-
rém em relação às outras características químicas do suco
há necessidade de algumas melhorias para que o mesmo
atenda a todas as exigências da legislação brasileira.
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