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As uvas sdo ricas em compostos fenolicos e tém chamado
a atencdo ndo somente devido ao importante papel no
desenvolvimento de produtos derivados de uvas, mas
também por seu potencial efeito benéfico para a satde. O
objetivo deste estudo foi quantificar polifendis totais e
antocianinas em sucos de uva, para avaliar a sua possivel
atividade antioxidante. Foram utilizados sucos produzidos
a partir de uva Vitis labrusca cultivadas em sistema
organico e convencional, safra 2015 e obtidos em escala
comercial. Para a quantificacdo dos compostos fenolicos
foi utilizado o método que emprega o reagente de Folin-
Ciocalteau, utilizando o acido galico como referéncia. E
para quantificar as antocianinas foi utilizado o método do
pH diferencial. Os sucos organicos apresentaram maiores
teores de antocianinas totais e de polifendis totais, quando
comparados ao suco convencional. Em relagdo ao
processamento do suco, 0s compostos fenolicos
apresentaram-se mais resistentes ao calor do que as
antocianinas.
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