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RESUMO. A uva é uma das maiores fontes de fitoquímicos e o seu consumo vem 

demonstrando efeitos benéficos contra várias doenças crônicas, como doenças 

neurodegenerativas, cardiovasculares, câncer, diabetes e obesidade. Existem cerca de oito mil 

diferentes fitoquímicos encontrados na natureza, sendo os polifenóis e flavonóides um dos mais 

relevantes, visto que a concentração desses compostos bioativos pode indicar o potencial 

terapêutico do alimento. O perfil de compostos bioativos presentes na uva é variável, sendo 

influenciado pelo tipo da videira, as práticas de viticultura e fatores edafoclimáticos. Tendo em 

vista a grande variedade de compostos bioativos presentes nas uvas, este estudo objetivou a 

identificação dos compostos bioativos presentes na casca da uva Vitis labrusca L. As cascas 

foram submetidas a processo de extração a frio com metanol. Então, foram utilizados cinco 

métodos de identificação de estruturas químicas em extratos vegetais, sendo: 1 - fenóis e 

taninos; 2 - antocianidinas, antocianinas e flavonóis; 3 - leucoantocianidinas, catequinas e 

flavononas; 4 - flavonóides e 5 - saponinas. A uva V. labrusca apresentou resultado positivo 

para diferentes grupos metabólicos de interesse farmacológico, sendo eles: fenóis, taninos 

hidrossolúveis, antocianidinas e antocianinas, leucoantocianidinas, flavanonas e flavonóides.  

 

Palavras-chave: compostos bioativos, compostos fenólicos, flavonóides, metabólitos 

secundários. 

 

ABSTRACT. Grapes are one of the greatest sources of phytochemicals and their consumption 

has shown beneficial effects against several chronic diseases, such as neurodegenerative and 

cardiovascular diseases, cancer, diabetes and obesity. There are about 8 thousand different 

phytochemicals found in nature, with polyphenols and flavonoids being one of the most 

relevant, since the concentration of these bioactive compounds can indicate the therapeutic 

potential of the food. The profile of bioactive compounds present in grapes is variable, being 

influenced by the type of vine, the viticulture practices and edaphoclimatic factors. In view of 

the wide variety of bioactive compounds present in grapes, this study aimed to identify the 

bioactive compounds present in the skin of the Vitis labrusca L. grape. The peels were subjected 

to a cold extraction process with methanol. Afterwards, five methods were used to identify 

chemical structures in plant extracts, namely: 1 - phenols and tannins; 2 - anthocyanidins, 

anthocyanins and flavonols; 3 - leucoanthocyanidins, catechins and flavonones; 4 - flavonoids 

and 5 - saponins. The V. labrusca grape showed positive results for different metabolic groups 

of pharmacological interest, namely: phenols, water-soluble tannins, anthocyanidins and 

anthocyanins, leucoanthocyanidins, flavanones and flavonoids. Add conclusion here. 
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INTRODUÇÃO 

 

Alguns alimentos, como as frutas, são identificados como uma grande fonte de 

fitoquímicos, sendo a uva um dos maiores destaques como fonte desses compostos bioativos. 

Os fitoquímicos são essenciais para a manutenção da saúde humana e sua concentração possui 

uma alta correlação com a capacidade antioxidante da uva. Sendo assim, o consumo destes 

compostos vem demonstrando efeitos benéficos contra várias doenças crônicas, como doenças 

cardiovasculares (aterosclerose e hipertensão), doenças neurodegenerativas (Alzheimer e 

demência), vários tipos de câncer, diabetes, obesidade, além de promover a longevidade (Abe 

et al., 2007; Aziz et al., 2003).  

Os fitoquímicos são sintetizados durante o metabolismo secundário das plantas, sendo 

considerados os metabólitos secundários mais importantes. Estes compostos bioativos são 

imprescindíveis para o desenvolvimento e reprodução das plantas, sendo utilizados como 

mecanismos de defesa em casos de estresse como ferimentos, infecções e radiações ultravioleta. 

Além disso, são responsáveis pela pigmentação e aromas dos alimentos (Silva 2013; Ângelo e 

Jorge, 2007). 

Existem cerca de 8 mil compostos bioativos encontrados na natureza, os quais podem 

ser divididos em dois grupos: compostos de natureza flavonóide (antocianidinas, isoflavonas, 

flavanóis, flavonóis, flavononas e flavonas) e compostos de natureza não flavonóide 

(estilbenos, ácidos fenólicos, ácidos cinâmicos e ácidos benzóicos). Dentre as classes e 

subclasses de fitoquímicos, os flavonóides são um dos mais significativos, visto que a partir da 

concentração desses compostos é possível perceber o potencial terapêutico do alimento (Cabrita 

et al., 2003; Rockenbach, 2008). 

Os flavonóides são subdivididos em, aproximadamente, 14 classes, das quais se 

destacam seis consideradas essenciais para promover a saúde dos indivíduos: as antocianidinas 

(cianidina, malvidina); os flavanóis (catequina, epicatequina); flavonóis (quercetina e 

kaempferol); flavonas (rutina, apigenina); isoflavonas (coumestrol, daidzeína), flavononas 

(hesperidina, naringenina) e as chalconas (cartamidina, buteína) (Abe et al., 2007; Guerra, 

2012). Dentre as inúmeras propriedades e atividades farmacológicas encontradas nestes 

compostos, destacam-se um grande potencial anti-inflamatório, antibacteriano, antiviral, 

antifúngico, hipoglicemiante, antioxidante, antitumoral, entre outros (Damazio et al., 2010; 

Özdemir et al., 2015; Vanangamudi et al., 2017). 

Na uva, os fitoquímicos estão presentes na casca, polpa e sementes, sendo o perfil desses 

compostos variável. Sua concentração aumenta durante o amadurecimento das bagas, sendo 

encontrados em maiores quantidades nas uvas de colorações mais escuras. Além destes, outros 

fatores também podem influenciar a sua composição, como o tipo da videira, fatores 

edafoclimáticos e as práticas de viticultura (Borghezan, 2017; Montealegre et al., 2006). A 

polpa da uva pode conter flavonóides e os ácidos fenólicos, já a casca é uma ótima fonte de 

ácidos benzóico e cinâmico, flavonóides, estilbenos e as antocianinas. A parede celular das 

cascas é composta por proantocianidinas insolúveis e substâncias pécticas, sendo uma barreira 

para proteger as uvas das mais diversas agressões como: desidratação, doenças transmitidas por 

fungos, clima e radiação ultravioleta (Borghezan, 2017; Ribeiro, 2016). 

Tendo em vista a grande variedade de compostos bioativos presentes nos diferentes 

tipos e partes da uva, o objetivo deste estudo foi identificar a presença dos fitoquímicos no 

extrato da casca da uva Vitis labrusca L., comercializada na região de Campinas/SP.  
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MÉTODO 

 

Para o desenvolvimento deste trabalho foi realizada uma pesquisa experimental 

qualitativa, no Laboratório de Química da Universidade São Francisco, Campus Swift, 

Campinas, São Paulo, Brasil.    

 

Matéria-prima 

 

A uva utilizada foi da espécie V. labrusca, de plantio convencional, a qual foi adquirida 

em mercado local na cidade de Campinas/SP, sendo proveniente da empresa De Marchi 

Indústria e Comércio de Frutas Ltda, localizada em Jundiaí/SP.  

 

Extração 

 

Foram utilizados 50 gramas de casca da uva. As cascas foram moídas mecanicamente 

por meio de pistilo e almofariz, e em seguida foram submetidas a processo de extração a frio, 

em proporção 1:3 (planta/solvente), utilizando como solvente o metanol e sendo, na sequência, 

armazenado por sete dias em geladeira, conforme Silva et al. (2018). Após a obtenção do extrato 

metanólico, foi realizada a separação dos extratos em triplicata e replicata para análise. 

 

Identificação dos fitoquímicos 

 

Foram previamente selecionados cinco métodos de identificação de estruturas químicas 

em extratos vegetais sendo: 1 - fenóis e taninos; 2 - antocianidinas, antocianinas e flavonóis; 3 

- leucoantocianidinas, catequinas e flavononas; 4 - flavonóides e 5 - saponinas, de acordo com 

a metodologia proposta por Silva et al. (2018).  

  

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os testes fitoquímicos qualitativos realizados com a casca da uva V. labrusca, foram 

baseados na observação visual da formação de precipitado e mudança na coloração, após a 

adição de reagentes específicos. Os resultados indicam a presença de diferentes grupos 

metabólicos, sendo: fenóis, taninos hidrossolúveis, antocianidinas e antocianinas, 

leucoantocianidinas, flavanonas e flavonóides (Tabela 1). 

 
Tabela 1 - Detecção das classes de substâncias testadas no extrato da uva (sinal (+) indica presença da 

substância; sinal (–) indica ausência da substância). 

Classes de substâncias Extrato 

Fenóis + 

Taninos hidrossolúveis + 

Taninos condensados - 

Antocianidinas e antocianinas + 

Flavonóis - 

Leucoantocianidinas + 

Catequinas - 

Flavanonas + 

Cont. 
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Cont. Tabela 1. 

Classes de substâncias Extrato 

Flavonóides:   

Reação de Taubock - 

Reação de Pew - 

Cloreto Férrico + 

Cloreto de alumínio - 

Saponinas - 

Fonte: Próprio autor. 

 

Fenóis e taninos 

 

Foi encontrado resultado positivo para a presença de fenóis e taninos, apresentando 

coloração avermelhada (presença de fenóis), e precipitado azul (presença de taninos 

hidrossolúveis) após a adição do reagente. Não foi identificada a presença de taninos 

condensados, já que não houve a formação de precipitado de tonalidade verde (Tabela 2). 

 
Tabela 2 - Variações de coloração para testes fenóis e taninos (sinal (..) não se aplica dados). 

Constituinte 

Cor do meio 

Coloração entre azul 

e vermelho  

Precipitado de 

tonalidade azul 

Precipitado de 

tonalidade verde 

Fenóis Positivo .. .. 

Taninos hidrossolúveis .. Positivo .. 

Taninos condensados .. .. Negativo 

Fonte: Próprio autor. 

 

Os fenóis, também conhecidos como compostos fenólicos ou polifenóis, compõem uma 

família muita ampla de compostos orgânicos naturais da uva, os quais possuem dezenas de 

subgrupos, divididos em flavonóides e não flavonóides (Guerra, 2012). 

A composição de compostos fenólicos é influenciada diretamente pela variedade e as 

condições de cultivo da uva (Kuhn et al., 2013). Conforme encontrado por Soares et al. (2008), 

na variedade V. labrusca é encontrado um elevado número de fenóis obtidos principalmente 

nas cascas, corroborando o resultado encontrado neste trabalho. 

De modo geral, a produção de fenóis acontece de acordo com condições ambientais 

desfavoráveis à planta, protegendo-as de predadores, parasitas e injúrias (Silva et al., 2009). 

Além de serem fundamentais para o sistema de defesa, os fenóis também são responsáveis pelo 

aroma, sabor e coloração da uva (Teixeira et al., 2013). 

Conforme vem sendo identificado por vários autores, a presença de fenóis na uva tem 

demonstrado efeitos benéficos contra várias doenças, como: aterosclerose, hipertensão, 

diabetes, obesidade, câncer, além de promover a saúde cardiovascular e a longevidade (Abe et 

al., 2007; Aziz et al., 2003; Hilbig, 2017; Mukherjee et al., 2009; Pearson et al., 2008; 

Ramadori et al., 2009). 

Em relação aos taninos, deve-se destacar que estes são considerados a classe mais 

abundante de compostos fenólicos solúveis na uva, localizados na casca e na semente (Adams, 

2006; Ristic e Iland, 2005). No entanto, apesar de também estarem presentes nas sementes, os 

taninos se concentram principalmente nas cascas sendo a fotoproteção à radiação UV sua 

principal função (Kennedy et al., 2001; Flamini et al., 2013). 
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Antocianidinas, antocianinas e flavonóis 

 

A presença de antocianidinas, antocianinas e flavonóis na uva analisada, foi determinada 

pela mudança de coloração em pH ácido e alcalino. O extrato puro apresentou pH de 6,7. Após 

a adição de ácido clorídrico (HCl), com pH 3,0, a coloração ficou vermelha, indicando a 

presença de antocianidinas e antocianinas. Já na presença de hidróxido de sódio (NaOH), com 

pH 8,5 e 11,0, a amostra ficou azul-escura, não sendo possível constatar a presença de flavonóis, 

visto que era esperada coloração amarela, conforme a Tabela 3. 

 
Tabela 3 - Variações de coloração para testes antocianidinas, antocianinas e flavonóis (sinal (..) não se aplica 

dados). 

Constituinte 

Cor do meio 

Coloração 

característica em  

pH Ácido  

Resultado 

Coloração 

característica em 

pH Alcalino  

Resultado 

Antocianidinas e 

Antocianinas 
Vermelha Positivo ..  ..  

Flavonóis ..  ..  Amarela Negativo 

Fonte: Próprio autor. 

 

As antocianinas e antocianidinas encontram-se em grande parte nas cascas das uvas, 

contribuindo para a cor dos frutos, além de também atuarem como filtro contra as radiações 

ultravioleta nas folhas (Malacrida e Motta, 2006). 

A presença de antocianinas na uva pode variar de acordo com fatores edafoclimáticos e 

a variedade e maturação da planta (Malacrida e Motta, 2005). Dentro disso, a radiação solar é 

o fator com maior impacto na formação desses compostos, sendo estes diretamente favorecidos 

pelo aumento da exposição à luz (Teixeira et al., 2013). É importante destacar que no processo 

de maturação das uvas tintas, é onde ocorre a síntese e degradação de pigmentos de coloração 

vermelha e azul (Chitarra e Chitarra, 2005). 

A maioria das substâncias responsáveis pela pigmentação, no mundo vegetal, pertence 

à classe dos flavonóides, sendo as antocianidinas consideradas uma de suas classes mais 

importantes. Geralmente, os pigmentos processam-se na forma de antocianinas, sendo estas 

derivadas das antocianidinas (Março e Poppi, 2008).  

De modo geral, as antocianinas são mais estáveis em soluções ácidas do que em pH 

alcalino, expressando diferentes colorações de acordo com o valor de pH, conforme encontrado 

nas amostras analisadas. Isso ocorre porque a estrutura da molécula das antocianinas se altera 

de acordo com o pH, devido a sua natureza iônica (Malacrida e Motta, 2005). Em meios ácidos, 

as antocianinas apresentam coloração avermelhada, e em meios alcalinos as antocianinas 

exibem coloração azul, sendo a mudança de coloração reversível ao pH (Bobbio e Bobbio, 

2001). 

Devido a instabilidade das antocianinas frente a fatores físicos como pH, luz e 

temperatura, o seu uso como corante natural, apesar de promissor, é bastante limitado. Ainda 

assim, encontra-se pigmentos antocianínicos responsáveis pela coloração vermelha de sucos de 

frutas e doces de confeitaria (Xavier, 2004; Zuanazzi e Montanha, 2004). 

Além de conferir pigmentação aos alimentos, as antocianinas previnem contra a auto-

oxidação e a peroxidação lipídica, devido ao seu alto poder antioxidante (Lopes et al., 2007). 
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Diversos estudos têm relatado que frutas e polpas congeladas, que apresentam antocianinas em 

sua composição, apresentam maior atividade antioxidante (Hassimotto et al., 2005; Roberts e 

Gordon, 2003; Sun et al., 2002). Além disso, as antocianinas são eficientes na inibição do 

crescimento de células cancerígenas de diferentes linhagens, chegando a inibir em mais de 60% 

o crescimento dessas células (Zhang et al., 2005). 

Quanto à presença de flavonóis, era esperado resultado positivo na uva analisada, 

porém, a não validação da presença desses compostos, provavelmente, se deve a metodologia 

utilizada uma vez que não foi originalmente aplicada na casca da uva. Na literatura, diversos 

trabalhos demonstraram a presença de flavonóis na uva, principalmente a quercetina, miricetina 

e Kaempferol, sendo a cromatografia líquida o método de análise comumente utilizado para 

verificar a presença desses compostos (Abe et al., 2007; Cantos et al., 2000; Lorrain et al., 

2013; Pastrana-Bonilla et al., 2003; Souquet et al., 2000). 

 

Leucoantocianidinas, catequinas e flavanonas 

 

No campo dos flavonóides houve a identificação positiva de leucoantocianidinas e 

flavononas, apresentando coloração vermelha em pH ácido (pH menor que 3,0). Para o mesmo 

pH houve identificação negativa para catequinas, já que era esperada coloração amarela-parda, 

o que não ocorreu. Já, em pH alcalino houve alteração da cor vermelha para amarela, o que 

indica resultado negativo para a presença de flavononas, sendo esperado a coloração vermelha-

alaranjada em caso positivo, conforme a Tabela 4. 

 
Tabela 4 - Variações de coloração para testes leucoantocianidinas, catequinas e flavanonas para os extratos de 

uva (sinal (..) não se aplica dados). 

Constituinte 

Cor do meio 

Coloração 

característica em 

Ácido (pH3,0) 

Resultados 

Coloração 

característica 

em meio 

Alcalino  

(pH 8,5) 

Resultados 

Leucoantocianidinas Vermelha Positivo ..  ..  

Catequinas Amarela-parda Negativo              ..   ..  

Flavanonas Vermelha Positivo Vermelha-laranja Negativo 

Fonte: Próprio autor. 

 

A coloração vermelha, que indicou a presença de leucoantocianidinas nas amostras 

analisadas, ocorreu devido a reação de conversão das leucoantocianidinas para antocianidinas 

(coloração vermelha), proporcionada pelo ambiente ácido e elevada temperatura (Food, 2003; 

Martínez, 2005). 

As leucoantocianidinas (flavan 3,4 diols), assim como as catequinas (flavan-3-ols), além 

de originarem as antocianidinas e antocianinas, quando polimerizadas, formam os taninos 

condensados (proantocianidinas), sendo parte da maior classe de flavonóides: os flavanóis 

(Battestin et al., 2004). 

As leucoantocianidinas atuam como antioxidante, sendo a sua ação superior a vitamina 

E (Fernandes et al., 2012). Diante disso, diversos estudos apontam para a efetividade das 

leucoantocianidinas no controle e tratamento de aterosclerose, fortalecendo as paredes dos 

capilares sanguíneos, reduzindo o colesterol e prevenindo doenças cardiovasculares (Bispo, 

2011; Franklin, 2018; Martim et al., 2007). 
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Em relação às catequinas, o teste realizado apresentou resultado negativo para a sua 

presença na casca da uva analisada. Conforme Pádua (2018), as catequinas e epicatequinas, em 

uvas, estão presentes somente nas sementes não sendo possível detectá-las na casca, o que 

explica o resultado negativo na uva analisada.  

Já as flavanonas foram encontradas em pH ácido, mas apresentaram resultado negativo 

em pH alcalino. Diversos estudos apontam a presença de flavanonas em uvas, sendo o 

eriodictiol, naringerina e hesperetina as flavanonas mais encontradas (Cieślik et al., 2006; 

Jandera et al., 2005; Perestrelo et al., 2012; Sun et al., 2007).  

A flavanona naringenina tem demonstrado efeitos benéficos à saúde, tais como 

antioxidante, anti-inflamatório, anticarcinogênico, antihiperglicêmico, immunomodulator e 

neuroprotetor, sendo capaz de atravessar a barreira hematoencefálica e produzir fatores 

neurotróficos. Assim, devido o seu sucesso terapêutico, a naringerina e a hesperetina, 

proveniente das uvas, vem sendo alvo de diversos estudos clínicos (Alshatwi et al., 2013; 

Hartogh e Tsiani, 2019; Hirata et al., 2005; Khan et al., 2012; Mistry et al., 2017; Vafeiadou et 

al., 2009; Zeng et al., 2018). 

 

Flavonóides 

 

A presença de flavonóides foi determinada pela mudança de coloração da amostra, 

através da reação de cloreto férrico (FeCl3). Houve mudança para coloração amarela indicando 

a presença de flavonóides, conforme tabela 5. 

 
Tabela 5 - Indicador de resultado positivo de cloreto férrico para diferentes classes de flavonóides. 

Reação 
Classes de flavonóides  

Flavonas  Flavonóis Flavanonas Chalconas  Isoflavonas  

Cloreto férrico Verde 
Verde-

acastanhado 

Verde-

acastanhado 
Amarelo Verde 

 

Fonte: Hubinger, 2009. 
 

Na reação com cloreto férrico, de acordo com o tipo de composto fenólico presente na 

amostra, o extrato desenvolve coloração que pode variar entre verde, amarela e azul-violeta 

(Pedroso et al., 2009). Nesta reação, diferentes colorações indicam diferentes classes de 

flavonóides, sendo a coloração amarela uma indicação da presença de chalconas, conforme 

coloração apresentada na amostra analisada (Hubinger, 2009). 

Na literatura, são encontradas quantidades importantes de flavonóides nas uvas (Abe et 

al., 2007; Cabrita et al., 2003; Ferranti, 2017; Soares et al., 2008).   

As chalconas, identificadas neste estudo, atuam como precursoras de uma ampla quantidade de 

flavonóides, assim, a partir da chalcona os demais derivados flavonoídicos são formados 

(Dewick, 2009).  

As chalconas também pertencem à família das fitoalexinas, como uma classe de 

compostos (Ávila, 2008). As fitoalexinas são metabólitos secundários das plantas 

desenvolvidas em resposta a estresse ambiental, como fatores edafoclimáticos e ataques de 

insetos e micro-organismos (Silva, 2013). No entanto, a luz UV gera um estresse na planta, 

afetando a síntese de chalcona e seus derivados (Sautter et al., 2005). Outro grande inibidor da 

síntese de compostos secundários é o glifosato, sendo este o principal herbicida utilizado na 

agricultura hoje no Brasil (Moraes, 2019). O glifosato reduz a produção e o acúmulo de 
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fitoalexinas, chegando a suprimir em 80% o acúmulo desses compostos 24 horas após a 

aplicação (Rizzardi, 2003; Yamada e Castro, 2007). 

Devido às suas inúmeras propriedades e atividades farmacológicas, as chalconas vem 

sendo amplamente estudadas, demonstrando um grande potencial anti-inflamatório, 

antiprotozoário, antibacteriana, antiviral, antifúngica, antimalárica, tripanossomicida, 

hipoglicemiante, antioxidante, antitumoral, antileucêmica e anticonvulsivante (Borchhardt et 

al., 2010; Damazio et al., 2010; Nassar et al., 2016; Özdemir et al., 2015; Pedrini et al., 2010; 

Vanangamudi et al., 2017). 

 

Saponinas 

 

Para a identificação de saponinas neste estudo, era esperada a formação de espuma. No 

entanto, durante o processo, não houve a formação de frações solúvel e não solúvel, e 

consequentemente, não formação de espuma, apresentando resultado negativo quanto a 

presença de saponinas na casca da uva analisada. 

Conforme Castejon (2011), na presença de água, é esperado que as saponinas formem 

espuma persistente e abundante, o que não ocorreu na uva analisada como esperado.  

A presença de saponinas está mais relacionada à semente das uvas e não na casca 

(Mohansrinivasan et al., 2015; Sharma e Bais, 2015). Por outro lado, Buvaneswari e Sumayaa 

(2020), ao avaliarem extrato de semente de uvas também encontraram resultado negativo para 

a presença de saponinas o que torna a presença desse grupo de compostos bioativos relativo às 

condições climáticas do local de plantação. 

 

CONCLUSÃO 

 

A uva V. labrusca apresentou resultado positivo para diferentes grupos metabólicos de 

interesse farmacológico, sendo eles: fenóis, taninos hidrossolúveis, antocianidinas e 

antocianinas, leucoantocianidinas, flavanonas e flavonóides. Para avaliar a presença, qualitativa 

e quantitativa, de flavonóis na uva analisada, se faz necessária a aplicação de testes mais 

específicos, como a cromatografia líquida. Outras análises deverão ser feitas para avaliar e 

confirmar a presença, qualitativa e quantitativa, destes e de outros possíveis fitoquímicos 

presentes na uva V. labrusca, como resveratrol, esteróides e triterpenóides. 
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