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ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE CHOCOLATES ADICIONADOS DE RESVERATROL

Millena Vanassi Miglioranza (BIC-UCS), Vivianne santiago da Rocha, Luciani Tatsch
Piemolini-Barreto, Josiane Siviero, Heloisa Theodoro, Mirian Salvador (Orientador(a))

Os alimentos ricos em antioxidantes sdo muito importantes para a funcionalidade homeostéatica do nosso
corpo. O consumo deles tem aumentado consideravelmente nos Ultimos anos. O chocolate se enquadra
na classe dos alimentos funcionais por possuir potencial antioxidante e ser naturalmente rico em
compostos fendlicos, em especial as epicatequinas. Por esse motivo, sua ingestdo estd relacionada a
efeitos benéficos na saude cardiovascular, dentre eles a reducdo de pressao arterial; melhora de funcao
vascular; diminuicao de oxidacao de colesterol LDL e aumento de HDL. No entanto, quanto menor for o
teor de cacau no chocolate, menor serd seu efeito benéfico a saide. O resveratrol, composto fendlico da
familia dos estilbenos, tem mostrado importantes efeitos bioldgicos, tais como, atividade anticancerigena,
protecao cardiovascular e para o tratamento de doencas cardiacas e diabetes. Dessa forma, o objetivo do
estudo foi aumentar o teor de compostos fenélicos do chocolate branco, ao leite e amargo com adicao de
1,66mg de resveratrol/100g de chocolate e 16,6mg resveratrol/100g de chocolate e avaliar o possivel
efeito antioxidante dos chocolates. Utilizou-se o método de varredura dos radicais DPPH (2,
2-Difenil-1-picril-hidrazil) e ABTS+ [4cido 2,2'-azino-bis (3-etilbenzotiazolina)-6-sulfénico] para determinar
a capacidade antioxidante dos chocolates. Os resultados foram analisados pelo método de comparacao
de médias (ANOVA - post hoc-tukey) pelo programa estatistico SPSS v.21 com nivel de significancia (p<
0,05). Dentre os trés tipos de chocolate elaborados, o chocolate amargo foi o que se mostrou mais
antioxidante seguido do ao leite e o branco, respectivamente. O chocolate branco com adigao de 16,6mg
resveratrol/100g de chocolate, mostrou maior atividade antioxidante em relagdo ao chocolate branco sem
adicao de resveratrol, tanto no ensaio de DPPH quanto no ABTS. Estudos adicionais sdo necessdrios para
avaliar possiveis efeitos benéficos a salde de chocolates adicionados de resveratrol.
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