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INTRODUÇÃO
Sabe-se que durante o exercício físico, o metabolismo humano se divide em duas fases, a fase aeróbica, onde há a presença do oxigênio e a fase anaeróbica, onde não há a presença 
deste. Durante a fase aeróbica, ocorre o fenômeno denominado ciclo de Krebs, onde os produtos são formas derivadas da adenosina trifosfato (ATP) como a adenosina difosfato 
(ADP) e a adenosina monofosfato (AMP), além de produzir ainda o ácido lático. Durante a fase anaeróbica, existe a produção do lactato de forma excessiva, o que dificulta a 
manutenção do exercício físico por uma longa duração devido a inibição da atividade enzimática tecidual e redução da atividade molecular do cálcio e da troponina (ARAÚJO, M.B. 
et al, 2009), que atuam na contração muscular para a criação do movimento. Essa variação de pH pode formar radicais livres como a OH•. Os radicais livres são importantes para o 
nosso metabolismo, pois auxiliam no transporte de elétrons entre as reações metabólicas (BARBOSA, K.B.F. et al, 2010). Seu excesso, porém, leva a danos consideráveis, pois passa 
a agir sobre as membranas celulares, prejudicando os tecidos, podendo ainda alcançar o DNA e causar mutações. Esses radicais livres são formas altamente reativas do oxigênio e 
do nitrogênio, conhecidas como ROS e RNS, respectivamente. Frutas e hortaliças, porém, muitas vezes, possuem compostos que irão atuar como varredores desses radicais livres 
(Gonçalves, 2010). Esses compostos normalmente são compostos vitamínicos e compostos fenólicos (FALLER & FIALHO, 2009). De acordo com Souza, C.M.M, 2008, classificam-se 
como antioxidantes substâncias que mesmo em baixas concentrações são capazes de inibir ou retardar a reação em cadeia proveniente dos radicais livres. Compostos fenólicos, 
ou polifenóis, são moléculas presentes em estratos vegetais capazes de reduzir sua estrutura química sem propagar a reação em cadeia dos radicais livres. Uma vez que bebidas 
isotônicas são alimentos utilizados com a finalidade de promover rápida hidratação, aliar a capacidade antioxidante dos vegetais à capacidade de rápida absorção característica das 
bebidas isotônicas é desejável de forma a auxiliar na prevenção do stress oxidativo causado pelo exercício físico.

OBJETIVO
O presente estudo teve por finalidade avaliar a capacidade antioxidante de bebida isotônica a base de frutas e hortaliças através da quantificação de compostos 
fenólicos e redução do radical 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH).

METODOLOGIA
Este estudo é parte do projeto “Desenvolvimento de produtos panificáveis à base de cascas, sementes e farinhas de frutas visando a suplementação de 
fibras e dos metais cobre (Cu), ferro (Fe) e zinco (Zn). Foi aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa da Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro 
(CEP-UNIRIO) com o Certificado de Apresentação para Apreciação Ética (CAAE) N º 0009.0.313.000-08. A bebida isotônica a base de frutas e hortaliças 
(BIFH) foi produzida de acordo com o estabelecido por Martins et al, 2011. Para determinação de polifenóis, foi utilizado método colorimétrico, utilizando 
o espectrofotômetro UV/VIS a 750nm, onde a amostra foi solubilizada em água destilada (2,5% m/v) (SINGLETON, V. L. et al, 1999; Souza, C.M.M et al, 
2007; VARGAS, P.N. et al, 2007; ARBOS, K.A. et al, 2010). Para determinação de atividade antioxidante total com o radical DPPH, utilizou-se a metodologia 
proposta por VARGAS, P.N, et al, 2008, com modificações. Calculou-se o percentual de inibição a partir da fórmula: % de inibição = (Ab branco – Ab 
amostra) / Ab branco x 100; a capacidade antioxidante das amostras foi expressa pela porcentagem de sequestro de radicais livres (%S.R.L.) (Dudonné et 
al, 2009). Todas as análises foram realizadas em triplicata.

RESULTADOS
A análise de compostos fenólicos totais exibiu como resultado massa de compostos equivalentes à atividade do ácido gálico de aproximadamente 12,7g/100g de 
concentrado de BIFH. Quando ingerido, o concentrado é diluído em duas partes de água. Logo, a massa de compostos com ação equivalente à atividade do ácido gálico 
atinge aproximadamente 4,23g/100g, O valor obtido neste estudo é muito superior ao encontrado por VARGAS, P.N. et al, 2008, que estudou sucos de uva comerciais, 
obtendo resultados entre 311mg/L à 508mg/L como pode ser observado na figura 1. Ao se comparar com outras fontes vegetais, observa-se que a BIFH apresenta 
teor de polifenóis no mínimo três vezes superior, tabela 1.
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A atividade antioxidante total do concentrado de BIFH pode ser observada na figura 2. Levando em consideração o elevado potencial antioxidante exibido na solução 
de 2,5% (m/v) de concentrado de BIFH, é possível que a solução de 5% (m/v) da bebida não expresse totalmente seu potencial antioxidante, alcançando o limiar 
de detecção do método. Sabe-se que os compostos antioxidantes podem atuar de forma protetora ao organismo auxiliando o sistema antioxidante enzimático do 
mesmo, assim os resultados apresentados demonstram que a BIFH apresenta alta capacidade antioxidante e pode ser funcional à atletas e praticantes de atividade 
física não somente pela hidratação.
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CONCLUSÃO
Considerando sua composição, a BIFH possui relevante teor de compostos com atividade antioxidante equivalente à atividade do ácido gálico, o que pode influenciar 
positivamente no quadro de stress oxidativo, reduzindo ou alterando rotas metabólicas que produziriam radicais livres, nocivos ao DNA humano. Seu uso é oportuno por 
atletas e praticantes de atividade esportiva uma vez que, baseado nos resultados in vitro, a bebida exibe bom potencial antioxidante, que pode favorecer o aumento do 
desempenho esportivo, que será estudado na continuidade desta pesquisa.
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