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EVALUATION OF BIOACTIVE COMPOUNDS, AND 
ANTIOXIDANT ACTIVITY OF DRY RED WINE AND RED WINE 
WITH JURUBEBA EXTRACT 

 

Resumo: O vinho tinto composto com jurubeba é uma bebida que tem na sua 
composição 70% de vinho tinto seco, sumo do fruto da jurubeba e outros 
ingredientes naturais que se agregam ao sabor e aroma. As uvas utilizadas no 
processo de vinificação são alimentos com alto teor de compostos bioativos e, 
por isso, apresentam benefícios a saúde humana, quando ingeridas. Este 
trabalho teve como objetivo verificar se os compostos bioativos encontrados no 
vinho tinto seco, usado como matéria-prima, permanecem durante a fabricação 
do vinho tinto composto com jurubeba através da avaliação da presença de 
compostos fenólicos totais, flavonoides e atividade antioxidante utilizando o 
método DPPH. A partir das análises realizadas, foi possível verificar que o 
processo de fabricação do vinho tinto composto com extrato de jurubeba diferiu 
estatisticamente quanto a quantidade de compostos bioativos no produto final, 
apresentando menores valores de compostos fenólicos e flavonoides e valores 
maiores para a atividade antioxidante na amostra de vinho tinto composto com 
jurubeba.  

Palavras-Chaves: compostos fenólicos; flavonoides; vinho tinto seco; jurubeba  

 

Abstract: Jurubeba red wine is a drink that has 70% dry red wine, jurubeba fruit 
juice and other natural ingredients that add to the flavor and aroma of the blend. 
The grapes used in the winemaking process are foods with a high content of 
bioactive compounds and, therefore, present benefits to human health when 
ingested. The work aimed to verify if the bioactive compounds found in dry red 
wine, used as raw material, remain during the manufacture of red wine 
composed with jurubeba through the evaluation of the presence of total 
phenolic compounds, flavonoids and antioxidant activity using the DPPH 
method. From the analyzes, it was possible to verify that the manufacturing 
process of the red wine with jurubeba extract differed statistically as the amount 
of bioactive compounds in the final product, presenting lower values for the 
phenolic compounds and flavonoids results and higher values for the 
antioxidant activity for the sample of red wine composed with jurubeba 
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1. INTRODUÇÃO  

 

O vinho é uma bebida obtida através da fermentação alcoólica dos 
açúcares do suco da uva madura e fresca, por leveduras [1]. Sendo o vinho 
uma bebida muito antiga e que sempre esteve relacionada com a história do 
homem, registros históricos mostram o consumo de vinho há mais de 2.000 
anos e seus benefícios à saúde humana [2]. 

Conhecida popularmente como jurubeba, a Solanum paniculatum L . 
(Solanaceae), é uma planta muito utilizada na medicina popular [3]. Encontrada 
em toda América Tropical, principalmente no cerrado, que apresenta flores e 
frutos com um típico sabor amargo [4]. No Brasil, o chá da folha de jurubeba é 
muito comum e análises fitoquímicas realizadas descreveram a presença de 
flavonoides e glicosídeos nas suas folhas [5]. 

O vinho tinto composto com extrato de jurubeba tem na sua composição 
70% de vinho tinto seco, adicionado ao extrato líquido do fruto da jurubeba, 
macerado de ervas, álcool etílico potável, entre outros ingredientes de espécie 
vegetal que agregam no sabor e no aroma da mistura. No início da sua criação, 
este produto era vendido com intuito medicamentoso, devido as suas 
propriedades antioxidantes, mas por ter um alto teor alcóolico, passou a ser 
comercializada como uma bebida alcoólica convencional.  

As uvas utilizadas no processo de vinificação são alimentos com alto 
teor de compostos bioativos e, por isso, apresentam benefícios relevantes à 
saúde humana, quando ingeridas [2]. A atividade antioxidante é conferida a 
partir dos compostos fenólicos, estruturas químicas que apresentam hidroxilas 
e anéis aromáticos nas formas simples ou de polímeros [6]. Estão largamente 
distribuídos nas frutas e vegetais que fazem parte da dieta humana e também 
no vinho tinto [7]. 

Compostos fenólicos desempenham importante função na tecnologia de 
alimentos, dando a eles características de cor, amargor, aroma e adstringência 
[8]. Seus benefícios à saúde ainda estão sendo estudados, mas existem 
evidências das suas propriedades benéficas na prevenção de doenças tais 
como câncer [9] e doenças coronarianas isquêmicas [10]. 

Devido à grande importância econômica relacionada a esses compostos 
bioativos do vinho, é interessante compreender a interação e variação destes 
compostos durante o processo produtivo do vinho tinto composto com extrato 
de jurubeba. 

Este trabalho teve como objetivo principal verificar se os compostos 
bioativos encontrados no vinho tinto seco, usado como matéria-prima, para 
fabricação do vinho tinto composto com jurubeba, permanecem durante o seu 
processo produtivo através da avaliação da presença de compostos fenólicos 
totais, flavonoides e atividade antioxidante.       
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2. METODOLOGIA  

 

2.1. Materiais 

Para as análises desenvolvidas neste trabalho foram utilizadas amostras 
do vinho tinto seco e do vinho tinto composto com extrato de jurubeba, doados 
pela empresa Organização Leão do Norte Ltda. As amostras coletadas foram 
produzidas no período de março a setembro de 2017.  

 

2.2. Análises Físico-Químicas 

Determinou-se o teor alcoólico, a densidade e o extrato seco por 
medição direta no equipamento Gibertini, que consiste em um conjunto de 
quatro equipamentos, sendo eles, um destilador super D.E.E., um titulador 
Quick Analyzer versão 3.11, uma balança Hidrostática Densi-Mat e o modulo 
de leitura Alco-Mat 2. A acidez total e acidez volátil foram determinadas 
segundo Normas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz 2005 [11].  

 

2.3. Determinação de Compostos Fenólicos Totais 

A determinação de compostos fenólicos totais foi realizada através do 
método colorimétrico de Folin Ciocalteau, descrito por Singleton e Rossi (1965) 
[12]. Uma alíquota de 0,5 mL da diluição (1:10) de cada amostra foi transferida 
para tubos de ensaio, adicionou-se 2,5 mL da solução de Folin Ciocalteau a 
10% e após cinco minutos, foram adicionados 2,0 mL de carbonato de sódio a 
7,5%. Os tubos foram deixados em banho-maria a 50°C por 5 minutos e em 
seguida realizou-se o resfriamento em água corrente. A solução foi transferida 
para as cubetas e procedeu-se a leitura da absorbância a 765 nm em 
espectrofotômetro UV/VIS (Femto 700 plus). Uma curva analítica foi 
previamente preparada utilizando solução aquosa de ácido gálico, em 
concentração de 12,5 a 200 µg/mL, como padrão de referência e utilizando a 
mesma metodologia aplicada às amostras. O teor de compostos fenólicos 
totais foi expresso em mg equivalente de ácido gálico (EAG/mL). A equação da 
reta obtida foi y=0,0073x-0,066 com R2=0,9995. 

 

 

2.4. Determinação de Flavonoides  

A determinação de flavonoides foi realizada através do método descrito 
por Francis (1989) [13]. Uma alíquota de 3,0 mL da diluição (1:10) de cada 
amostra foi transferida para tubos de ensaio e adicionou-se 3,0 mL da solução 
de cloreto de alumínio a 2%. Após 30 minutos em repouso, transferiu-se para 
as cubetas e foi realizada a leitura da absorbância a 415 nm em 
espectrofotômetro UV/VIS (Femto 700 plus). Para a determinação de 
flavonoides foi construída uma curva analítica preparada com uma solução de 
quercetina em concentração de 5 a 85 µg/mL. O teor de flavonoides foi 
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expresso em mg equivalente de quercetina (EQ/mL). A equação da reta obtida 
foi y=0,0239x+0,1105 com R2=0,9921. 

 

 

2.5. Determinação da Atividade Antioxidante  

A determinação da atividade antioxidante foi realizada através do 
método de inativação do radical DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) descrito por 
Brand e William et al (1995) [14] e Molyneux (2004) [15], que se baseia em um 
ensaio fotométrico onde o radical livre DPPH, que apresenta coloração roxa em 
solução alcoólica, se reduz em presença de moléculas antioxidante, ficando 
incolor. Uma alíquota de 1,0 mL da diluição de cada amostra foi transferida 
para tubos de ensaio, adicionou-se 3,0 mL da solução etanólica a 99% do 
radical DPPH a 0,004% e após 30 minutos a redução do radical livre de DPPH 
foi medida através da leitura da absorbância a 517 nm em espectrofotômetro 
UV/VIS (Femto 700 plus). O mesmo procedimento foi adotado com etanol 
substituindo a amostra, considerando-o branco. A capacidade para sequestrar 
os radicais livres foi expressa como porcentagem de inibição de oxidação do 
radical e calculada de acordo com a equação:    

          

% de sequestro = 100 – (absorbância final da amostra x 100) 

                                                 Absorbância do branco       (1) 

 

  

2.6. Análise Estatística 

       Todos os experimentos foram realizados em triplicata e os resultados 
apresentados como média e desvio padrão. Foram realizadas análises de 
variância (ANOVA) e o teste de Tukey a 5%, para identificar diferenças 
significativas entre as médias, sendo utilizado o programa Assistat Software 
versão 7.7 para realizar as análises estatísticas dos resultados. 

 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os parâmetros físico-químicos analisados nas amostras do presente 
estudo, como teor alcoólico, acidez total, acidez volátil e extrato seco reduzido, 
foram confrontados aos parâmetros estabelecidos pela Legislação 
Regulamentar Brasileira do Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento, Portaria n.°229 de 25 de outubro de 1988 [16], [17] que trata 
dos padrões de identidade e qualidade para os vinhos tinto de mesa e vinho 
tinto composto com extrato de jurubeba conforme mostrado na tabela 1. 
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TABELA 1. Características analíticas do vinho de mesa tinto seco comparados 
aos limites estabelecidos pela legislação brasileira. 
 

Referência Legislação* Vinho Tinto Seco 

Álcool Etílico (graus GL a 20°C) 10,0 - 13,0 10,2 

Acidez Total (meq/L)  55,0 – 130,0 83,0 

Acidez Volátil (meq/L) Máx. 20,0 9,6 

Extrato Seco Reduzido (g/L) Máx. 4,8 4,8 

*Valores de mínimo e máximo estabelecidos pela legislação. 

 
 
 
TABELA 2. Características analíticas do vinho tinto composto, comparados aos 
limites estabelecidos pela legislação brasileira. 
 

    Referência Legislação* 
Vinho Tinto 
Composto 

Àlcool Etílico (graus GL a 20°C) 15,0 - 20,0 18,1 

Acidez Total (meq/L) Mín. 50,0 75,0 

Acidez Volátil (meq/L) Máx. 20,0 7,8 

Extrato Seco Reduzido (g/L) Mín. 12,0 5,2 

*Valores de mínimo e máximo estabelecidos pela legislação. 

 

       O grau alcoólico final foi de 10,2 °GL para o vinho tinto seco e de 18,1 °GL 
para o vinho tinto composto com extrato de jurubeba, para acidez total de 83,0 
meq/L para vinho tinto seco e de 75,0 meq/L para vinho tinto composto com 
extrato de jurubeba. 

     Os valores encontrados para acidez volátil foram baixos, 9,6 meq/L para o 
vinho tinto seco e 7,8 meq/L para o vinho tinto composto com extrato de 
jurubeba, refletindo também uma boa sanidade da uva. Todos os resultados 
estão em acordo com o permitido pela Legislação Brasileira [16]. 

        O teor de extrato seco reduzido foi de 5,2 g/L para vinho tinto composto 
com extrato de jurubeba, não está de acordo com o valor mínimo exigido pela 
Legislação Brasileira [16]. 
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       Na Tabela 3 são apresentados os valores encontrados para as análises de 
compostos fenólicos totais do vinho tinto seco e do vinho tinto composto com 
extrato de jurubeba. Os resultados para compostos fenólicos estão expressos 
em mg equivalente de Ácido Gálico e os resultados para flavonoides estão 
expressos em mg equivalente de Quercetina. 
 
 
TABELA 3. Resultados das análises de compostos fenólicos e flavonoides 
para as amostras de vinho tinto seco e vinho tinto composto com extrato de 
jurubeba. 
 

Amostra 
Compostos Fenólicos 

(mgEAG/mL) 
Flavonoides 
(mgEQ/mL) 

Vinho Tinto Seco 1,47a 0,024a 

Vinho Tinto Composto 1,41b 0,014b 

  

      Os compostos fenólicos totais após a fabricação do vinho tinto composto 
com extrato de jurubeba apresentou valores menores aos encontrados no 
vinho tinto seco e estes resultados foram diferentes estatisticamente. O vinho 
tinto seco apresentou 1,47 mg equivalente de ácido gálico por mL para 
compostos fenólicos, enquanto o vinho tinto composto teve como resultado 
1,41 mg equivalente de ácido gálico por mL.      

      Dreosti (2000) [18], apresentou que os compostos fenólicos totais 
presentes em vinhos tintos variavam entre 1,0 e 4,0 mg de equivalente de 
ácido gálico por mL, valores semelhantes aos encontrados neste estudo.  

      Torres (2002) [19] relatou valores médios de fenólicos totais de 1,41 e 1,34 
mg de equivalente a ácido gálico por mL em vinhos tintos Merlot e em vinhos 
tintos Cabernet Franc respectivamente produzidos na região sul do Brasil.  

       Silva et al., (2015) [20], investigaram o teor de fenólicos pelo método de 
Folin-Ciocalteau, em diferentes tipos de vinho branco, encontraram valores de 
0,1495, 0,1174 e 0,1742 mg EAG/mL. Os valores obtidos foram baixos, o que 
já era esperado pelo autor, visto que a quantidade de polifenóis presente nos 
vinhos brancos é cerca de 10 vezes menor do que nos vinhos tintos [21].  

     Lucena et al., (2010) [22],  encontraram valores para o conteúdo fenólico 
em amostras de vinhos tintos variando de 3,2 a 5,9 mg de GAE / mL, valores 
superiores aos encontrados nos vinhos estudados.  

       Para a determinação de flavonoides totais, o vinho tinto seco apresentou 
resultado de 0,024mg equivalente de quercetina por mL enquanto o resultado 
para o vinho tinto composto foi de 0,014mg equivalente de quercetina por mL. 
Alves e Kubota (2013) [23] encontraram resultados mais expressivos em 
amostras de própolis comerciais, onde os teores foram de 48,95 a 114,50 mg 
equivalente de quercetina por grama para flavonoides totais.  
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      Entre os métodos químicos aplicados para determinar a capacidade 
antioxidante de um composto, o método DPPH é um dos mais utilizados, por 
ser considerado prático, rápido e estável [24]. Diferentes autores vêm 
empregando o mesmo método para avaliação da capacidade antioxidante de 
espécies vegetais, tendo-se observado resultados semelhantes e significativos 
[25], [26] e [27].  

       Os resultados em relação a atividade antioxidante foram expressos em 
porcentagem e apresentados na Tabela 4. O vinho tinto seco apresentou um 
valor de 53,09% e o vinho tinto composto com extrato de jurubeba apresentou 
um valor de 63,23% de atividade antioxidante. 

 

 
TABELA 4. Resultados das análises de atividade antioxidante do vinho tinto 
seco e do vinho tinto composto com extrato de jurubeba.  
 

Amostra DPPH(%) 

Vinho Tinto Seco 53,09a 

Vinho Tinto Composto 63,23b 

  

        A atividade antioxidante das duas amostras analisadas apresentou 

diferença significativa entre seus percentuais. O vinho tinto composto com 

jurubeba apresentou um percentual significativamente maior ao do vinho tinto 

seco, o que sugere que a incorporação da jurubeba à bebida melhora o seu 

potencial antioxidante, pelos diversos ingredientes adicionados a mistura da 

bebida composta.           

       Duarte et al. (2005) [28], utilizando a mesma metodologia para avaliar a 

atividade sequestrante de radicais livres de amostra de frutos, obtiveram os 

valores na faixa de 82,00% a 92,52%, para a concentração de 200ppm, valores 

estes superiores aos obtidos neste trabalho. 

         Ainda, foram realizadas análises de redução da atividade antioxidante em 

três períodos distintos em relação a data de fabricação, para verificar a perda 

da capacidade antioxidante da bebida após aberta. Os valores encontrados 

podem ser visualizados na Tabela 5. 

 

TABELA 5. Resultado das análises comparativas após 3 e 6 meses de 

armazenamento (produto aberto) com o percentual de redução da atividade 

antioxidante em relação ao resultado inicial.  
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Amostra 
Percentual reduzido 

após 3 meses (%) 
Percentual reduzido 

após 6 meses (%) 

Vinho Tinto Seco 20,1 40,2 

Vinho Tinto Composto 0 16,1 

 

       Com os resultados das análises foi possível verificar que o vinho tinto 

composto com extrato de jurubeba possui uma maior capacidade de manter 

sua atividade antioxidante ao longo de um período de tempo, quando o produto 

já foi aberto e entrou em contato com o oxigênio. Essa avaliação foi realizada 

principalmente pelo fato da bebida jurubeba ser muito utilizada como um 

medicamento por grande parte de seus consumidores, não consumindo o 

produto imediatamente após aberto.                                             

4. CONCLUSÃO  

 As amostras analisadas em parâmetros físico-químicos apresentaram 
os resultados dentro do limite estabelecido pela legislação regulamentar do 
Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento, Portaria n.°229 de 25 de 
outubro de 1988 que trata dos padrões de qualidade dos vinhos tinto de mesa 
e vinho tinto composto.    

           As concentrações de compostos fenólicos totais e flavonoides variaram 
entre as amostras, sendo que de vinho tinto de mesa apresentou resultados 
melhores em relação ao de vinho tinto composto com extrato de jurubeba, 
entretanto ambos se encontram próximos aos valores encontrados na literatura 
para produtos de uva e também outros produtos considerados ricos em 
compostos bioativos. Resultado diferente foi encontrado para a atividade 
antioxidante, onde o vinho tinto composto com jurubeba apresentou um 
resultado significativamente maior que o valor encontrado para o vinho tinto 
seco de mesa. 

A partir das análises realizadas, foi possível verificar que o processo de 
fabricação do vinho tinto composto com extrato de jurubeba diferiu 
estatisticamente quanto a quantidade de compostos bioativos no produto final. 
Porém, os resultados avaliados após a fabricação também foram bons quando 
comparados com o vinho tinto composto e outros produtos com propriedades 
bioativas, preservando as propriedades atribuídas a esta bebida. Além disso, 
na avaliação da manutenção da atividade antioxidante do produto após aberto, 
o vinho composto com extrato de jurubeba apresentou melhores resultados ao 
longo do período avaliado. 
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