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RESUMO

Os antioxidantes sdo um conjunto heterogéneo de substancias capazes de atrasar
ou inibir a oxidacdo de um substrato oxidavel. O papel dos antioxidantes € proteger
as células sadias do organismo contra a acao oxidante dos radicais livres. Uma dieta
rica no consumo de frutas, vegetais e gréos colabora para a reducdo da situacéo de
estresse oxidativo e ajuda a prevenir doencas. Desta forma, o objetivo do trabalho
foi comparar a atividade antioxidante entre o mirtilo e algumas frutas vermelhas e/ou
roxas da época, que possuem compostos fendlicos. Para os testes foram utilizadas
as seguintes amostras: suco integral de uva roxa; frutas congeladas: mirtilo e
acerola, e uva rosa. Para os testes foram utilizadas amostras de suco concentrado e
sob as diluicBes requeridas para cada método. As técnicas de analise foram o de
tintura de iodo a 2% e DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil). Com a realizacdo dos
testes, foi possivel determinar de forma quantitativa a atividade antioxidante do
mirtilo em comparagdo com a acerola, uva rosa e suco integral de uva roxa. Desta
forma, conclui-se, através dos testes qualitativos e quantitativos, que o mirtilo tem
consideravel acdo antioxidante, porém ligeiramente menor que o detectado na uva
roxa e na acerola, frutos ja consagrados por esta propriedade na literatura. O mirtilo
tem atraido atencdo especial devido a sua alta capacidade antioxidante e elevada
concentracdo de antocianinas e outros compostos fendlicos, apresentando-se como

uma fruta desejavel e nutritiva.

Palavras-Chave: Tintura de iodo, polifendis, antioxidantes



ABSTRACT

Antioxidants are a heterogeneous group of substances able to delay or inhibit
oxidation of an oxidizable substrate. The role of antioxidants is to protect the healthy
cells of the organism against the oxidizing action of free radicals. A diet rich in the
consumption of fruits, vegetables and grains contributes to the reduction of oxidative
stress and helps prevent diseases. Thus, the objective of this work was to compare
the antioxidant activity of blueberries and some red or purple fruits of the season that
have phenolic compounds. For the tests, the following samples were used: whole
purple grape juice, frozen fruit: blueberry and acerola and pink grape. For the tests, it
was used concentrated juice samples under dilutions required for each method. The
analytical methods were the 2% iodine method and DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil).
With the tests, it was possible to determine quantitatively the blueberry's antioxidant
activity compared with acerola, pink grapefruit and whole purple grape juice. So, it
was concluded, by the qualitative and quantitative tests, that the blueberry has
considerable antioxidant power, slightly fewer than detected in purple grape and
cherry, fruits that are already established by this property in literature. The blueberry,
has attracted special attention due to its high antioxidant capacity and high
concentration of anthocyanins and other phenolic compounds, presenting it self as

desirable and nutrition fruit.

Keywords: Tincture ofiodine, polyphenols, antioxidants
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1 INTRODUCAO

Os radicais livres vém sendo considerados nos Ultimos anos como grandes
potencializadores de varias doencas como cancer, doencas cardiovasculares,
catarata, declinio do sistema imune, disfuncdes cerebrais e diabetes mellitus tipo |
(SOUSA et al., 2007). Radical livre € um atomo ou molécula, altamente reativo, que
contém numero impar de elétrons em sua Ultima camada eletronica (HALLIWELL,
1990).

Os antioxidantes tém um importante papel na manutencdo do controle dos
radicais livres e produzidos naturalmente pelos organismos e também sao obtidos
atravées da alimentacdo. Os antioxidantes sdo um conjunto heterogéneo de
substancias formadas por diversas moléculas naturais presentes nos alimentos,
sendo que as principais sdo os isbmeros da vitamina E (tocoferol), os carotendides e
a vitamina C (acido ascorbico). Possuem a capacidade de atrasar ou inibir o efeito
danoso dos radicais livres, ocorrendo naturalmente durante acdes cataliticas de
enzimas no metabolismo celular ou pela exposicdo a fatores exdgenos
(BARREIROS et al., 2006)

Os antioxidantes sdao amplamente encontrados no reino vegetal, onde sua
maior concentracdo estd nas frutas, hortalicas e em seus derivados. A estrutura
quimica dos antioxidantes contém pelo menos um anel aromatico, o qual esta unido
a uma ou mais hidroxilas, o que confere a estas substancias propriedades de se
complexar com os radicais livres, a fim de estabilizar ou neutralizar, segundo
Karakaya (2004). Os alimentos sdo a melhor fonte de antioxidantes naturais, e uma
alimentacéo rica em frutas, vegetais e graos fornece para o corpo os antioxidantes
necessarios para prevenir doengas.

Os estudos sobre os antioxidantes tém ressaltado, principalmente, o uso de
nutrientes isolados no tratamento e prevencdo de doencas. Entretanto, nos
alimentos sdo encontrados uma grande variedade de substancias que podem atuar
na protecdo das células e tecidos (JACOB, 1995; NKI et al., 1995; HERCBERG et
al., 1998).

Evidéncias epidemiolégicas tém demonstrado que o consumo regular de
frutas esta associado a reducdo da mortalidade e morbidade por algumas doencas
crbnicas nao-transmissiveis. O efeito protetor exercido por estes alimentos tem sido

atribuido a presenca de fitoquimicos com acdo antioxidante, dentre os quais se
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destacam os polifenéis (WANG.et al.,1996), que sao produtos secundarios do
metabolismo vegetal, constituindo um amplo e complexo grupo, com mais de 8000
estruturas conhecidas (BRAVO, 1998).

Os polifendis sdo divididos em varias classes, segundo o0 esqueleto carb6nico
dos fitoquimicos, dentre as quais se destacam a dos acidos fendlicos e a dos
flavondides, entre outras. A capacidade destes compostos é devida, principalmente,
as suas propriedades redutoras, cuja intensidade da acdo antioxidante exibida por
estes fitoquimicos € diferenciada, uma vez que depende, fundamentalmente, do
nimero e posicao de hidroxilas presentes na molécula. (RICE-EVANS, 1996).

As frutas, principais fontes dietéticas de polifendis, em fungdo de fatores
intrinsecos (cultivar, variedade, estadio de maturacdo) e extrinsecos (condicdes
climéaticas) apresentam, em termos quantitativos e qualitativos, composicdo variada
desses constituintes. Por sua vez, a eficAcia da acdo antioxidante depende da
estrutura quimica e da concentracdo destes fitoquimicos no alimento (FACHINELLO,
2008).

O mirtilo, conforme Matos et. al. (2014) tem atraido atencdo especial devido a
sua alta capacidade antioxidante e elevada concentracdo de antocianinas e outros
compostos fendlicos, apresentando-se como uma fruta desejavel e nutritiva.

O objetivo deste trabalho foi comparar a atividade antioxidante do mirtilo e

algumas frutas vermelhas e/ou roxas da época, que possuem compostos fendlicos.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Consideracdes Gerais sobre o género Vaccinium

O género Vaccinium inclui cerca de 450 espécies, das quais 40% se
encontram na Asia e no Pacifico, 26% no sub-continente norte-americano e 6% na
Europa (FONSECA & OLIVEIRA, 2007). O Vaccinium myrtillus L (mirtilo ou
blueberry) é um arbusto que pertence a famiia Ericaceae, originario
da América do Norte, podendo ser encontrado desde o sul dos EUA até o leste do
Canad4, conforme Matos et. al. (2014). O fruto do mirtilo € uma baga, que quando
maduro adquire a coloracdo azul arroxeada, de tamanho pequeno, de sabor doce-
acido. O mirtilo adapta-se bem ao clima temperado (ROCHA, 2009). O fruto é

cultivado ao longo de diversas regiées do mundo, atraindo atencéo devido sua alta
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capacidade antioxidante, bem como a elevada concentracdo de antocianinas e
outros compostos fendlicos.

Conhecido e consumido em diversos paises, no Brasil o mirtilo ainda é pouco
conhecido, ressaltando que este fruto tem armazenagem restringida devido a
presenca de fungos e sua alta capacidade de desidratacdo, sendo em alguns casos
necessaria a utilizacdo de atmosfera modificada, conforme destacado por Severo et.
al. (2008). Entretanto, variedades como a ‘“rabbiteye” € uma alternativa bastante
utilizada no pais, devido sua tolerancia a condi¢Bes climaticas de calor e seca, além
de longa vida pés-colheita, como ressaltado por Rocha (2009).

O mirtilo contém em sua composicao, antioxidantes, compostos fendlicos,
vitamina C, fato que reforca a crescente discussdo e pesquisa de seus
componentes, como a pesquisa realizada por Severo. et. al. (2009), que objetivou 0
estudo de técnicas de armazenagem, a fim de destacar alternativas que possibilitem

a ampliagéo do uso deste fruto.

Figura 1 - Frutos do mirtilo



12

2.2 Outras frutas com caracteristicas antioxidantes

Frutos como a acerola (Malpighia glabra L) (Figura 02), como destacado por Alves
(2014) também sao ricos em antioxidantes, vitamina C e compostos fenolicos. Para
Silva et al. (2010) a alta ingestdo de frutas e vegetais com esses compostos esta
associada com a reducdo no risco de doencas crbnicas como, aterosclerose e

cancer. Da mesma forma, a uva (Vitis sp.), que € uma das maiores fontes de

compostos fendlicos, ganha destaque.

e

Figura 2 - Frutos de acerola

Frutas como as uvas (Figura 03) possuem compostos fendlicos, que podem
ser classificados em flavondides e nao-flavondides. Do primeiro grupo fazem parte
os flavandis (catequina, epicatequina e epigalocatequina), flavondis (caempferol,
quercetina e miricetina) e antocianinas, e ao segundo grupo pertencem os acidos
fendlicos, hidroxibenzoicos e hidroxicinamicos. Além destes compostos, pode-se
encontrar também o resveratrol, polifenol pertencente a classe dos estilbenos
(CABRITA et. al., 2003).

Figura 3 - Frutos de uva rosa (imagem meramente ilustrativa )
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2.3 Antioxidantes

Os antioxidantes sdo substancias encontradas em Varios vegetais que
neutralizam os radicais livres. Radicais livres sdo moléculas com meia-vida curta,
formadas naturalmente através da oxidacdo estando envolvido diretamente na
producdo de energia e outros processos metabdlicos. Os radicais livres séo
altamente reativos e tem influéncia no surgimento do estresse oxidativo, causando a
descompensacdo do balanco de radicais livres e a producdo de antioxidantes,
facilitando a interacdo do mesmo ao RNA, DNA e outras substéncias consideradas
oxidaveis (ALVES, 2014).

O mirtilo é um fruto com elevado potencial antioxidante quando comparado
com outras frutas e vegetais. Dentre os compostos fendlicos presentes em grandes
quantidades no mirtilo, estdo as antocianinas, que tém expressiva presenca ha
casca do fruto (Severo, et. al. 2009).

As antocianinas sao flavondides que se encontram largamente distribuidos
na natureza e sao responsaveis pela maioria das cores azul, violeta e todas as
tonalidades de vermelho que aparecem em flores, frutos, algumas folhas, caules e
raizes de plantas (MALACRIDA & MOTTA, 2005). Em experiéncias in Vvitro,
pesquisas mostraram que as antocianinas inibiram o crescimento celular e induziram
as células cancerigenas ao processo de apoptose (TALAVERA, et. al. 2003).
Encontrado em diferentes frutos, nas videiras elas acumulam-se nas folhas durante
a senescéncia e sao responsaveis pela coloracdo das cascas das uvas, sendo
encontradas também na polpa de algumas variedades de uvas, como ressaltado por
Malacrida e Motta (2005). Conforme Lima et. al. (2003) a cor vermelha da acerola,
no estadio maduro, € devido a presenca de antocianinas, variando a coloracéo
conforme o nivel de concentracdo desta substancia.

A vitamina C também é considerada um antioxidante natural que pode inibir
o desenvolvimento de doencas coronarias e de certos canceres (DIPLOCK, 1994).
Nos frutos, é composta, em sua maior parte, pelo acido ascérbico (AA) e sua forma
oxidada, o acido dedeidroascorbico (DHA), que possuem um papel importante sob
as reacOes de stress oxidativo, dentre elas a reciclagem da vitamina E, no processo
de peroxidacdo lipidica das membranas e lipoproteinas. Sdo encontrados niveis

baixos desta vitamina no mirtilo, como no trabalho de Severo et. al. (2009). Porém, a
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vitamina C esta presente em varias frutas entre elas na acerola. Alves (2014)
enfatiza que o consumo de 100 g de acerola, € suficiente para o alcance das
necessidades nutricionais diarias de vitaminas A e C para adultos.

Conhecidas as propriedades antioxidantes tanto de frutos com compostos
fendlicos quanto com vitamina C, bem como a importancia de diferentes formas de
obtencdo de antioxidantes, foram escolhidos a acerola, uva rosa e suco integral de
uva roxa, frutas estas com propriedades ja consagradas pela literatura, e compara-

las com o mirtilo.

3 METODOLOGIA

3.1 Obtencéao e preparo das amostras

Os métodos de andlise utilizados foram executados nos laboratorios de
andlises quimica da Universidade Federal do Pampa, Unidade Universitaria ltaqui.
Para os testes foram utilizadas as seguintes amostras: suco integral de uva roxa sem
adicdo de acucar, frutas congeladas: mirtilo, acerola e uva rosa. As frutas mirtilo e
uva rosa foram obtidas de forma comercial nos meses dezembro de 2015 e margo
de 2016, respectivamente, e a acerola coletada na cidade de ltaqui no més de
dezembro de 2015.

Para analise, as frutas foram deixadas em temperatura ambiente por oito
horas antes da pesagem de 600g de cada, em balanca de precisdo (Marte de modelo
UX 4200H). Para o preparo do suco foi usado um liquidificador (Philips Walita 600w de
modelo RI 2044) e foram utilizados a casca, polpa e semente. Apos, foram usados 200 mL
do suco de cada fruta e a mesma propor¢cdo em mL para o suco integral de uva roxa.
Foram feitas trés analises, sendo a primeira e a segunda realizadas em dois dias

consecutivos, uma em cada dia, e uma terceira analise realizada apos sete dias.

3.2 Método tintura de iodo

A tintura de iodo é antisséptica e de facil acesso, cuja composicao é uma
mistura de iodo molecular (I2) e iodeto (I). Estas espécies podem reagir, formando o
jon triiodeto (Is"), o qual pode ser detectado pela presenca de amido, pela formacéo

de complexo de colorag&o azul-escuro.
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No entanto, a presenca de substancias antioxidantes tais como 0s compostos
fendlicos é capaz de reduzir o I2 a I, 0 que impede a formacé&o do Is". Esta é uma
pratica de baixo custo e facil execucdo para deteccdo qualitativa de substancias
antioxidantes em sucos naturais de frutas.

Na andlise em estudo foram diluidas 5 gotas de tintura de iodo (2%) em 150
mL de &gua. Em seguida foram adicionados 0,2; 0,5; 1,0 e 2 mL do suco
concentrado de cada fruta e do suco de uva integral em cada recipiente até a
homogeneizagdo para verificagdo da coloragdo. Por fim foi adicionado o amido de
milho para facilitar a visualizacdo da presenca do |3~. Foram usados como controle
dgua com vitamina C (controle positivo) e como branco, apenas agua (controle
negativo). Essa etapa foi repetida aumentando as quantidades de tintura de iodo
para 10, 15 e 20 gotas (JUNIOR, et al., 2003).

3.3 Determinagéo da atividade antioxidante total em frutas pela captura do
radical livre DPPH

Conforme Rufino, et al., 2007, o método da determinacdo da atividade
antioxidante total em frutas pela captura do radical livre DPPH baseia-se na
transferéncia de elétrons onde, por acdo de um antioxidante ou uma espécie
radicalar, o 2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH) que possui cor purpura € reduzido
formando difenil-picril-hidrazil, de coloracdo amarela, com consequente
desaparecimento da absorcdo, podendo a mesma ser monitorada pelo decréscimo
da absorbéancia.

Para a verificagdo da capacidade antioxidante foi utilizado o método de
captura do radical DPPH por antioxidantes. Para a preparacédo da solucdo de DPPH
0,06 mM, foram dissolvidos 2,4 mg do reagente com metanol em um baldo
volumeétrico de 100 mL.

Para o preparo da curva de calibracdo foram feitas diluicbes a partir da
solucéo inicial de DPPH (0,06 mM) em balbes volumétricos de 10 mL, conforme a
Tabela 1.
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Tabela 1- Preparo das solugdes para curva do DPPH

Solucéo de Alcool Concentragdo final
DPPH (mL) Metilico (mL) de DPPH (uM)

0 10 0

1,7 8,3 10

3.3 6,7 20

5 5 30

6,7 3,3 40

8,3 1,7 50

10 0 60

Em ambiente escuro, foi transferido 3,9mL da solugcdo de DPPH para tubos de
ensaio e adicionado de 0,ImL do suco concentrado e de diluicbes, sendo
respectivamente as propor¢des de suco:agua (1:3, 2:2 e 3:1) de cada fruta e do suco
integral de uva roxa. A leitura foi realizada em espectrofotdmetro UV-Vis (AAKER) a
515 nm.

ApoOs a leitura, foi substituido na Eq. 1, obtida pela curva de calibrac&o, o valor
correspondente a metade da absorbancia inicial da amostra pelo y da equacéo da
curva do DPPH para encontrar o consumo em uM DPPH e, em seguida, transformar
para g DPPH).

Foi construida a curva do DPPH com o valor das absorbancias obtidas x

concentracdo da solucéo (Fig. 2).

y=ax-b (Eqg. 1)

Y = Absorbancia inicial do controle / 2 (ltem “determinacdo da atividade

antioxidante total”)

X = resultado em uM DPPH

Para converter para g DPPH : g DPPH = (uM DPPH / 1.000.000). 394,3
(peso molecular do DPPH).
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E para converter para mg = mg x 1000 (Eq. 2)

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os vegetais, em particular as frutas, apresentam em sua constituicdo Varios
compostos com acao antioxidante, os quais incluem o acido ascorbico, carotendides
e polifendis (MELO et al., 2008).

Com a realizagdo deste trabalho, utilizando-se as andlises da tintura de iodo e
a determinacdo da atividade antioxidante pela captura do radical livre DPPH, foi
possivel determinar de forma quantitativa a atividade antioxidante do mirtilo em

comparagao com a acerola, uva rosa e suco integral de uva roxa.

4.1 Método tintura de iodo

Nas amostras de frutas quanto mais concentrada a solucdo, mais compostos
antioxidantes possuem, o que impede a formacédo do ion triodeto.

Com a realizacdo do teste da coloracdo do iodo, foi possivel classificar as
amostras, em uma escala decrescente, quanto ao potencial antioxidante da seguinte
forma: acerola, suco integral de uva roxa, mirtilo e uva rosa.

Na comparacdo entre as amostras, a acerola foi a que mais reduziu a
formacdo do complexo azul de iodo e amido (Figura 4), tornando a solucéo de
coloracdo clara, devido a presenca de acido ascorbico, a vitamina C que é
considerada um antioxidante natural (DIPLOCK, 1994). O mirtilo teve uma reducéo
(Figura 5) maior que a uva rosa, provavelmente devido aos compostos presentes e
devido a maior presenca de antocianinas na casca e na polpa.

O suco de uva rosa, quando submetido ao teste de tintura de iodo (Figura 6),
teve uma reducdo maior da coloracdo do complexo que o mirtilo, apresentando
coloracdo mais clara, o que pode ser atribuido a presenca de substancia

antioxidantes, dentre elas merecendo destaque os compostos fendlicos, capazes de
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reduzir o iodo molecular a iodeto, impedindo assim a formacao do ion triiodeto. A
coloracao obtida foi mais clara que a apresentada pelo teste realizado no mirtilo, o
que leva a propor que o mirtilo tem capacidade antioxidante inferior ao suco integral

de uva roxa (Figura 7).

Figura 4 - Teste da tintura de iodo para o suco de acerola realizado com controle
negativo (A), controle positivo (B), 0,2 mL (C), 0,5 mL(D), 1 mL(E)e 2mL (F). A
todas as diluicdes também foram adicionadas 5 gotas de iodo.

Figura 5 - Teste da tintura de iodo para suco de mirtilo realizado com controle
negativo (A), controle positivo (B), 0,2 mL (C), 0,5 mL (D), 1 mL (E) e 2 mL (F). A
todas as diluic6es também foram adicionadas 5 gotas de iodo.
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Figura 6 - Teste da tintura de iodo para a uva rosa realizado com controle negativo
(A), controle positivo (B), 0,2 mL (C), 0,5 mL (D), 1 mL (E) e 2 mL (F). A todas as
diluicdes também foram adicionadas 5 gotas de iodo.

Figura 7 - Teste da tintura de iodo para o suco integral de uva roxa realizado com
controle negativo (A), controle positivo (B), 0,2 mL (C), 0,5 mL (D), 1 mL (E) e 2 mL
(F). A todas as diluicdes também foram adicionadas 5 gotas de iodo.

4.2 Determinacao da atividade antioxidante total em frutas pela captura do
radical livre DPPH

Primeiramente foi construida a curva do DPPH com o valor das absorbancias
obtidas x concentracdo da solugdo (Figura 8), para o calculo do potencial
antioxidante das frutas através da eq. 1 e 2.

A determinagdo da atividade antioxidante pela captura do radical livre DPPH

confirmaram os resultados obtidos no teste da coloracdo do iodo, onde em uma
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escala decrescente, as frutas foram classificadas quanto ao potencial antioxidante:
acerola, suco integral de uva roxa, mirtilo e uva rosa.

Com a realizacdo dos testes de DPPH com as amostras concentradas de
mirtilo, acerola, suco de uva roxa e uva rosa (fruta), para amostras concentradas
(Figura 9) para as dilui¢cdes 3:1 (figura 10); 2:2 (figura 11); 1:3 (figura 12), foi possivel
constatar que conforme o potencial antioxidante da fruta, bem como a variagcdo na
concentracdo, causada pelas diluicbes, foram detectados diferentes niveis de DPPH.
Para o teste de captura, quanto menor o indice de DPPH presente na solucao final,

maior € o potencial antioxidante da amostra.

0,8
y = 0,0115x +0,0084
R?2=0,9969 (4

0,7

Absorbancia

0 10 20 30 40 50 60 70
DPPH (uM)

Figura 8 - Curva de calibracdo do DPPH x absorbancia.

Nao houve mudancas significativas detectadas entre 0s experimentos
realizados ao longo dos trés dias, portanto foram apresentados apenas os graficos

do primeiro dia de analise.



21

Entre as frutas testadas, a acerola apresentou a maior capacidade de
sequestro de radicais livres quando comparada ao mirtilo e as demais frutas
analisadas. Esta capacidade pode ser atribuida ao alto teor de acido ascorbico
presente na acerola ja destacado por Alves (2014).

JA a uva rosa quando comparada ao mirtilo apresenta capacidade
antioxidante menor, o que pode ser atribuido a composi¢cdo do mirtilo, representada
principalmente pelo acido ascérbico e por apresentar em sua composicao alta
concentracdo de compostos fendlicos, sendo superior a maioria das frutas (WANG,
1996). A composicdo de fendlicos totais e de antocianinas nas uvas variam de
acordo com a espécie, variedade, maturidade e condi¢cdes climaticas (MAZZA,
1995). O mirtilo apresenta em sua composi¢cao niveis maiores de compostos
fendlicos que estdo presentes na polpa e na casca, 0S compostos na uva estdo
presentes principalmente na casca.

O suco integral de uva roxa possui a mesma composi¢ao da uva rosa, porém
0 suco é feito com a uva roxa que possui maior composicdo de antocianinas na
casca, de forma que o0 suco da uva roxa integral apresenta trés vezes a
concentracdo total de flavonoides em comparacdo com 0S  SuCOS
citricos (MATEO; JIMENEZ, 2000). As amostras de suco integral de uva roxa
apresentaram um poder antioxidante maior que o mirtilo. Essa tendéncia se manteve
nas solucdes 3:1, 2:2 e 1:3. Dessa forma, conforme a concentragcdo do suco, maior

sera o poder antioxidante em um determinado volume de amostra.
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Figura 9 - Quantificacdo do DPPH (em mg) para as amostras concentradas.
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Figura 10 - Quantificacdo do DPPH (em mg) para as amostras em
3:1(suco:agua).

22

solucao



23

Suco - diluicao 2:2
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Figura 11 - Quantificacdo do DPPH (em mg) para as amostras em solucdo 2:2
(suco:agua).
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Figura 12 - Quantificacdo do DPPH (em mg) para as amostras em solucdo 1:3
(suco:agua).
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A realizacdo do teste da tintura de iodo, que demonstra a maior capacidade
de assimilacdo dos radicais livres com a remocéo da coloracéo do iodo através da
reducdo de 2 a I, permitiu concluir que o maior poder antioxidante foi observado na
acerola, seguida pelo suco integral de uva roxa, mirtilo e em menor intensidade a
uva rosa. Estes resultados foram confirmados com o teste de sequestro de radicais
DPPH, sendo que a uva rosa apresentou valores consideravelmente maiores,
indicando menor potencial antioxidante.

Com a realizacdo do estudo, constatou-se atraves dos testes qualitativos e
quantitativos, que o mirtilo tem consideravel acdo antioxidante, porém ligeiramente
menor que o detectado no suco integral de uva roxa na acerola, frutos ja
consagrados por esta propriedade na literatura.

Considerando as mudancas as quais os frutos estdo suscetiveis, sejam elas
condicBes climéticas, estdgio de maturacdo e diferentes formas de preparo, séo
considerados necessarios novos estudos, que contemplem estas variaveis, a fim de
se conhecer de forma mais detalhada a acédo antioxidante do mirtilo em cada uma de

suas possibilidades de utilizag&o.
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