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 A busca pela melhoria da qualidade de vida tem crescido com o passar dos anos, 
impulsionando pesquisas que buscam identificar substâncias bioativas nos alimentos. Os 
polifenóis presentes nas videiras representam hoje uma ampla área de pesquisa, visto os 
benefícios que têm apresentado para a saúde da população. Este trabalho teve como 
objetivo analisar sucos de uva integral, reconstituído e néctar, comercializados na cidade 
de Bento Gonçalves e região para determinar de forma comparativa os teores de 
polifenóis totais e resveratrol. Fizeram parte do estudo 11 amostras de suco de uva, de 
nove marcas diferentes. As amostras foram subdivididas em suco de uva integral, suco de 
uva reconstituído e néctar de uva. A presença de resveratrol e polifenóis em cada uma das 
amostras foram determinadas por cromatografia líquida e pela leitura em um 
espectrofotômetro a 280 nm, respectivamente. As variáveis com distribuição normal 
foram comparadas utilizando o teste t-student e às não paramétricas foi aplicado o teste 
dos opostos assinalados de Wilcoxon. Os teores de polifenóis totais, encontrados no 
presente estudo, variaram de 18,50 a 107,95 mg/L. A maior média de polifenóis foi 
identificada no suco de uva integral (85,75 mg/L), estatisticamente significativa (p=0,009) 
à média encontrada no néctar (21,48 mg/L). Os teores de resveratrol variaram entre 0,45 
a 2,60 mg/L, não sendo encontrada nenhuma concentração no néctar. O suco de uva 
integral e o reconstituído apresentaram os melhores resultados e, portanto, representam 
a melhor maneira de obter esses antioxidantes e seus benefícios para o organismo. 
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INTRODUÇÃO 

A busca da humanidade por produtos ou aditivos alimentares que 
promovam um estado de saúde saudável tem crescido com o passar dos anos, 
impulsionando pesquisas por novas substâncias que supram estas necessidades. 
Os polifenóis presentes nas videiras, em especial na uva e em seus derivados, 
representam hoje uma ampla área de pesquisa, visto os benefícios que têm 
apresentado para a saúde da população (ARCE et al., 1998; WOHLENBERG et al., 
2014). 

Os polifenóis são compostos que englobam substâncias biologicamente 
ativas, como resveratrol, quercetina, miricetina, catequina e antocianina. As 
concentrações destas substâncias biologicamente ativas em sucos de uva são 
determinadas por diversos fatores, dentre eles: a variedade de uva, as condições 
climáticas, as técnicas de cultivo e de vinificação.  

O resveratrol, presente na uva, é sintetizado na casca como resposta ao 
estresse oxidativo causado por ataque fúngico, dano mecânico ou por irradiação 
de luz ultravioleta (SAUTTER et al., 2005; TŘÍSKA; YHOUŠKA, 2012). 

Os compostos fenólicos presente na uva, pode agir como antioxidantes 
naturais (Dani et al., 2007), e têm uma importante contribuição na dieta, pois 
podem auxiliar na prevenção do câncer, doenças cardiovasculares e neurológicas 
(HARBORNE et al., 2000; SÁNCHEZ-MORENO, 2002). Dentre as doenças 
neurodegenerativas (Doenças de Alzheimer e Doença de Parkinson), (GREEN et 
al., 2004), as quais atingem a estrutura córtex cerebral, que possui funções 
específicas, como áreas sensoriais e a área motora primária (GUYTON, 1989). 
Além disso, possui funções gerais, como a cognição, linguagem, aprendizado, 
memória, planejamento motor e movimentos voluntários (SATON et al., 2009). 

Dentro do extenso grupo de espécies fenólicas responsáveis pela ação 
antioxidante, tem sido dado destaque ao resveratrol (trans-3,5,4’-tri-
hidroxistilbeno), um estilbeno que apresenta vários efeitos biológicos de 
relevância, como destaque para a atividade anticancerígenas e cardioprotetora 
(GURBUZ et al., 2007). 

Deste modo, o suco de uva em sua concentração original e sem adição de 
outros ingredientes é uma bebida que agrega benefícios nutricionais e funcionais, 
exatamente pelo fato de ser rico em polifenóis (PONTES; SANTIAGO; SZABO, 
2010).  

O consumo de suco de uva, no Brasil, aumentou significativamente nos 
últimos anos, passando de 0,15 litros per capita, em 2009, para 0,40 litros em 
2014 (IBRAVIN, 2014). O suco de uva pode ser comercializado em diferentes 
categorias, sendo estas classificadas como suco de uva integral em concentração 
natural, em concentração parcialmente desidratado e em néctar de uva (BRASIL, 
1994).  

As concentrações de polifenóis no suco de uva integral estão bem 
estabelecidas pela literatura, entretanto o maior consumo do suco de uva tem se 
dado sob a classificação de néctar, o qual é obtido pela diluição do suco 
concentrado em água e com adição de açúcares (BRASIL, 2013).  

A prevalência do consumo de néctar apresentou declínio nos últimos quatro 
anos, sendo este de 0,02 litros per capita para 0,01 litros per capita em 2014, 



 

 
Brazilian Journal of Food Research, Campo Mourão, v. 7, n. 1, p. 58-67, jan./abr. 2016. 
 
 
 
 
 
 
 

Página | 60 

contudo, mesmo com redução, ainda representa 3.488.907 litros por ano 
(IBRAVIN, 2014). Esta bebida é economicamente mais viável para a população, 
contudo dados sobre os benefícios dessa categoria são escassos na literatura 
(PONTES; SANTIAGO; SZABO, 2010). 

Baseado no exposto acima o presente trabalho teve como objetivo analisar 
sucos de uva integral, reconstituído e néctar, comercializados na cidade de Bento 
Gonçalves e região para determinar de forma comparativa os teores de polifenóis 
totais e resveratrol. 

 

MATERIAIS E MÉTODOS 

 

Foram adquiridas aleatoriamente no comércio de Bento Gonçalves (RS) e 
região, 11 amostras de suco de uva, de nove marcas diferentes, produzidas nos 
estados do Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Paraná. As amostras foram 
armazenadas conforme a orientação do fabricante até o momento da entrega ao 
laboratório que realizou as análises, com o propósito de manter a integridade do 
produto. 

As amostras foram subdivididas segundo a classificação do tipo de suco: suco 
de uva integral, suco de uva reconstituído e néctar de uva. Para classificação do 
tipo de suco, foram utilizadas informações contidas nos rótulos, sendo também 
analisada a existência de informação sobre a variedade de uva utilizada na 
elaboração do suco. 

A presença de resveratrol foi determinada por cromatografia líquida de alta 
eficiência seguindo a metodologia de McMurtrey et al. (1994) e os compostos 
fenólicos totais foram medidos através da leitura em espectrofotômetro a 280 
nm, conforme metodologia de Riberéau-Gayon et al. (2003). Todas as análises 
foram realizadas no Laboratório de Referência Enológica, localizado na cidade de 
Caxias do Sul/RS. 

A análise estatística foi realizada através do programa Statistical Package for 
Social Science - SPSS versão 19.0, para avaliar as diferenças nas concentrações 
entre as distintas formulações de sucos de uva. A normalidade das variáveis foi 
analisada através do teste Kolmogorov-Smirnov. As variáveis com distribuição 
normal foram comparadas através do teste t-student, e para as variáveis não 
paramétricas foi aplicado o teste dos opostos assinalados de Wilcoxon. Após as 
análises, os resultados foram expressos através de média e desvio padrão para 
respectiva caracterização. Para considerar como diferença estatisticamente 
significativa determinou-se p < 0,05. 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os teores de polifenóis totais, encontrados no presente estudo, variaram de 
66,44 a 107,95 mg/L nos sucos de uva integral, sendo que no suco de uva 
reconstituído os valores encontrados variaram de 26,48 a 61,58 mg/L e para 
néctar de 18,50 a 22,73 mg/L (Tabela 1). 

A amostra A3 do suco de uva integral apresentou a maior quantidade de 
polifenóis (107,95 mg/L), e a amostra A8, suco de uva néctar, a menor (18,50 
mg/L). 

Tabela 1 – Distribuição da amostra segundo sua variedade, dosagens de polifenóis totais 
(mg/L) e resveratrol (mg/L) 

Amostra Tipo de suco Compostos 
fenólicos 

(mg/L) 

Resveratrol 
(mg/L) 

A1 Integral 66,71 0,76 
A2 Integral 101,91 0,65 
A3 Integral 107,95 0,61 
A4 Integral 66,44 2,60 
A5 Néctar 22,28 0 
A6 Néctar 22,73 0 
A7 Néctar 22,42 0 
A8 Néctar 18,50 0 
M9 Reconstituído 60,40 0,56 

M10 Reconstituído 26,48 0,45 
M11 Reconstituído 61,58 0,61 

 

As diferenças nas médias dos polifenóis totais dos sucos estão relacionadas 
aos diferentes processamentos empregados pela indústria. Neste trabalho, 
verifica-se que entre os sucos integrais há uma importante variação, (Tabela 1), 
atribuída à diversidade de cultivares empregadas, mantida a concentração 
natural exigida pela legislação brasileira. 

Os resultados obtidos nas amostras estudadas foram inferiores aos 
encontrados por Silva (2010), que utilizou a mesma análise para determinação e 
obteve 1915,00 mg equivalente de ácido gálico por litro de compostos fenólicos 
para suco de uva integral e 1006,80 mg em EAG/L para suco de uva reconstituído. 
Os teores encontrados por Sautter et al. (2005), para o suco de uva integral, 
variaram de 1617,60 a 2213,20 mg em EAG/L, e para o suco de uva reconstituído 
os valores variaram de 205,40 a 933,40 mg em EAG/L. 

Os sucos de uva reconstituídos analisados por Malacrida e Motta (2005), 
apresentaram valores de 270,00 a 1320,00 mg em EAG/L e em sucos de uva 
integral os valores variaram entre 600 e 2410,00 mg em EAG/L, valores também 
superiores aos determinados no presente estudo. 

Nas amostras de néctar, os polifenóis totais variaram de 18,50 a 22,73 mg/L, 
sendo estes inferiores quando comparados com as amostras de Sautter et al. 
(2005), 1006,80 mg em EAG/L e de Bosco (2006) 797,19 mg/L. 
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A maior média de polifenóis, do presente estudo, foi identificada no suco de 
uva integral (85,75 mg/L), sendo esta, estatisticamente significativa (p=0,009) à 
encontrada no néctar (21,48 mg/L) (Tabela 2).  

A quantidade média de resveratrol do suco de uva integral foi maior (1,15 
mg/L) que a quantidade encontrada no suco de uva reconstituído (0,54 mg/L), 
contudo essa diferença não se apresentou como estatisticamente significativa 
(p=0,293) (Tabela 2). 

Os teores de resveratrol variaram entre 0,61 e 2,60 mg/L nos sucos de uva 
integral (tabela 1) e 0,45 e 0,61 mg/L nos sucos de uva reconstituído (tabela 1). 
As amostras de néctar de uva não apresentaram nenhuma concentração de 
resveratrol, conforme Tabela 1. 

 

Tabela 2 – Comparação do teor médio de polifenóis totais e resveratrol nos sucos 
analisados. 

Tipo de suco Compostos 
fenólicos** 

(mg/L) 

 p-
valor* 

Resveratrol 
(mg/L)** 

p-
valor* 

Integral  85,75   1,15  
Néctar 21,48 0,009  0  

Reconstituído  49,48 0,10  0,54 0,29 

* teste-t/**média 

 

Segundo Fuleki (2001, 2002), o método de prensagem no processo de 
produção do suco de uva tem grande efeito sobre a formação de resveratrol. 
Porém, a cultivar tem maior influência sobre a concentração de resveratrol do 
que a vinificação. Os resultados de estudos mostram que o suco prensado à 
quente e o suco de uva branca, produzido por maceração à frio antes da 
prensagem, são as melhores fontes de resveratrol. 

O método de condução também influenciará de forma importante no 
produto final, quando cultivada a videira sem a utilização de agrotóxicos, ou seja, 
cultivo orgânico, a uva apresentará uma quantidade maior de polifenóis, 
podendo atingir três vezes mais do que quando comparado aos produtos de 
cultivo tradicional (SANTOS et al. 2013). 

As concentrações de resveratrol foram encontrados somente nas amostras 
de sucos de uva integral em concentrações que variaram de 0,61 a 2,60 mg/L, já 
para o suco de uva reconstituído os valores variaram de 0,45 a 0,61 mg/L. Os 
valores encontrados no presente estudo foram superiores aos encontrados por 
Sautter et al. (2005), estudo no qual os autores identificaram nas amostras de 
suco integral variações de 0,39 a 0,44 mg em EAG/L, trans-resveratrol e (0,07 e 
0,26 mg em EAG/L), cis-resveratrol, o suco de uva reconstituído (0,19 e 0,32 mg 
em EAG/L) para trans-resveratrol e (0,07 a 0,67 mg em EAG/L) para cis-
resveratrol.  

No presente estudo as amostras de néctares de uva não apresentaram 
nenhum valor de resveratrol, porém, Sautter et al. (2005), identificou resveratrol 
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em suas amostras, de determinações de 0,41 e 1,24 mg em EAG/L para trans e cis 
resveratrol, respectivamente. 

Marcon (2013), ao estudar o conteúdo de resveratrol, identificou que os 
valores variaram de 0,91 ± 0,05 mg/L, uva do tipo Isabel e 5,23 ± 0,20 mg/L para 
uva do tipo Bordô, sendo superiores aos encontrados no presente estudo e 
também aos resultados apresentados por Sautter et al. (2005), em sucos de uva 
brasileiros comerciais (0,19 e 0,90 mg/L). 

As diferenças de concentrações entre as diversas amostras de suco de uva 
podem ser explicadas pelas variações no processamento e principalmente pela 
variedade de uva, pois seu tempo de extração, ação do tratamento térmico, 
tratamentos enzimáticos e condições de estocagem influenciam nas dosagens de 
polifenóis e resveratrol (JACKMAN; SMITH, 1996; SISTRUNK; GASCOIGNE, 1983). 

 

CONCLUSÃO  

 

Existem diferenças nas concentrações dos polifenóis totais e resveratrol 
entre as diversas categorias de sucos comercializados, o que demonstra que as 
diferentes formas de processamentos empregados na formulação dos sucos 
interferem diretamente nas concentrações dessas substâncias bioativas. O suco 
de uva integral e o reconstituído, mesmo que com variações, representam a 
melhor maneira de se obter esses antioxidantes e seus benefícios para o corpo 
humano. O néctar, bebida consumida em grande escala no Brasil, apresentou 
baixa dosagem de polifenóis e nenhuma de resveratrol, o que indica que a 
diluição e a adição de açúcar interferem de forma negativa nas concentrações 
desses compostos bioativos. 
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Content of resveratrol and total 
polyphenols in whole grape, reconstituted 
and sweetened juice sold in southern Brazil 

ABSTRACT 

The quest for improved life quality has grown over the years, boosting research into the 
identification of bioactive substances in food. The polyphenols found in grapevines 
currently represent a broad area of research due to the benefits it has brought to 
people's health. This paper aimed to analyze whole grape, reconstituted and sweetened 
juice sold in the city of Bento Gonçalves and surrounding area to determine 
comparatively their levels of total polyphenols and resveratrol. This study consisted of 
eleven samples of grape juice from nine different brands. The samples were subdivided 
into whole grape juice, reconstituted grape juice and sweetened grape juice. The 
presence of resveratrol and polyphenols in each sample was determined by liquid 
chromatography and by reading a spectrophotometer at 280 nm, respectively. Variables 
with normal distribution were compared using the t-student test and Wilcoxon signed-
rank test was applied to the nonparametric variables. Total polyphenol contents found in 
this study ranged from 18,50 to 107,95 mg/L. The highest average of polyphenols was 
found in the whole grape juice (85,71 mg/L), which is statistically higher (p = 0,009) than 
the one found in the sweetened juice (21,48 mg/L). The resveratrol content ranged from 
0,45 to 2,60 mg/L, and no concentration was a found in the sweetened juice. The whole 
grape juice and the reconstituted juice showed the best results and therefore represent 
the best way to obtain these antioxidants and their benefits for the human body. 

 

KEY WORDS: grape juice; resveratrol; total polyphenols. 
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