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Os efeitos benéficos do consumo moderado de vinhos brancos e tintos, principalmente no
que diz respeito a prevencdo de doencas coronadrias e neoplasias, ja sao bem
conhecidos. Entretanto, ainda ndo ha dados sobre a atividade biologica de vinhos
espumantes. Em vista disto este trabalho teve por objetivo avaliar a atividade antioxidante
in vitro de espumantes Charmat (n = 12) e Champenoise (n = 7), através da varredura do
radical livre DPPH- (1,1-difenil-2-picrilhidrazil) e da determinacéo da atividade superéxido
dismutase (Sod) like e catalase (Cat) like. Os resultados obtidos nos ensaios de DPPH-
mostraram que todas as amostras analisadas apresentaram importante capacidade
antioxidante, sendo que o vinho espumante Charmat brut elaborado sem amadurecimento
(sur lie) apresentou a melhor atividade (IC50 = 1,83 £ 0,49 %). Além disso, esta mesma
amostra em presenca de agucar (Charmat demi sec) mostrou menor capacidade de
varredura deste radical (IC50 = 26,87 + 0,58 %). As atividades Sod like e Cat like
observadas nos vinhos espumantes Charmat brut foram maiores, tanto em comparagao
aos Charmat demi-sec quanto aos Champenoise (p < 0,05). Os resultados obtidos
mostraram que os vinhos espumantes elaborados pelo método Charmat na auséncia de
sur lie e de elevadas concentragdes de acgucar apresentaram atividade bioldgica
consideravelmente superior. Palavras-chaves: vinhos espumantes, antioxidante,
Charmat/Champenoise.
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