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RESUMO 

 
 

O mercado brasileiro de uvas de mesa é um dos mercados hortifrutícolas que mais crescem no 
país. A uva é um dos frutos que apresenta considerável valor nutricional, sendo rico em 
minerais, vitaminas e compostos fenólicos, é também considerado um alimento energético, 
em razão da presença de açúcares. Há uma tendência de aumento na produção e no consumo 
de suco de uva devido a diversas cultivares obtidas e, também, devido à preocupação do 
consumidor com a saúde. Este trabalho teve como objetivo avaliar a estabilidade do suco de 
uva obtido pelo processo de extração por meio de vapor, quanto aos aspectos químicos, físico-
químicos e sensoriais, durante um período de 210 dias de armazenamento em temperatura 
ambiente. Foram realizadas análises de atividade água, resíduo seco (%), pH, acidez titulável, 
sólidos solúveis, cor, fenólicos totais, antocianinas totais, açúcares (redutores e totais), 
minerais (K, Na, Ca, Cu, Mg, Mn, Fe e Zn) e testes sensoriais de aceitação do suco de uva. Os 
resultados para atividade água, resíduo seco, pH, fenólicos totais e antocianinas totais 
apresentaram diferença significativa com o tempo de armazenamento (p ≤ 0,05). Com relação 
à análise de minerais, os mesmos apresentaram-se estáveis durante o período estudado. Para 
os atributos sensoriais avaliados, apenas a aceitação da cor e da aparência não variaram 
significativamente com o tempo. O sabor, impressão geral, intensidade de doçura e sabor 
natural de uva, além da intenção de compra, apresentaram diferença significativa (p > 0,05). 
 
 
Palavras - chave: Suco de uva. Estabilidade. Extração a vapor. Minerais. Sensorial.  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
ABSTRACT 

 
 

The Brazilian market of table grapes is one of the markets fruit and vegetable that more it 
grew at the country. The grape is one of the fruits that presents considerable value nutritional, 
being rich in minerals, vitamins and phenolic compounds, it is also considered an energy 
food, in reason of the presence of sugars. There is an increase tendency in the production and 
in the consumption of due grape juice the several ones cultivate obtained and, also, due to the 
consumer's concern with the health. This work had as objective evaluates the stability of the 
grape juice obtained by the extraction process through vapor with relationships to the aspects 
chemical, physic-chemical and sensory, during a period of 210 days of storage at ambient 
temperature. We performed analyses of water activity, dry residue (%), pH, titrable acidity, 
soluble solids, color, total phenolics, total anthocyanins, sugars (reducers and total), minerals 
(K, Na, Ca, Cu, Mg, Mn, Fe and Zn) and sensory tests of acceptance of the grape juice. The 
results for water activity, dry residue, pH, total phenolics and total anthocyanins showed 
significant difference with the time of storage (p ≤ 0,05). With relationship to the analysis of 
minerals, the same ones came stable during the studied period. For the sensory attributes 
evaluated, only the acceptance of the color and appearance did not vary significantly with the 
time. The flavor, general impression, intensity of sweetness and natural flavor of grape, 
besides the purchase intention, they presented significant difference (p > 0,05). 

Keywords: Grape juice. Stability. Vapor extraction. Minerals. Sensory. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

A evolução do consumo das frutas processadas no Brasil e a nível mundial aponta 

o caminho da agregação de valor, sendo o mercado de frutas industrializadas bem maior do 

que o de frutas in natura. As frutas frescas tropicais movimentam internacionalmente US$ 8,6 

bilhões, enquanto os produtos agroindustrializados rendem US$ 23 bilhões, segundo dados do 

International Trade Center (IBRAF, 2006b). 

O Brasil, devido sua produção de 35 milhões de toneladas, é considerado hoje o 

terceiro maior produtor mundial de frutas, perdendo apenas para China e Índia (FAO, 2006). 

No entanto, há um grande desperdício pós-colheita para algumas culturas, o que, 

notadamente, gera prejuízos. Existe, portanto, a necessidade de se desenvolver novas 

tecnologias que permitam reduzir perdas e proporcionar um incremento na renda do agricultor 

(DIAS et al., 2003).  

De acordo com o IBGE (2007), os maiores pólos produtores de uva no Brasil 

obedecem a seguinte ordem: em primeiro lugar Rio Grande do Sul com uma produção de 

623.878 toneladas, seguido por São Paulo com 195.357 toneladas, em terceiro se encontra 

Pernambuco com 155.781 toneladas, em quarto está Bahia com uma produção de 117.111 

toneladas e em quinto aparece Paraná com uma produção de 95.357 toneladas. O Ceará 

aponta em décimo lugar com uma produção de 2.172 toneladas.  

Segundo Araújo (2004), o mercado brasileiro de uvas de mesa é um dos mercados 

hortifrutícolas que mais cresce no país. Os principais pólos de produção e comercialização de 

uvas de mesa no Brasil são os seguintes: Alto Uruguai, localizado em áreas dos Estados do 

Rio Grande do Sul e Santa Catarina, onde se cultivam principalmente as variedades Niágara e 

Isabel; Região Central do Paraná, onde se exploram as variedades Niágara, Isabel e Concord; 

Região de Marialva, que é o maior pólo de produção de uva do Paraná, e se dedica 

principalmente ao cultivo de uvas finas, como Rubi e Itália. Esta zona, que é responsável por 

mais de 70% da produção vitícola paranaense, entra com o produto no mercado em dois 

períodos do ano; Região de Jundiaí (São Paulo), onde predomina o cultivo da variedade 

Niágara; Região de São Miguel Arcanjo (São Paulo) que se dedica à exploração de uvas finas 

(Itália, Rubi, etc.); Região de Jales (São Paulo), que também se especializou no cultivo de 

uvas finas (Itália, Benitaka, etc.); Região do Vale do São Francisco, assentada em terras de 

Pernambuco e Bahia, que se dedica ao cultivo de uvas finas (Itália, Benitaka, Red Globe, 
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etc.), sendo sua produção vitícola comercializada ao longo de todo o ano. Todos estes pólos 

escoam sua produção para o mercado local, regional e extraregional nacional, sendo que 

alguns destes, como é o caso da região do Submédio São Francisco, também comercializa seu 

produto no mercado internacional.  

Os sucos de frutas são consumidos e apreciados em todo o mundo, não só pelo seu 

sabor, mas, também, por serem fontes naturais de carboidratos, carotenóides, vitaminas, 

flavonóides, minerais e outros componentes importantes. A inclusão na dieta de componentes 

encontrados em frutas e sucos de frutas pode ser importante na prevenção de doenças e para 

uma vida mais saudável (BROEK, 1993; SHILS et al., 1994; BLENFORD, 1996). 

Em 2005, o Brasil exportou US$ 80 milhões de polpas e sucos concentrados, 

sendo que os sucos representam 93% deste total, sendo os principais sabores os de uva, maçã 

e abacaxi. A cada ano, o mercado de sucos cresce cerca de 14% e a tendência é de que sabores 

não-tradicionais, como uva, maracujá, manga e goiaba se destaquem nos próximos anos 

(IBRAF, 2006a). 

O suco de uva apresenta perspectivas de aumento, dadas as características das 

cultivares utilizada para a elaboração com tipicidade diferenciada no mercado externo e os 

investimentos realizados na obtenção de novos cultivares nacionais, buscando a melhoria 

qualitativa e a competitividade, como a BRS Rubea, a BRS Cora e a Isabel Precoce. Há 

perspectiva de crescimento do consumo, em virtude das propriedades funcionais do produto, 

tanto no mercado interno como no externo. Na produção de suco de uva, destaca-se a Serra 

Gaúcha-RS. Em 2004, houve um incremento de 51,18% na produção de vinhos, sucos e 

derivados e relação ao ano anterior. Em 2006, os sucos aumentaram 59,68% e os demais 

derivados cresceram 4,6%, em relação ao ano de 2003 (RIGON, 2006) 

As alterações observadas durante a vida de prateleira de sucos são de grande 

importância, principalmente tendo em vista a determinação do tempo de validade do produto 

a ser consumido. É importante identificar as condições de processamento, do ambiente de 

armazenamento, tais como: temperatura, umidade, luminosidade, bem como o tipo e o 

material da embalagem utilizada e as condições microbiológicas. 

 Dentro deste contexto, o presente trabalho objetivou estudar a estabilidade do 

suco de uva elaborado a partir da cultivar Benitaka armazenado à temperatura ambiente por 

um período de 210 dias, bem como as características químicas, físico-químicas e sensoriais. 
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2. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

2.1. Origem da videira 

 

A videira é uma das plantas frutíferas mais conhecidas desde a Antigüidade, 

podendo ser encontradas em fósseis de épocas geológicas anteriores mesmo ao aparecimento 

do homem na Terra. Em Roma, a viticultura apresentou grande avanço e daí foi difundida por 

toda a Europa, atingindo as Ilhas da Madeira e Canárias (SOUZA-LEÃO e POSSÍDIO, 2000; 

TODA FRUTA, 2007). Embora sejam bastante divergentes as opiniões dos especialistas 

acerca do local exato de origem da videira, a hipótese mais aceita, é que tenha surgido no 

período terciário, provavelmente na atual Groelândia, e a partir daí, se dispersado seguindo 

duas direções principais: uma americasiática e outra eurasiática (SOUSA, 1996). 

No período quaternário, quando teve início a era glacial, a Terra foi coberta por 

um enorme manto de gelo, o que obrigou a videira a refugiar-se nas regiões menos atingida 

pelo rigoroso inverno. Três centros de refúgio se formaram: um americano, um europeu e um 

asiático-ocidental. No centro americano a videira espalhou-se pelos Estados Unidos, México e 

Costa Rica, onde se originaram as atuais espécies americanas: Vitis labrusca, V. vulpina, V. 

rupestris, V. aestivalis, V. rotundifolia, V. tiliaefolia, V. smalliana, entre outras. O centro 

europeu corresponde, atualmente, às regiões próximas ao mar Mediterrâneo, onde se originou 

a V. vinifera silvestris e o centro asiático-ocidental, na região do Cáucaso, onde se originou a 

V. vinifera caucásica (SOUSA, 1996). 

Foi, provavelmente, em 1542 que João Gonçalves fomentou o cultivo de vinha na 

Ilha de Itamaracá (ALBUQUERQUE, 1987). No Brasil, a videira foi introduzida em São 

Paulo pela expedição colonizadora de Martim Afonso de Souza, em 1532, e em Pernambuco, 

pela expedição de Duarte Coelho, em 1535 (SOUSA, 1996).  

No Nordeste brasileiro, a videira já se encontrava presente desde o século XVI, 

nos Estados da Bahia e Pernambuco, onde alcançou expressão econômica nas ilhas de 

Itaparica e Itamaracá, respectivamente. Do litoral, a viticultura avançou para o interior, até as 

fronteiras do agreste e sertão. Nas áreas de clima seco do interior Pernambucano e do 

Nordeste, a videira encontrou ambiente propício ao seu desenvolvimento, o que pode ser 

observado nos dias atuais (SOUZA-LEÃO e POSSÍDIO, 2000).  
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2.2. Aspectos gerais da videira e da uva 

 

A videira, vinha ou parreira é uma trepadeira da família das vitáceas, com tronco 

retorcido, ramos flexíveis, folhas grandes e repartidas em cinco lóbulos pontiagudos, flores 

esverdeadas em ramos, e cujo fruto é a uva. Originária da Ásia, a videira é cultivada em todas 

as regiões de clima temperado (WIKIPÉDIA, 2007). 

As videiras classificam-se como: Grupo – Cromófitas (planta com raiz, talo, folha 

e autitróficas); Divisão – Spermatophyta (planta com flor e semente); Subdivisão – 

Angiospermae (planta com semente dentro do fruto); Classe – Dicotyledonae (planta com dois 

cotilédones, que dão origem as primeiras folhas); Ordem – Ramnales (plantas lenhosas com 

um só ciclo de estames situados dentro das pétalas); Filo – Terenbintales – Rubiales; Família 

– Vitaceae ou Ampelidaceae (plantas com corola de pétalas soldadas na parte superior e de 

prefloração valvar, com cálice pouco desenvolvido, gineceu bicarpelar, bilocular, fruto tipo 

baga); Gênero – Vitis (flores exclusivamente dióicas nas espécies silvestres e hermafroditas 

ou unissexuais nas cultivadas); Subgêneros – Euvitis (2n=38) e Muscadinia (2n=40). 

(HIDALGO, 1993; GIOVANNINI, 1999), conhecidas como videiras verdadeiras. A partir 

dessas secções, existem diversas classificações. De acordo com a classificação de Galet, em 

1967, (HIDALGO, 1993), A secção Euvitis ou Vitis é dividida em 11 séries, das quais, na 

Série 2: Labruscae, esta descrita a Vitis labrusca, e na Série 11: Viniferae, a espécie Vitis 

vinifera.  

A uva (Vitis sp.) é o fruto da videira, da família das Vitaceae, é uma fruta não-

climatéria que apresenta uma taxa de atividade respiratória relativamente baixa e não 

amadurece após a colheita. Portanto, somente ao atingir o estado ótimo de aparência, flavor e 

textura é que a colheita pode ser efetuada (BENATO, 1998).  

As condições climáticas durante a fase de amadurecimento das uvas são muito 

importantes para a sua fisiologia após a colheita. Quando as uvas estão em seu estádio ideal 

de amadurecimento, a composição bioquímica pode influenciar muito na sua capacidade de 

armazenamento (ASSIS e LIMA FILHO, 2000). 

Durante a maturação, as uvas desenvolvem características intrínsecas que variam 

de cultivar para cultivar, tornando-as aceitáveis ou não para o consumo in natura. O início do 

amadurecimento está associado com o início de várias modificações físico-químicas, 

conduzindo à senescência. Para definir os padrões de identidade e qualidade da uva fina de 
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mesa fora do padrão de comercialização bem como seus derivados como geléias e suco 

utilizam-se alguns parâmetros como: teor de ácidos orgânicos, pH, sólidos solúveis totais, 

açúcares, a atividade enzimática da polifenoloxidase e peroxidase e a qualidade 

microbiológica (CHITARRA e CHITARRRA, 2005). 

De acordo com Assis e Lima Filho (2000), a coloração característica e a 

intensidade da cor da uva, desenvolvida quando as mesmas amadurecem, dependem da 

cultivar, das condições ambientais e do manejo. Sendo que é quase impossível estabelecer um 

padrão de amadurecimento baseado somente na coloração das bagas, uma vez que, a 

intensidade da cor é muito influenciada pelo clima. Dessa forma, a associação entre a 

coloração da baga e os teores de sólidos solúveis é mais eficaz para estabelecer o ponto de 

colheita. 

 

2.3. Variedades  

 

Segundo Guerra et al. (2005) existem, no mundo, milhares de variedades de uva, 

sendo que a maioria delas pertence à espécie Vitis vinifera, originaria do Cáucaso, de onde foi 

difundida por toda a costa mediterrânea há centenas de anos. De acordo com Toda (1991), 

estima-se a existência de mais ou menos 10 mil cultivares para a espécie Vitis vinifera, 

adaptadas a vários tipos de solo e de clima, o que possibilita o seu cultivo em quase todas as 

regiões do mundo. Pode ser encontrada em diferentes tonalidades de amarelo, de verde, de 

rosa, de roxo e até mesmo de preto. 

As uvas para mesa são utilizadas para consumo in natura ou com propósitos 

decorativos, podendo ser classificadas em dois tipos: uvas de mesa comuns e as uvas finas de 

mesa. As uvas de mesa comuns englobam variedades americanas e são utilizadas com dupla 

finalidade, tanto para processamento quanto para consumo in natura. Destacam-se como uvas 

de mesa comuns variedades Isabel e Niágara, que são variedades rústicas, menos exigentes 

em tratos culturais e, por serem mais tolerantes às doenças fúngicas, estão bem adaptadas às 

condições de clima úmido. E as uvas finas de mesa englobam variedades da espécie Vitis 

vinifera L. (européia), e são variedades sensíveis às doenças fúngicas e altamente exigentes 

em tratos culturais. Todas as variedades exportadas estão incluídas nesse grupo ou são 

híbridos entre elas e alguma outra espécie Vitis (SOUZA-LEÃO, 2000). 
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Em São Paulo, as variedades mais cultivadas são a Niagara Rosada, Niagara 

Branca, Itália, Rubi e Benitaka. A variedade Itália e suas mutações, Rubi e Benitaka, 

pertencem à espécie Vitis vinifera. A Niagara Branca é uma provável hibridação entre Vitis 

labrusca e Vitis vinifera, e a Niagara Rosada, uma mutação somática natural da Niagara 

Branca. A partir de 1988, começou a ser também cultivada no Estado outra variedade de V. 

vinifera, denominada Red Globe, originária da Califórnia, USA (POMMER et al., 1997). 

Existem centenas de variedades obtidas para adaptação a diferentes condições 

ambientais. No submédio São Francisco, os porta-enxertos tem apresentado comportamento 

satisfatório para uvas de mesa. A principal característica apresentada por variedades para a 

produção de sucos é a preservação do sabor natural da uva após o processo de pasteurização e 

clarificação. A maioria das variedades de Vitis vinifera apresenta um sabor desagradável após 

a pasteurização, enquanto as variedades americanas, especialmente a Concord, mantêm no 

suco o sabor característico da uva in natura (SOUZA-LEAO, 2000). 

De acordo a Ceagesp, para o consumo in natura, as variedades mais cultivadas 

são a Itália, Rubi, Brasil, Benitaka, Red Globe, Centenial, Festival, Niágara, Morena, Linda, 

Clara, Red Meire e Thompson Seedles”. Já, para a produção de vinho, há as variedades 

Americanas para vinho de mesa e Européias, voltadas para os vinhos finos, onde as mais 

produzidas, principalmente no Rio Grande do Sul, são a Bordô, Isabel, Niágara Branca e 

Rosa; e as Européias Cabernet Sauvignon, Merlot, Tannat, Riesling, Chardonnay e Moscato 

Giallo (IBRAF, 2007). 

As variedades de uvas apirênicas (sem sementes) têm despertado interesse dos 

produtores, dada a grande aceitação pelos mercados nacional e internacional, além da 

agregação de valor ao produto. Entretanto, as principais cultivares sem sementes, como 

Superior Seedless, Thompson Seedless e Crimson Seedless, apresenta produções muito baixas 

ou inconstantes nos principais pólos produtores brasileiros (NACHTIGAL, 2003). 

De acordo com Souza-Leão (2000), as uvas de mesa devem apresentar 

características apreciadas para o consumo in natura. Os cachos devem ser atraentes, com 

sabor agradável e apresentarem-se resistentes ao transporte e ao manuseio e com boa 

conservação pós-colheita. A forma ideal do cacho é cônica, especialmente para o mercado 

externo, com tamanho médio de 15 a 20 cm e peso superior a 300 gramas, devendo ser os 

cachos cheios, mas não compactos. As bagas devem ser grandes e uniformes, com diâmetro 

igual ou maior a 18 mm para uvas sem sementes e 24 mm naquelas com sementes e possuir 

boa aderência ao pedicelo. Além disso, as bagas devem ser limpas, sem manchas provocadas 
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por insetos, doenças, danos mecânicos ou defensivos. A polpa deve ser firme, com película e 

engaço resistentes. A ausência de sementes é uma característica desejada para o consumo in 

natura. A cor das bagas pode ser verde, verde-amarelada ou âmbar, vermelha ou preta, sendo 

esse um aspecto importante na comercialização. É importante que as bagas apresentem cor 

intensa, brilhante e uniforme. Apesar de esta ser uma característica varietal, é também 

influenciada pelo clima e por práticas culturais. O sabor da polpa é determinado pela classe e 

pela qualidade das substâncias voláteis que estejam presentes e pode ser agrupado em quatro 

tipos: neutro, especial, foxado e moscatel. As uvas podem ainda ser doces ou ácidas, de 

acordo com a relação existente entre açúcares e ácidos e podem ser mais ou menos 

adstringentes, dependendo dos teores de tanino. 

 

2.3.1. Uva “Benitaka” 

 

A variedade Benitaka originada da mutação somática na variedade Itália, foi 

descoberta numa fazenda, no município de Floraí, Norte do Paraná, lançada em 1991, passou 

a ser cultivada no Submédio São Francisco, em 1994, aproximadamente (SOUZA-LEÃO, 

2000). 

Na região noroeste do Paraná, o surgimento de cultivares de cor, a partir da 

cultivar Itália, parece ter ocorrido espontaneamente por mutação somática em ramos da 

videira. Há relatos que indicam que as mutações ocorridas não são muito estáveis, pois em 

algumas localidades do Paraná aconteceram reversões, e em outras parecem ser estáveis 

(ORASMO, 2006). 

Destaca-se pelo intenso desenvolvimento da coloração rosada escura, mesmo 

quando ainda imatura, em qualquer época do ano. Os cachos são grandes, com peso médio de 

aproximadamente 400g e bagas grandes (8 a 12 g). A polpa é crocante, com sabor neutro. 

Apresenta boa conservação pós-colheita. Estas características conferem à ‘Benitaka’ um lugar 

de destaque, sendo a uva de cor que mais vem despertando o interesse dos produtores nesta 

região, nos últimos anos (SOUZA-LEÃO, 2000). 
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FIGURA 1 – Uva da variedade Benitaka 

De acordo com CEAGESP (2002), a oferta de uvas finas, predominantemente 

representada pela uva Itália, foi ampliada pelas mutações Rubi, Benitaka, Brasil, Redmeire e 

pelas cultivares introduzidas Redglobe e Centennial. 

De acordo com Albuquerque e Dantas (2004), a variedade Benitaka e outras de 

bagas rosadas ou tintas apresentam, principalmente no período de clima quente, bagas de 

coloração desuniforme, em virtude da formação deficiente de pigmentos antociânicos que 

respondem pela coloração arroxeada da película que envolve as uvas.  

 

2.4 Produção, mercado e comercialização da uva e suco de uva 

 

Segundo dados do Censo Agropecuário de 2006 do IBGE (2007), a área plantada 

com uvas no Brasil é de 75.385 hectares e com produção de 1.257.064 toneladas, sendo a 

região Sul a principal região produtora de uva participando com 766.590 toneladas, ficando o 

Nordeste em segundo lugar com 277.096 toneladas. 

De acordo com dados do Anuário (ROSA, et al., 2006), as exportações brasileiras 

de frutas frescas tiveram um aumento de 19,3% em 2005, alcançando US$ 440,128 milhões, 

enquanto em 2004 o valor foi de US$ 369,755 milhões. Nessas exportações, a uva constituiu-

se em grande destaque em 2005. A espécie registrou crescimento de 103,35% em valor no 

comparativo com o ano de 2004, alcançando US$ 107,276 milhões, e de 77,73% em volume, 
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atingindo 51,212 mil toneladas. Mais de 90% das uvas finas de mesa que vão para o exterior 

saem do pólo de Petrolina e de Juazeiro, no Vale do São Francisco. Essa região ocupa uma 

área irrigada de 200 mil hectares. 

De acordo com Mello (2008), as exportações brasileiras de uva de mesa, principal 

fruta na pauta, continua em ritmo crescente. Foram exportadas 79,08 mil toneladas de uvas 

em 2007, 27,04% superior ao ano anterior, rendendo ao país 118,43 milhões de dólares. 

Mesmo considerando que o país apresenta condições climáticas para produção de uvas o ano 

todo, uma pequena parcela do consumo interno é importada. Em 2007, foram importadas 

quase 19 mil toneladas de uvas de mesa, 28,45% a mais que no ano anterior. O suco de uvas, 

segundo principal produto em exportações do setor, obteve aumento de 21,46% na quantidade 

exportada, em 2007, relativamente ao ano anterior. Foram exportadas 6,62 mil toneladas por 

12,28 milhões de dólares. Parte deste volume foi importado da Argentina e adicionado ao 

suco exportado pelo Brasil (1,54 mil ton.). 

As exportações vêm apresentando bom desempenho e isso se deve às novas 

variedades de uvas sem semente, plantadas especialmente no Vale do São Francisco. Essas 

cultivares já corresponde a 95% das vendas para o exterior, embora o País também continue 

exportando uva com semente, mas em volume bem menor. A demanda por esse tipo de uva é 

grande, especialmente, no mercado europeu, por possuir maior valor agregado (IBRAF, 

2006a).  

A cadeia produtiva da uva fina tem importância para o Brasil, pois sua 

contribuição nas exportações, em 2003, foi cerca de 59,9 mil toneladas, gerando US$ 37,6 

milhões, ou seja, 11% do total das frutas, perdendo em participação somente para a manga 

(SATO, 2004). A produção brasileira de uvas em 2002 foi de 1.148 mil toneladas sendo que o 

Paraná responde por 8,6% do total (IBGE, 2007).  

A viticultura da região semi-árida vem se destacando no cenário nacional, com 

predomínio no cultivo de uvas de mesa. A produção de uva no Nordeste do Brasil concentra-

se na região do submédio São Francisco, onde sobressaem os municípios de Santa Maria de 

Boa Vista e Petrolina, no Estado de Pernambuco, com 54% da área cultivada, seguido dos 

municípios de Juazeiro, Casa Nova, Curaçá e Santa Sé, no Estado da Bahia, que detêm os 

46,0% restantes da área (SILVA e CORREIA, 2000). De acordo com Protas et al. (2003), a 

viticultura tropical foi efetivamente desenvolvida no Brasil, a partir da década de 1960, com o 

plantio de vinhedos comerciais de uva de mesa na região do Vale do rio São Francisco, no 

nordeste semi-árido brasileiro. 
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O Estado de São Paulo tem destaque pela produção de uvas para consumo in 

natura. Na região de Jundiaí a produção é predominantemente de ‘Niágara rosada’. Já na 

região de São Miguel Arcanjo e Jales predominam o cultivo de uvas finas ‘Itália’ e 

‘Rubi’(CHOUDHURY et al, 2001). A oferta de uvas finas no entreposto do terminal de São 

Paulo da CEAGESP no primeiro semestre é proveniente dos municípios do Sudoeste dos 

estados de são Paulo, como São Miguel Arcanjo, Pilar do Sul e Botucatu. No meio do ano 

predomina a oferta de uvas paranaense, uma janela de mercado onde entram poucos 

fornecedores. No segundo semestre, as uvas são provenientes do noroeste paulista, regiões de 

Jales e Dracena, complementadas pela produção do Vale do São Francisco. O cultivo da 

videira em regiões de clima temperado, subtropical e tropical do Brasil possibilita a oferta de 

uvas finas o ano todo nos grandes centros de comercialização do país (CEAGESP, 2002).  

Segundo Giovannini (1999), a viticultura no Paraná abrange duas regiões 

distintas, onde a primeira está concentrada nas proximidades de Curitiba, e se produzem uvas 

americanas e híbridas destinadas à vinificação e ao mercado in natura. No norte do Estado, a 

exploração é altamente tecnificada, propiciando duas safras anuais, sendo explorado 

cultivares de uva fina de mesa, como a Itália e a Rubi. 

Na região de Marialva as cultivares predominantes são as cultivares com 

sementes, destacando-se a cv. Itália e suas mutações (Rubi, Benitaka e Brasil), Red Globe e 

Kyoho (NACHTIGAL e CAMARGO, 2005). De maneira geral os produtores da região de 

Marialva ainda apresentam grande dificuldade na padronização e classificação da uva, 

possivelmente em função das várias categorias em que o produto pode se enquadrar em 

função do nível de ocorrência de defeitos e das características de coloração, engaço e 

formação do cacho. Atualmente a produção é destinada ao mercado interno. As condições 

climáticas da região não favorecem o acúmulo de adequado teor de sólidos solúveis, não 

atingindo, na colheita, o teor mínimo de 14ºBrix. Dessa forma, torna-se necessário o 

desenvolvimento de alternativas para a região, como manejo diferenciado e/ou criação de 

cultivares mais precoces (ANTONIOLLI, 2005). 

Segundo Rigon (2006), na produção de suco de uva destaca-se a Serra Gaúcha-

RS, sendo que estas atividades estão sendo implementadas em Videira - SC, Nova Mutum-

MT e Rolândia-PR. Há perspectiva de crescimento do consumo, em virtude das propriedades 

funcionais do produto, tanto no mercado interno como no externo. O mercado de sucos 

apresenta perspectivas de aumento, dadas as características dos cultivares utilizado para a 

elaboração com tipicidade diferenciada no mercado externo e os investimentos realizados na 
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obtenção de novos cultivares nacionais buscando a melhoria qualitativa e a competitividade 

como a BRS Rubea, a BRS Cora e a Isabel Precoce.  

O consumo de suco de uva aumentou significativamente nos últimos anos, 

passando de 0,15 L até 1995 para 0,54 L em 2005, situando-se em 0,56 L per capita, em 2006, 

3,70% superior ao verificado em 2005. No segmento de uvas de mesa, o consumo, situou-se 

em 3,80 quilos per cápita, um aumento significativo de 7,34% em relação ao ano de 2005 

(MELLO, 2007). Embora, nesse período, as exportações brasileiras de suco de uvas tenham 

crescido em valores absolutos, em termos relativos, o mercado interno tem absorvido a maior 

proporção dos sucos produzidos no Brasil (HOFFMANN et al., 2005). 

 

2.5 Características nutricionais e funcionais da uva e suco de uva 

 

As frutas e sucos de frutas são componentes importantes da dieta humana, uma 

vez que são fontes naturais de carboidratos, carotenóides, vitaminas, minerais e outros 

componentes importantes (BROEK, 1993; BLENFORD, 1996). Segundo Akinwale (2000), as 

frutas consistem em fonte nutricional de vitaminas, minerais e carboidratos solúveis, sendo 

que algumas possuem teor mais elevado de um ou de outro nutriente  

Frutas e hortaliças naturais têm sido altamente recomendadas (GOLDBERG, 

1994; CORREA, 1995; FREI, 1995; MAZZA 1998; LIN e MORRISON, 2002) pela riqueza 

desses alimentos em vitamina C, carotenóides, substâncias fenólicas, substâncias sulfuradas, 

glicosídios indólicos, fruto-oligossacarídios, dentre muitos outros, que pela ação antioxidante, 

de radicais livres e seqüestrantes de carcinógenos e de seus metabólitos, exercem ação 

protetora contra a evolução de processos degenerativos que conduzem às doenças e ao 

envelhecimento precoce. 

Segundo Brown et al. (1988), é bem conhecido que as composições de sucos de 

frutas variam de acordo com variedades ou espécie de fruta, com grau de maturação e, como 

resultado de efeitos ambientais e climáticos da estação de crescimento. 

A glicose, frutose são os principais carboidratos presentes nas frutas, sendo que, 

quantidades apreciáveis de sacarose, também são encontradas em algumas frutas (FOURIE, 

2001). De acordo com Maia et al. (2007), as frutas têm um alto conteúdo de umidade e um 
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baixo teor de gordura e proteínas. O valor calórico é derivado, principalmente, dos 

carboidratos. 

A água é um componente bastante abundante em frutas e dependendo, o conteúdo 

de água pode variar de 70 a 90%, sendo que esse conteúdo varia entre as mesmas variedades 

de frutas dependendo de diferentes tratos culturais, o que acarreta diferenças estruturais entre 

as frutas (SALUNKHE et al., 1991). 

As frutas contêm uma variedade de elementos minerais, sendo que 14 são 

considerados constituintes nutricionais essenciais (cálcio, sódio, zinco, iodo, cobre, fósforo, 

potássio, enxofre, flúor, manganês, ferro, magnésio, cobalto e cloro). O potássio é o mineral 

mais abundante das frutas e ocorre principalmente em combinação com vários outros ácidos 

orgânicos (KADER e BARRETT, 2005). De acordo com Broek (1993), os minerais 

promovem diversos benefícios, como o crescimento de ossos e dentes, prevenção de 

osteoporose e prevenção de anemia. 

De acordo com Franco (1999), os sais minerais presentes nos sucos são 

indispensáveis à saúde dos seres humanos por desempenharem funções reguladoras, tais como 

o metabolismo de diversas enzimas, o equilíbrio ácido-base e a pressão osmótica.  

Dos minerais que apresentam importância nutricional destacam-se o cálcio e o 

potássio que, associados, formam as estruturas rígidas de dentes, ossos, músculos e sistema 

nervoso. O enxofre na forma orgânica é encontrado nas proteínas de alguns tecidos, cabelos e 

unhas e na mucina (salivar, gástrica e intestinal). A forma inorgânica de S está presente no 

sangue na forma de sulfatos de Na, K e Mg. Os íons K, Na e Mg também são   macro 

constituintes de fluídos intra e extracelulares (SNYDER, 1995). 

Segundo Marcos et al. (1998), a composição mineral dos sucos pode variar de 

acordo com as condições proporcionadas ao crescimento da uva, como a composição do solo 

e o uso de fertilizantes e de herbicidas e que fatores referentes à industrialização, tais como a 

produção dos xaropes empregados tanto nos sucos como nos refrigerantes e a adição de 

conservantes, também podem afetar a composição.  

De acordo com Rizzon et al. (1998), o suco de uva possui de 1,5 g.L-1 a 3,0 g.L-1 

de elementos minerais, que são absorvidos pela raiz da videira na forma de sais que se 

acumulam nos frutos. Afirma, também, que o consumo de suco de uva contribui para o 

suprimento das necessidades diárias de potássio. Rizzon e Miele (1995) analisaram sucos de 

uva produzidos no Estado do Rio Grande do Sul extensivamente (53 amostras) e os teores dos 
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elementos minerais mais importantes (K, Na, Ca, Mg, Fe, Zn, Cu, Mn, Li e P) foram 

determinados. Morgano et al. (1999), também, analisaram elementos minerais (K, Na, Ca, 

Mg, Fe, Zn, Cu, Mn e P) em sucos de frutas diversos (abacaxi, acerola, caju, goiaba, manga, 

maracujá e uva) provenientes de um único fabricante. 

As vitaminas são nutrientes requeridos para funções específicas no corpo, sendo 

que quantidades insuficientes de vitaminas podem gerar desenvolvimento de doenças. Em 

relação às frutas, diferenças consideráveis de vitaminas são reportadas em frutas de mesmas 

espécies e variedades quando, as mesmas, crescem em diferentes condições ambientais, além 

do que, o clima, solo e práticas de fertilização, também, afetam os níveis de vitaminas nas 

plantas. No geral, as frutas possuem altos teores de vitamina C e E, sendo, porém, pobres em 

vitamina B, quando comparadas com outros grupos alimentares (MAIA et al., 2007). 

A uva é um dos frutos que apresenta considerável valor nutricional, sendo rico em 

minerais, vitaminas (RIZZON e MIELE, 1995) e compostos fenólicos, é também considerado 

um alimento energético, por possuir teor elevado de açúcar, glicose e frutose. Apresenta 

compostos nitrogenados constituídos por aminoácidos, polipeptídeos e proteínas (MIELE et 

al., 1990). Alguns desses compostos nitrogenados originam-se na própria uva e outros no 

processo fermentativo, e são responsáveis pelo aroma do suco (RIBÉREAU-GAYON et al., 

1998). O suco de uva contém, normalmente, vitaminas do complexo B como a tiamina, 

riboflavina e a niacina, ácido ascórbico e o inositol (RIZZON et al., 1998). 

De acordo com Morris (1989), o flavor do suco de uva é resultado da combinação 

dos açúcares, ácidos, ésteres voláteis, álcoois e aldeídos, e em adição, também, apresentam 

componentes minerais, como o sódio, potássio, cálcio, fósforo, ferro, cobre e magnésio 

contendo, ainda, biotina, niacina, inositol, ácido pantotênico, piridoxina, tiamina, ácido fólico, 

ácido ascórbico e traços de riboflavina e vitamina B12. 

As uvas, em geral, apresentam um valor de vitamina C de 4,6 mg.100g-1 

(REGINA, 2002). A média encontrada no estudo de Santana (2008) com uvas “Patricia” para 

vitamina C foi de 17,92 mg.100g-1, valor bem superior ao descrito pela literatura 

demonstrando que essa cultivar possui características nutricionais interessantes. Segundo 

Franco (1989), a concentração de riboflavina e de tiamina pode variar de 50-60 µ.100g-1 de 

suco de uva e a niacina de 0,4 – 0,6µ.100g-1. 

A Tabela 1 apresenta a composição nutricional da uva por 100g de porção 

comestível.  
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TABELA 1 - Composição nutricional da uva (Vitis vinifera) por 100g de porção comestível, segundo USDA 
(2007). 

Nutrientes Valor em 100g de polpa  

Água (g) 80,54 

Energia (kcal) 69 

Proteína (g) 0,72 

Lipídios Totais (g) 0,16 

Cinzas (g) 0,48 

Carboidratos (g)  18,10 

Fibra Total Dietética (g) 0,90 

Açúcar Total (g) 15,48 
Minerais   

Cálcio (mg) 10,00 

Ferro (mg) 0,36 

Magnésio (mg) 7,00 

Fósforo (mg) 20,00 

Potássio (mg) 191,00 

Sódio (mg) 2,00 

Zinco (mg)  0,07 

Cobre (mg) 0,127 

Manganês (mg) 0,071 

Selênio (mcg) 0,1 
Vitaminas   

Vitamina C (mg) 10,8 

Tiamina (mg) 0,069 

Riboflavina (mg) 0,070 

Niacina (mg)  0,188 

Ácido Pantotênico (mg) 0,050 

Vitamina B-6 (mg)  0,086 

Folato total (mcg) 2,00 

Vitamina A, IU (IU) 66,00 

β-caroteno (mcg) 39,00 

Luteína + Zeaxantina (mcg) 72,00 

Vitamina E (α-tocoferol) (mg) 0,19 

Vitamina K (filoquinona) (mcg) 14,6 
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Os compostos fenólicos, em virtude de sua reatividade, particularmente com 

enzimas e elementos minerais, são considerados fatores antinutricionais, pelo fato de poderem 

interferir com a digestão de proteínas e a absorção de minerais. Porém, estudos têm revelado 

propriedades funcionais fisiológicas importantes desses compostos, na proteção dos órgãos e 

tecidos contra o estresse oxidativo e contra a carcinogênese (MAIA et al., 2007). 

Segundo Facco (2006), até pouco tempo atrás, praticamente não se comentava 

muito da importância dos compostos fenólicos na alimentação. No entanto, nos últimos anos, 

em função da popularização do conceito de alimentos funcionais e da sua associação a essa 

classe, os compostos fenólicos passaram a ter grande importância na alimentação. A busca de 

novas fontes e o avanço nas hipóteses formuladas para os mecanismos de ação na prevenção 

de doenças tem impulsionado as pesquisas na área. 

As frutas, principalmente as que apresentam a coloração vermelha/azul, são as 

mais importantes fontes de compostos fenólicos em dietas alimentares. Muitos destes 

compostos apresentam uma grande gama de efeitos biológicos, incluindo ações antioxidantes, 

antimicrobiana, antiinflamatória e vasodilatadora. Estes compostos fenólicos apresentam 

diversas funções de defesa para as plantas, não somente contra agentes do meio ambiente (luz, 

temperatura e umidade), mas para fatores internos incluindo diferenças genéticas, nutrientes, 

hormônios, contribuindo para a sua síntese (BURNS et al., 2001; KÄHKÖNEN et al., 2001; 

SLUIS et al., 2001; ZHENG e WANG, 2001; AHERNE e O’BRIEN, 2002; SELLAPAN et 

al., 2002).  

Os compostos fenólicos são largamente distribuídos no reino vegetal fazendo 

parte da composição da dieta de forma significativa e são particularmente importantes 

atrativos como agentes profiláticos e também pelo seu efeito plurifarmacológico (BAHORUN 

et al., 2004; SOOBRATTEE et al., 2005). 

Os compostos fenólicos são classificados em dois grandes grupos, os flavonóides 

e os não flavonóides. Os flavonóides representam o maior grupo desses compostos 

encontrados em alimentos (SCALBERT e WILLIANSON, 2000), além de serem 

considerados os mais potentes antioxidantes entre os compostos fenólicos (SHAHID et al., 

1992; SOOBRATTEE et al., 2005).  

Do grupo dos flavonóides fazem parte os flavanóis (catequina, epicatequina e 

epigalocatequina), flavonóis (caempferol, quercetina e miricetina) e antocianinas, e dos não 

flavonóides pertencem os ácidos fenólicos, hidroxibenzóicos e hidroxicinâmicos. Além destes 
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compostos, pode-se encontrar também o resveratrol, polifenol pertencente à classe dos 

estilbenos (CABRITA et al., 2003). 

Dentre os compostos fenólicos com propriedade antioxidante, destacam-se os 

flavonóides que quimicamente, englobam as antocianinas e os flavonóis. As antocianinas são 

pigmentos solúveis em água, amplamente difundidas no reino vegetal e conferem as várias 

nuanças de cores entre laranja, vermelha e azul encontradas em frutas, vegetais, flores, folhas 

e raízes (FRANCIS, 1989).  

Nas uvas, os compostos fenólicos constituem o terceiro grupo mais importante 

dentre os compostos orgânicos. Os compostos fenólicos são metabólitos secundários 

naturalmente presentes em uvas e extraídos durante os processos de vinificação. A 

importância dos compostos fenólicos em enologia está em sua participação da cor dos vinhos 

tintos, no sabor amargo e adstringente, intervenção nos fenômenos de turvamento, 

participação sobre o aroma, além de constituir o principal reservatório de substâncias auto-

oxidáveis, formando o maior sistema de proteção dos vinhos contra fenômenos de oxidação 

(DAUDT e POLENTA, 1999). 

O conteúdo relativo de compostos fenólicos varia de cultivar para cultivar, e 

mesmo dentro de uma mesma cultivar podem ocorrer diferenças, devido a diversos fatores 

edafoclimáticos, como as diferenças de temperatura, de irrigação, de intensidade de luz, 

composição do solo, entre outros (SINGLETON e TROUSDALE, 1983; AMERINE e 

JOSLYN, 1987; TOMÁS-BARBERÁN e ESPÍN, 2001; CANTOS et al., 2002). 

O conteúdo de compostos fenólicos que prevalece nos produtos elaborados com 

uva pode ser dependente de vários fatores, entre eles, a variedade da uva, o método aplicado 

na extração destes compostos e as condições de armazenamento (FALCÃO et al., 2007).  

Segundo Kova et al.,(1995), Teissedre, Waterhouse e Frankel (1995) e Penna, Daudt e 

Henriques (2001), a quantidade de compostos fenólicos varia de acordo com alguns fatores, 

como: clima, natureza do solo, variedade da uva, maturidade da uva, maceração da uva, pH, 

entre outros. As uvas que são esmagadas com o engaço, casca e semente geram maiores 

quantidades desses compostos. Em estudo realizado por Baydar (2004), quando avaliou a 

concentração de fenólicos totais em sementes de uva e no bagaço juntamente com o suco de 

uva sem a semente, verificou que a semente apresentava teor de fenólico mais elevado 647,92, 

enquanto, que o bagaço/suco apresentou 37,49  mg de ácido gálico  g-1 de extrato. 
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A síntese dos compostos fenólicos tem início durante o desenvolvimento do grão 

da uva. Algumas antocianinas são sintetizadas nas primeiras etapas, mas a maior produção, 

nesta fase, é mesmo de outros compostos flavonóides e não flavonóides (JACKSON, 1994).  

Segundo Jackson (1994), os flavonóis são os pigmentos amarelos da uva e são 

encontrados principalmente na película, e geralmente, ligados a açúcares como a glicose, 

rafinose e o ácido glucorônico. O flavonol predominante nas cultivares de Vitis vinifera é o 

kaempferol, enquanto que nas cultivares de Vitis labrusca é a quercetina. 

Os flavonóis se acumulam nas cascas e folhas das plantas porque a sua síntese é 

estimulada pela luz. Isso pode explicar a possível diferença de composição entre frutos de 

uma mesma planta, ou seja, os frutos que recebem uma maior quantidade de luz tendem a ter 

uma síntese pronunciada desses compostos (PRICE et al., 1995). 

De acordo com Tedesco et al (2001), as antocianinas são compostos que, com o 

envelhecimento do vinho tendem a formar complexos com outros compostos fenólicos dando 

a estabilidade de cor desejável ao vinho, e também estão associadas aos efeitos benéficos á 

saúde. Nas videiras, elas acumulam-se nas folhas durante a senescência e são responsáveis 

pela coloração das cascas das uvas tintas, sendo encontradas também na polpa de algumas 

variedades de uvas (RENAUD e LORGERIL, 1992). 

Frankel e Meyer (1998) sumarizaram dados da atividade antioxidante de vinhos e 

sucos comerciais de uva, com relação aos mais diversos compostos fenólicos, dentre eles as 

antocianinas, os flavonóis, os flavanóis, os derivados hidroxibenzoatos e hidroxicinâmicos.  

Segundo Blum (1996), os compostos fenólicos são inibidores potenciais de 

carcinogênese, agindo em diferentes estágios do processo patológico de promoção e iniciação 

de tumores. Alguns deles têm propriedades antioxidantes e podem ser importantes na 

prevenção de doenças cardiovasculares. 

Moore et al. (2005), estudaram o efeito do consumo de frutas na pressão arterial 

em crianças, observando que uma dieta rica com frutas pode melhorar a pressão sanguínea em 

crianças, sendo este efeito positivo para a vida adulta. 

A capacidade das frutas e hortaliças para atuarem como promotores da saúde 

dependem da forma como o alimento é consumido (in natura ou processado). Reconhece-se 

que antioxidantes presentes naturalmente nos alimentos podem sofrer expressivas mudanças 

como conseqüência do processamento e do armazenamento. De modo geral, o tratamento 
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térmico é considerado a principal causa da alteração do teor de antioxidante natural em 

alimentos (KAUR e KAPOOR, 2001).  

O resveratrol tem atraído atenção especial nas últimas décadas em decorrência de 

estudos epidemiológicos que mostram correlação inversa entre o consumo moderado de vinho 

e a incidência de doenças cardiovasculares. Pode ser encontrado, principalmente em uvas e 

seus derivados, além de outras fontes como, amendoim, cacau e algumas variedades de chás 

(CABRITA et al., 2003; COUNET et al., 2006). Na uva esta fitoalexina é sintetizada na casca 

como resposta ao stress causado por ataque fúngico (Botrytis cinerea, Plasmopora vitcula) 

dano mecânico ou por irradiação de luz ultravioleta (SAUTTER et al., 2005). 

De acordo com diversos estudos realizados em relação ao metabolismo e efeitos 

fisiológicos do resveratrol, já se sabe que esse composto pode reduzir o risco de aterosclerose 

(PACE-ASCIAK et al., 1996), apresenta atividade antioxidante (PINTO et al, 1999), pode 

atuar de modo similar ao estrogênio, substituindo-o parcialmente em tratamentos pós-

menopausa (RATNA e SIMONELLI, 2002), apresenta atividade antiinflamatória e atividade 

anticoagulante, atua sobre o câncer em diversas maneiras, induz a apoptose (morte 

programada das células), sendo que é considerado um composto antiproliferativo de alguns 

tipos de tumores (PACE-ASCIAK et al., 1996; SUBBARAMAIAH et al., 1998; 

SCHNEIDER et al., 2000; RATNA e SIMONELLI, 2002). 

Abe et al. (2007), estudando os teores de compostos fenólicos e a capacidade 

antioxidante de cultivares de uvas Vitis labrusca L. e Vitis vinifera L., verificou que o teor de 

resveratrol, encontrados em três cultivares, variaram entre 0,022 e 0,60 mg.100 g -1 base 

úmida. Em sucos de uva produzidos no Brasil foram encontrados valores entre 0,19 e 0,90 mg 

de resveratrol.L-1 (SAUTTER et al., 2005), quantidades inferiores às relatadas por Romero-

Pérez et al.(1999) para sucos de uvas da Espanha, com teores entre 0,7 e 14,5 mg.L-1. A 

concentração de resveratrol em vinho e suco depende de diversos fatores, além da 

concentração inicial da substância na uva. Baseando-se no fato de que o resveratrol se 

concentra na casca, o tempo de maceração durante o processo de fermentação do mosto 

constitui fator determinante na sua extração (RIMANDO et al., 2004).  
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2.6 Principais componentes químicos e físico-químicos do suco de uva 

 

Os ácidos orgânicos encontram-se dissolvidos nos vacúolos das células, tanto na 

forma livre, como combinada com sais, ésteres, glicosídeos, etc. Eles não só contribuem para 

a acidez dos frutos, como também para o aroma característico, porque alguns componentes 

são voláteis. O teor de ácidos orgânicos, geralmente, diminui com a maturação em 

decorrência do processo respiratório ou de sua conversão em açúcares (CHITARRA e 

CHITARRA, 2005).  

A acidez da uva e do suco de uva é devida, principalmente, à presença de ácido 

tartárico, málico e cítrico (RIZZON e MIELE, 1995), podendo apresentar no mínimo 

0,41%de ácido tartárico na polpa e no suco de uva (BRASIL, 1999). A acidez também é uma 

determinação para especificação técnica do produto, sendo importante na comercialização 

(VITALI, 1981; CHEN, 1992; OLIVEIRA et al., 1999). A acidez é, usualmente, calculada 

com base no principal ácido presente, sendo o ácido tartárico o ácido predominante na uva, 

expressando-se o resultado em % de acidez titulável e nunca do total, devido aos componentes 

ácidos voláteis que são detectados (CHITARRA e CHITARRA, 2005).  

As frutas apresentam uma quantidade de ácidos que, em balanço com os teores de 

açúcares, representam um importante atributo de qualidade, contribuindo para a acidez e o 

aroma característico Os frutos com o amadurecimento perdem rapidamente a acidez. A 

composição da acidez titulável na uva é em média 0,5g.100g-1 de fruta fresca de ácido 

tartárico e 0,47g.100g-1 de ácido málico (ASSIS e LIMA FILHO, 2000; KLUGE et al.,2002;  

CHITARRA e CHITARRA, 2005). A acidez total pode fornecer dados valiosos na apreciação 

do processamento e do estado de conservação do produto (CARVALHO et al., 1990). 

Santana (2008), em seu estudo com uvas da cultivar “Patricia”, observou valores para acidez 

titulável de 0,8 g de ácido tartárico/100 mL de suco, sendo que o autor atribuiu esse valor, 

possivelmente, às altas temperaturas na região (29 ºC a 34 ºC), que coincidem com a época de 

maturação das bagas. Souza-Leão e Pereira (2001) estudando outras variedades de uva 

encontraram valores em torno de 0,91 g de ácido tartárico/100 mL de suco. Segundo Calo et 

al. (1996), temperaturas elevadas favorecem baixa acidez.  

O pH é um fator intrínseco ao produto (LEITÃO, 1991). Os ácidos orgânicos 

presentes no suco de uva lhe conferem um pH baixo, garantindo um equilíbrio entre os gostos 

doce e ácidos (RIZZON e LINK, 2006). Os sucos de frutas são facilmente preservados por 
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tratamentos térmicos, e o pH, além de outros, é um dos fatores considerados na escolha do 

tratamento ideal. Sendo que os sucos de frutas são produtos ácidos, com pH menor que 4,2, e 

freqüentemente entre 3,5 a 4,0 (MAIA et al., 2007). 

Corlett Jr. e Brown (1980) afirmam que o pH de um alimento é um dos fatores 

que determinam o crescimento e a sobrevivência dos microrganismos durante o 

processamento, estocagem e distribuição. Segundo Maia et al. (2007), a principal linha de 

demarcação em relação ao pH dos alimentos situa-se no valor 4,5. As pesquisas têm 

demonstrado que abaixo desse pH dificilmente ocorre o desenvolvimento do Clostridium 

botulinum. 

O pH da fruta contribui para a geleificação de geléias e para a conservação e sabor 

dos sucos. Em estudo realizado por Freitas (2006), os valores de pH foram de 3,61 e 3,44 

unidades para as variedades Benitaka e Rubi, respectivamente, sendo que essas uvas 

apresentaram pH adequado para sua conservação. O autor conclui que o pH ligeiramente 

maior da uva Benitaka pode estar relacionado com a coloração avermelhada dessa variedade. 

De acordo com as recomendações de Giovannini (1999) para o controle da fermentação, o pH 

deve ficar entre 3,4 e 3,8.  

Os sólidos solúveis são compostos solúveis em água e importante na 

determinação da qualidade da fruta e indicam a quantidade, em gramas, dos sólidos que se 

encontram dissolvidos no suco ou polpa. São comumente designados como ºBrix e têm 

tendência de aumento com a maturação do fruto (CHITARRA e CHITARRA, 2005). Este 

indicador é mais eficiente em níveis acima de 18 ºBrix, quando os açúcares se tornam os 

sólidos solúveis predominantes na uva. Considerando que outros compostos, embora em 

reduzidas proporções, também fazem parte desses sólidos, como por exemplo, ácidos, 

vitaminas, aminoácidos e algumas pectinas. Os teores de SST usualmente aumentam no 

transcorrer do processo de maturação da fruta, seja por biossíntese ou pela degradação de 

polissacarídeos (KLUGE et al., 2002; CHITARRA e CHITARRA, 2005). 

De acordo com Morris (1989), as características do solo são muito importantes 

para a qualidade da uva. Os solos descompactados com moderada fertilidade são melhores 

para as uvas. Se a fertilidade é baixa, a videira produz menos folhagens, expondo assim, as 

uvas a luz solar. Essa situação proporciona desenvolvimento precoce de altos níveis de 

porcentagem de sólidos solúveis. 



33 
 

Segundo o regulamento técnico para fixação dos padrões de identidade e 

qualidade para polpa de uva, os teores de sólidos solúveis em °Brix, a 20°C deve ser no 

mínimo 14, sendo o mesmo valor para suco de uva (BRASIL, 2004). 

Os principais açúcares solúveis presentes em frutos são a glicose, a frutose e a 

sacarose e o teor de açúcares normalmente constituí de 65 a 85% do teor de sólidos solúveis 

totais (CHITARRA e CHITARRA, 2005). Segundo Benato (1998) os açúcares (frutose e 

glicose) e os ácidos (tartárico e málico), componentes dos sólidos solúveis são conhecidos 

como os mais importantes fatores de sabor da fruta, onde esses valores devem estar entre 14 a 

17,5°Brix. Em trabalho realizado por Freitas (2006), os SST encontrados para as uvas, 

Benitaka e Rubi, foram de 15,3 e 14,1 ºBrix, respectivamente, sendo que, Brackmann et 

al.(2000) em seus experimentos com uvas de mesa, encontrou valores de SST semelhantes 

aos desse experimento, os quais variaram de 14,7 a 16 ºBrix. De acordo com Ceagesp (2002) 

também classifica como maduras as uvas que atingiram teor mínimo de 14º Brix. 

A relação SS/AT pode ser considerada um índice de maturação para uvas onde 

valores abaixo de 15 e acima de 45 são indesejáveis. Os valores mais elevados representam 

sucos de uva menos ácidos (RIZZON e LINK, 2006). Segundo Pezzi e Fenocchio (1976), a 

relação °Brix/acidez total representa o equilíbrio entre o gosto doce e ácido do suco de uva, 

indicando, assim, a qualidade do suco de uva. 

A variedade Benitaka obteve um resultado maior para essa relação quando 

comparada com a variedade Rubi, decorrente de um valor maior de SST, conseqüentemente 

maior quantidade de açúcares presentes nessa variedade no estudo realizado por Freitas 

(2006). Nagato et al. (2003), em seu estudo, avaliaram os parâmetros físico-químicos e 

aceitabilidade sensorial de dez amostras de sucos de uva de diferentes marcas, e obteve  os 

seguintes resultados físico-químicos: pH (2,9-3,3), acidez em ácido tartárico (0,5-0,9%), ºBrix 

(14,0-18,9), relação Brix/acidez (20,6-34,6), glicídios redutores em glicose (12,7-16,8%) e 

glicídios não-redutores em sacarose (0,5-2,0%).  

Existem divergências quanto ao ponto de maturação das uvas para a 

industrialização, Morris (1989) recomenda valores de ºBrix para a elaboração industrial de 

suco de uvas Concorde um teor de SST de 16-17% ponto ideal de flavor, acidez e coloração.  

O termo atividade de água (aw) foi criado para denominar a água disponível para o 

crescimento microbiano e reações que possam deteriorar o alimento. O uso mais importante 

da atividade de água tem sido para garantir a estabilidade de alimentos e controlar o 
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crescimento de microrganismos deterioradores e causadores de intoxicação e infecção 

alimentar (DITCHFIELD, 2000). 

Devido a suas propriedades físico-químicas, como baixo pH, altos conteúdos de 

açúcares e a presença de preservativos químicos adicionados, a s frutas e seus produtos, como 

sucos de frutas, permitem apenas o desenvolvimento de microrganismos deteriorantes, como 

bolores, leveduras e bactérias ácido-tolerantes como bactérias láctica e, menos 

freqüentemente, bactérias acéticas e espécies de Zymomonas. Ocasionalmente, bactérias 

patogênicas podem sobreviver nos sucos de frutas por certo período de tempo, que pode ser 

de algumas horas ou poucos dias, porém não ocorre desenvolvimento e após certo tempo, a 

população diminui significativamente (MAIA e ALBUQUERQUE, 2000; HOCKING e 

JENSEN, 2001; JAY e ANDERSON, 2001). 

Freitas (2006) avaliou a qualidade microbiológica do suco de uva elaborado pelo 

processo de extração por meio de vapor utilizando panela extratora e verificou a ausência de 

coliformes totais, bolores e leveduras no suco, evidenciando condições higiênicas dos 

equipamentos e processamento adequado, além da seleção eficiente de matéria-prima com 

baixa contaminação. 

 

2.7 Produtos derivados da uva 

 

Segundo Lima (1998), é possível projetar esquemas de conservação para tornar as 

frutas aptas para industrialização mesmo após seu período normal de safra. Nem todas podem 

manter as mesmas características de fruta fresca, porém mesmo as de rápido perecimento 

podem ser aproveitadas tecnologicamente por períodos mais prolongados que o natural. O 

produtor poderá fornecê-las às indústrias com boas características sensoriais e nutricionais e 

agregar mais recursos à sua propriedade.  

O grande interesse em uvas e derivados tem aumentado nos últimos anos em 

função da crescente atribuição a esses produtos de funções que contribuem ou promovem a 

saúde humana, quando ingeridos moderadamente (RENAUD e LORGERIL, 1992). De 

acordo com Guerra (2003), a uva pode ser processada de várias maneiras, resultando em 

vinhos tintos ou espumantes, destilados, sucos, vinagre, passas, geléias e doces. Além disso, 
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fornece alguns subprodutos, como corantes naturais, ácido tartárico, óleo de semente e 

taninos. 

Não há uma demanda imediata do setor produtivo de uvas passas, uma vez que, o 

Brasil não produz. Dessa forma o Brasil é totalmente dependente das importações de uvas 

passas. Em 2007 foram importadas 18,85 mil toneladas de uvas passas, por 24,47 milhões de 

dólares. As características gerais visadas em uma variedade destinada à produção de uva para 

passas são a apirenia, tamanho das bagas e sabor (CAMARGO, 2000). 

A produção de polpa de fruta foi inicialmente concentrada na Região Nordeste 

expandindo-se por todo o Brasil. A ampliação deste mercado atualmente depende do aumento 

do consumo e da qualidade do produto final. Neste caso, a qualidade engloba os aspectos 

físicos, químicos, microbiológicos, nutricionais e sensoriais.  Existem várias alternativas de 

processos que podem ser utilizados na elaboração e preservação da polpa, tais como, 

pasteurização, conservação por aditivo químico e congelamento (ROSENTHAL et al, 1992; 

FURTADO et al., 2000).   

A legislação brasileira especifica os seguintes limites para polpa de uva: sólidos 

solúveis (ºBrix a 20 ºC), mínimo 14,00; pH, mínimo 2,9; acidez total em ácido tartárico, 

mínimo 0,41; açúcares totais, máximo 20,00; sólidos totais(g/100g), mínimo 15,00 (BRASIL, 

2004).  

O vinho é definido como uma bebida obtida da fermentação alcoólica do mosto de 

uvas sãs, frescas e maduras, contendo álcool etílico em proporções variáveis de 9 a 13% em 

volume e outros produtos da fermentação alcoólica. Suas características físico-químicas 

dependem da matéria-prima, de fatores ambientais e do processo de fermentação. Variações 

nestes fatores contribuem para a diversidade dos vinhos e se refletem na sua composição 

química. Vinhos elaborados com outras frutas devem obrigatoriamente, pela legislação 

brasileira, serem denominados com a palavra vinho seguida do nome da fruta (AMERINE et 

al., 1967). 

A classificação dos vinhos, no Brasil, foi regulamentada pelo Ministério da 

Agricultura pela lei n° 7.678 de 08.11.1988 que dispõe sobre a produção, circulação e 

comercialização do vinho e derivados da uva e do vinho, e alterada sob o decreto n° 10.970 de 

12.11.2004 (Brasil, 2004b). Quanto à classe os vinhos são classificados como: fino, de mesa, 

leve, frisante, espumante, gaseificado, licoroso e composto; quanto à cor a classificação dos 

vinhos é: tinto, rosado (rose ou clarete) e branco; E quanto ao teor de açúcar os vinhos finos, 
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de mesa, leves e frisantes são classificados como: seco, demi-sec e suave ou doce (Brasil, 

2004b). 

As características físico-químicas dos sucos variam com a espécie frutífera. O tipo 

de fruta, bem como suas características varietais, maturidade, variação natural, clima e 

práticas culturais, influenciam a composição do suco, assim como seu processamento 

(RODRIGUES, 2002). 

De acordo com o padrão de identidade e qualidade (BRASIL, 2004), suco de uva 

é uma bebida não fermentada e não diluída, obtida da parte comestível da uva (Vitis ssp.), 

através de processo tecnológico adequado. Devendo apresentar, em sua composição, um teor 

mínimo de sólidos solúveis de 14oBrix e acidez total de no mínimo 0,41 g/100g de ácido 

tartárico. Os açúcares totais naturais da uva devem apresentar no máximo 20,0 g/100g.  

A maior parte dos sucos de frutas contém entre 75 a 90% de água, 9 a 25% de 

açúcares, de 0,1 a 5% de ácidos orgânicos, de 0,1 a 0,2% de fibra dietética e de 0,2 a 0,6% de 

proteína. Outros componentes estão presentes em traços, tais como minerais, vitaminas, 

constituintes de aroma, pigmentos, lipídeos, nucleotídeos, amido, pectina e microrganismos 

(SOUTHGATE et al., 1995; SANTIM, 2004).   

 

2.8 Processamento e armazenamento de sucos 

 

No início de 1869, a companhia Welch de Vineland, New Jersey (USA) iniciou a 

atividade comercial de suco com o engarrafamento de suco de uva não fermentado. A partir 

desse momento, introduziu-se o princípio de preservação de fruta por pasteurização 

(VARNAM e SUTHERLAND, 1994). 

A conservação de frutas, na forma de sucos, polpas e outros produtos, foi 

desenvolvida para aumentar a oferta das mesmas e para a utilização dos excedentes de 

produção (BRUNINI et al., 2002). Segundo Gonçalves (2000), produtos processados ou 

elaborados são potencialmente diferenciáveis e, portanto, agregam maior valor, gerando 

maiores receitas e criando novos postos de trabalho no país.  

Para se ter a melhoria nos sistemas de processamento, é necessário entender as 
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reações físicas e químicas que ocorrem durante a transformação da fruta in natura em 

produtos derivados, tais como sucos, polpas e néctares. Os agentes físicos e químicos que 

afetam a estabilidade dos nutrientes são praticamente os mesmos, tanto no processamento, 

como durante o armazenamento do produto. Quando o processamento, de sucos de frutas 

ocorre de forma adequada, as perdas, em geral, são pequenas e a retenção de nutrientes 

depende, basicamente, das condições e tempo de estocagem e comercialização (COSTA, 

1999). 

A industrialização de produtos alimentícios visa a obtenção de produtos com 

características sensoriais e nutricionais próximas ao produto in natura e que sejam seguros 

sob o ponto de vista microbiológico. Nas operações de processamento e durante o 

armazenamento de sucos de frutas ocorrem transformações, que podem resultar em perdas no 

sabor e/ou aparecimento de sabor desagradável (off flavor), devido à várias reações 

bioquímicas complexas entre seus constituintes (GAVA, 1985). 

De acordo com Arruda (2003), a preservação dos alimentos é uma das grandes 

preocupações da humanidade. Desde o momento em que são colhidos, durante seu 

processamento ou estocagem, e até a hora do consumo, os alimentos estão sujeitos a diversos 

tipos de deteriorações, causadas principalmente por microrganismos, enzimas e reações com o 

oxigênio do ar.  

Por esse motivo, os sucos de frutas sofrem um processo de conservação, podendo 

ser realizado por meio de tratamento térmico ou concentração do produto ou pela 

comercialização sob refrigeração/congelamento (RUTLEDGE, 2001), e/ou pelo uso de 

conservantes químicos (ALVES e GARCIA, 1993), utilizando-se também combinações 

desses métodos.  

Dependendo do produto que se deseja elaborar a partir da uva, o viticultor deve 

proceder a ações visando obtenção de uma matéria-prima adequada. Para suco de uva, os 

aspectos mais importantes a considerar são o teor de açúcar, que dever ser o maior possível, 

uma acidez equilibrada e altos teores de matéria corante (GUERRA, 2003). 

Para Rizzon et al. (1998),  as características finais do suco de uva, por ser um 

produto natural, depende da qualidade da uva in natura. Outro fator, também, determinante na 

qualidade final do suco de uva, é o processamento, pois quanto mais eficiente for a 
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capacidade de extração do método e de maneira menos danosa, melhor será a qualidade final 

do produto.  

Os sucos de frutas, cujo pH encontra-se na faixa de 2,0 a 4,5, apresentam 

condições favoráveis ao desenvolvimento de fungos filamentosos, leveduras e bactérias ácido-

tolerantes (UBOLDI EIROA, 1989). Desta forma, tratamento térmico na faixa de 85ºC – 

95ºC, durante 15 a 20 segundos, é apropriado para tornar o produto comercialmente estéril, 

tendo em vista que é suficiente para a destruição destes microrganismos e a inativação de 

enzimas capazes de promover transformações indesejáveis que possam comprometer a 

qualidade do produto (GAVA, 1985). O alimento comercialmente estéril, embora possa 

conter número reduzido de microrganismos e esporos viáveis que não serão capazes de se 

desenvolver, apresenta vida de prateleira prolongada, sendo seguro à saúde do consumidor 

(BARUFFALDI e OLIVEIRA, 1998). 

Calegario (2005) recomenda que a colheita deva ser realizada nas horas mais 

frescas do dia, preferencialmente em dias secos e nublados ou ao raiar do dia, evitando colher 

uva molhada e sempre respeitar o ponto de colheita, uma vez que, as uvas são consideradas 

maduras quando atingem condições apropriadas para o consumo. O ponto de colheita é 

determinado associando-se: tamanho das bagas, coloração da casca e teor de açúcar, sendo 

que essas características variam de acordo com as cultivares. A colheita não deve ser 

realizada quando o teor de açúcar for inferior aos indicados, uma vez que as uvas não 

amadurecem depois de colhidas. O teor de sólidos solúveis só aumenta enquanto a uva estiver 

ligada à planta-mãe. 

A colheita deve ser preferencialmente manual, de modo a evitar ou diminuir ao 

máximo o número de grãos rachados ou danificados. A uva é uma fruta que resiste pouco ao 

transporte a longas distâncias, de modo que o mesmo deve ser evitado. A uva também resiste 

muito pouco ao armazenamento. Assim ao chegar à indústria, deve ser, imediatamente, 

processada. Se chegar muito quente, uma passagem rápida (entre uma e duas horas) por 

câmara fria tira o calor de campo e melhora sensivelmente a qualidade do produto processado 

(GUERRA, 2003b). A uva convenientemente monitorada ao longo da maturação será colhida 

no momento mais adequado à máxima expressão do seu potencial de qualidade em 

determinada safra ou região. Desse modo, os procedimentos a serem adotados na colheita 

devem levar em consideração a preservação desse potencial (GUERRA, 2003a). 
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De acordo com Choudhury e Costa (2004), realiza-se a limpeza dos cachos 

segurando-os individualmente pelo pedúnculo e removendo, com tesoura apropriada, as bagas 

muito verdes, pequenas e defeituosas. As bagas descartadas devem ser colocadas em 

recipientes adequados que não devem permanecer por muito tempo dentro do “packing”. Em 

seguida, os cachos são classificados conforme o grupo (presença ou ausência de sementes), 

subgrupo (coloração), classe (peso do cacho), subclasse (tamanho das bagas) e categoria 

(ocorrência de defeitos) a que pertençam. Prosseguindo, realiza-se a pesagem dos frutos.  

A lavagem tem como objetivo reduzir a concentração microbiana, através da 

lavagem dos frutos em água clorada, em que a concentração do cloro e o método de lavagem 

dependem do tipo de fruta (MAIA  et al., 2007). 

Dentre os métodos de elaboração de sucos de uva que fazem uso de calor, o 

processo de extração por meio de vapor em panela extratora tem sido bastante utilizado por 

pequenos produtores. Nesse método, o suco é engarrafado à quente, em uma temperatura 

suficiente para garantir a estabilidade biológica e a conservação sem aditivos químicos 

(RIZZON et al., 1998).  

No método de enchimento a quente, o suco é submetido a um tratamento térmico 

de pasteurização, a temperatura acima de 90°C, durante 45 a 60 segundos. O enchimento da 

embalagem deve ser feito imediatamente, sendo que a temperatura de enchimento não deve 

ser inferior a 90°C, apenas quando o produto for adicionado conservante, a temperatura de 

enchimento pode ser inferior. O produto obtido a partir desse método, não requer condições 

especiais de armazenamento, podendo ser armazenado à temperatura ambiente (MAIA et al., 

2007) 

Segundo Rizzon et al. (1998) o extrator de suco, equipamento utilizado para 

elaboração de suco de uva caseiro, é formado por quatro partes principais: depósito de água 

que gera vapor necessário para a extração do mosto da uva, recipiente perfurado onde é 

colocada a uva, recipiente maior externo que possui uma abertura cônica no centro para 

permitir a passagem do vapor com abertura lateral para o exterior, para a retirada e 

engarrafamento do suco e uma tampa que impede a saída do vapor produzido. 

Na Serra Gaúcha, o processo de elaboração do suco de uva mais utilizado consiste 

na extração da cor pelo aquecimento da uva a 60°C – 80°C, separação do mosto e 
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engarrafamento logo após pequeno descanso para decantação das borras mais grossas. Outro 

processo mais simples, porém pouco utilizado atualmente, consiste na maceração sulfurosa da 

uva esmagada, por alguns dias, para extrair a cor com separação do mosto sulfitado e sua 

conservação em grandes recipientes até a comercialização, quando, então, é dissulfitado em 

aparelho especial e engarrafado. E um terceiro processo seria a combinação dos dois 

anteriores (RIZZON et al., 1998). 

A pasteurização de sucos de frutas é o tratamento térmico realizado com a 

finalidade de destruir tanto os microrganismos patogênicos, quanto os deteriorantes e ainda 

inativar enzimas (BARUFALDI e OLIVEIRA, 1998).  

Diversas podem ser as alterações a que os sucos estão sujeitos, em virtude de sua 

composição natural, processo ou contaminação. Ao ser engarrafado, o suco deve encontrar-se 

estável, de modo que conserve suas características até chegar à mesa do consumidor 

(BASTOS, 2006). 

O resfriamento deve ser feito em água clorada de forma rápida até que o produto 

atinja uma temperatura máxima de 37°C (MAIA e ALBUQUERQUE, 2000), dessa forma o 

produto não permanece por longo período em elevadas temperaturas, impedindo um 

cozimento excessivo do suco.  

A embalagem de vidro desfruta de um grande uso na indústria de sucos de frutas. 

Possui vantagens de ser quimicamente inerte, transparente e resistente ao calor. Na indústria 

de alimentos sua transparência é considerada como uma vantagem de marketing significante, 

carregando a imagem de um produto de qualidade. Sua resistência ao calor assegura que os 

recipientes não deformarão durante o enchimento à quente, porém, estão sujeitos a quebra 

quando submetido a choque térmico brusco. Outra desvantagem da embalagem de vidro é por 

ser muito pesada e frágil a danos mecânicos (MCLELLAN e PADILLA-ZAKOUR, 2005). 

A vida-de-prateleira é um termo que pode ser definido como o período de tempo 

decorrido entre a produção e o consumo de um produto alimentício, no qual a aceitabilidade 

do produto pelo consumidor é mantida e verifica-se no produto um nível satisfatório de 

qualidade. Esta qualidade pode ser avaliada por atributos sensoriais (sabor, cor, aroma, textura 

e aparência), pela carga microbiana, pela absorção de componentes da embalagem ou pelo 

valor nutricional (SARANTÓPOULOS et al., 2001). 
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É importante ressaltar que, embora o fruto in natura apresente elevados 

percentuais de vitaminas e outros nutrientes importantes para a saúde, estes poderão sofrer 

significativa redução por influência das operações a que será submetido.  

Os principais fatores que afetam o teor de β-caroteno durante o processamento e 

estocagem são a oxidação e mudanças estruturais provocadas pela degradação de enzimas, 

levando à perda da cor e valor nutritivo (RODRIGUEZ-AMAYA, 1985; RODRIGUES, 1988; 

SANT’ANA, 1995; GERMANO, 2002).  

As antocianinas são pigmentos muito instáveis, podendo ser degradados durante o 

processamento e a estocagem dos sucos (ALVES et al., 1997; LIMA et al., 2002). Além da 

temperatura, outros fatores incluindo pH e oxigênio também afetam a estabilidade destes 

pigmentos (CHAN e YAMAMOTO, 1994). 

Segundo Malacrida e Mota (2006), Francia-Aricha et al. (1997) e Dergal (1993), o 

decréscimo no conteúdo de antocianinas durante a estocagem deve-se a formação de 

pigmentos poliméricos, os quais são menos sensíveis a mudanças de pH e mais resistentes à 

descoloração por dióxido de enxofre (SO2). Freqüentemente esses pigmentos poliméricos 

resultam da condensação direta entre antocianinas e flavonóis. Muitas vezes são formados 

grandes agregados poliméricos, que podem sedimentar durante longo período de 

armazenamento e formar precipitados escuros.  

Sancho (2006), estudando o efeito do processamento sobre as características do 

suco de caju, constatou que os parâmetros que mais sofreram perdas na etapa de pasteurização 

foram o ácido ascórbico, carotenóides e antocianinas. 

O escurecimento de frutas e de certos vegetais é iniciado pela oxidação enzimática 

de compostos fenólicos pelas polifenoloxidases (BOBBIO, 2003). Araújo (1999), afirmou que 

a ação da polifenoloxidase resulta na formação de pigmentos escuros, freqüentemente 

acompanhados de mudanças indesejáveis na aparência e nas propriedades sensoriais do 

produto, resultando na diminuição da vida útil e do valor de mercado. 
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3 MATERIAL E MÉTODOS 

3.1 MATERIAL 

As uvas (Vitis vinifera) da variedade Benitaka consideradas fora do padrão para 

comercialização in natura foram fornecidas pela Cooperativa de Fruticultores de Marialva 

COFRUMAR, localizada na cidade de Marialva, Noroeste do Estado do Paraná, latitude 23 

°S, longitude 51 °W e altitude variando entre 250 a 600 m. 

 Segundo a classificação do Ministério da Agricultura e do Abastecimento 

(Instrução Normativa nº 01, de 01 de fevereiro de 2000), as uvas utilizadas pertenciam ao 

grupo I, constituídas de variedades com sementes; subgrupo colorido; classe de 1-2 (peso dos 

cachos maior que 50g e menor que 500g); subclasse entre 10 e 20 (bagas com calibre menor 

que 22 mm) e na categoria defeitos leves (ausência de pruína, degrana). Assim, 

caracterizaram-se pelo baixo peso e má formação dos cachos, não sendo atrativas ao 

consumidor e perdendo seu valor comercial. 

 

3.2 MÉTODOS 

3.2.1 - Produção do suco de uva da variedade Benitaka obtido pelo processo de extração 

por meio de vapor em panela extratora de suco 

As uvas foram colhidas manualmente, em horários em que a temperatura 

apresentava mais amena. Foram acondicionadas em caixas e transportadas para o Laboratório 

de Bioquímica da Universidade de Maringá, onde foram recebidas e pesadas para efeito de 

cálculos de rendimento. Os frutos foram lavados por imersão em água clorada com 25 mg.L-1 

de cloro ativo durante 20 minutos. Em seguida, realizou-se o desprendimento das bagas, ou 

seja, a degrana, manualmente, para facilitar a extração do suco. As uvas apresentavam, em 

média, teor de sólidos solúveis de 15º Brix e relação SS/AT de 39,7 e foram selecionadas as 

uvas frescas, maduras e sãs. A extração do suco foi realizada por meio de um equipamento 

denominado panela extratora, que é formado por quatro partes principais (Figura 2). Durante 

essa extração, o suco de uva passa por um tratamento térmico de 100 ºC por 15 minutos. 
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FIGURA 2 – Extrator de suco (Fonte: Rizzon et al., 1998) 

 

No processo de extração, inicialmente, foi colocada água no depósito (c), onde 

ocorrerá a formação de vapor para extração do suco de uva. A uva inteira foi colocada no 

recipiente perfurado (a), o qual é encaixado no recipiente externo (b) e ambos colocados sobre 

o depósito d’água, com a tampa. Após alguns minutos (10 a 20) começa a fluir suco através 

do tubo de saída. O primeiro suco, muitas vezes, não apresenta a temperatura mínima de 75 

ºC necessária para o engarrafamento anti-séptico, por isso, foi recolocado sobre a uva. À 

medida que o vapor extraía o suco, e o mesmo se acumulou no fundo do recipiente, foi sendo 

engarrafado à quente em recipientes de vidro previamente esterilizados. Teve-se o cuidado de 

controlar a temperatura do suco para que não ficasse abaixo de 75 ºC, uma vez que, ao suco 

não foram adicionados aditivos. Em seguida, o suco foi resfriado em água corrente e, então, 

foi armazenado e enviado para o Laboratório de Frutos e Hortaliças da Universidade Federal 

do Ceará para o estudo da estabilidade durante 210 dias. A seguir é apresentado o fluxograma 

com as etapas de produção do suco de uva (Figura 3). 
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FIGURA 3 – Fluxograma de produção do suco de uva da variedade Benitaka obtido pelo processo de 
extração por meio de vapor. 
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3.2.2 Estudo da estabilidade do suco de uva da variedade Benitaka obtido pelo processo 

de extração por meio de vapor em panela extratora de suco 

A estabilidade do produto foi avaliada conforme suas características químicas, 

físico-químicas e sensoriais, em intervalos de 30 dias, durante 210 dias de armazenamento, a 

partir de 60 dias após a produção do suco (Figura 4). 

 

 

 

3.2.3 Determinações químicas e físico-químicas 

3.2.3.1 Atividade de água  

A determinação da atividade de água foi realizada em aparelho digital 

AQUALAB da marca Decagon Devices Inc. EUA modelo CX-2. O suco foi colocado em 

cápsulas de plástico em quantidade suficiente para cobrir o fundo (sem a necessidade de 

preencher todo o volume) e, em seguida, realizava-se a leitura. 

 

3.2.3.2 Resíduo Seco 

O resíduo seco foi determinado segundo Brasil (2005). As amostras foram 

pesadas em balança analítica e por ser líquida, inicialmente, realizou-se uma evaporação da 

FIGURA 4 – Suco de uva da variedade 
Benitaka obtido pelo processo de extração por 

i d



46 
 

mesma em banho-maria; após essa evaporação a amostra era levada para estufa a 105 ºC por 3 

horas. Em seguida, era colocada em dessecador e, após um período de esfriamento, era pesada 

e colocada novamente na estufa por mais 1 hora para uma segunda pesagem. Realizou-se esse 

procedimento, até peso constante. 

 

3.2.3.3 pH 

O pH foi determinado de acordo com a AOAC (1995) através de um 

potenciômetro de marca WTW, modelo 330i/SET, previamente calibrado com soluções 

tampão de pH 4,0 e 7,0. Foi determinado diretamente no suco. 

 

3.2.3.4 Sólidos solúveis (°Brix) 

O teor de sólidos solúveis foi determinado utilizando-se refratômetro da marca 

ATAGO N-1 através da medida dos °Brix, sendo ajustado para 20 ºC e com escala variando 

de 0 a 32 °Brix (BRASIL, 2005).  

 

3.2.3.5 Acidez titulável  

A análise de acidez titulável foi realizada segundo Brasil (2005), sendo os 

resultados expressos em percentual de ácido tartárico. A amostra de suco (3 mL) era diluída 

em 50 mL de água destilada, adicionada 3 gotas de fenolftaleína, e em seguida, titulada com 

solução de Na OH 0,1 M até a formação de  leve coloração rósea. 

 

3.2.3.6 Relação °SS/AT 

A relação °Brix/Acidez titulável foi obtida a partir do item 3.2.2.1.4 e 3.2.2.1.5. 

 

3.2.3.7 Cor 

A cor foi determinada segundo Rangana (1997). Em erlemeyer de 250 mL, era 

colocado 10 mL da amostra, 10 mL de água e 30 mL de álcool etílico P.A e agitado a 150 rpm 
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por 10 minuto. Em seguida a mistura era filtrada e realizada leitura por método 

espectrofotométrico em aparelho da marca MICRONAL, modelo B582, com absorbância 

medida no comprimento de onda a 420 nm.  Preparou-se, também, o branco que era 

constituído de água (20 mL) e álcool etílico P.A 

 

3.2.3.8 Fenólicos totais 

Os fenólicos totais foram determinados de acordo com a metodologia descrita por 

Reicher et al. (1981), usando o reagente de Folin-Dennis tendo o ácido tânico como padrão, 

sendo a leitura feita em espectrofotômetro a 760nm. Foram colocados 6 mL do suco de uva e 

água destilada (40 mL), em Becker de 100 mL e levados ao banho-maria a uma temperatura 

de 70 a 80 ºC por 5 minutos. Depois de esfriado, foi transferido para balão volumétrico de 100 

mL e aferido com água destilada. Em seguida, filtrou-se a mistura utilizando papel de filtro; 

desse filtrado, 5 mL foi colocado em outro balão volumétrico de 100 mL e adicionado 15 mL 

de água destilada, 5 mL do reagente de Folin-Dennis e 10 mL da solução saturada de 

carbonato de sódio, sendo aferido com água destilada. O branco foi preparado da mesma 

forma, porém, sem adicionar o filtrado. Após 30 minutos de descanso, realizou-se a leitura em 

espectrofotômetro. Os resultados foram expressos em gramas de ácido tânico/L. 

 

3.2.3.9 Antocianinas totais 

A determinação de antocianinas totais foi realizada de acordo com o método de 

Francis (1982). Foi feito uma extração através da homogeneização de 1mL da amostra com 

solução de extratora (HCl 1,5M e etanol 85%). Após uma noite de descanso na geladeira 

(ausência de luz) os extratos foram filtrados e, então, realizada a leitura em espectrofotômetro 

da marca MICRONAL, modelo B582, com absorbância medida em comprimento de onda a 

535 nm. Os resultados foram expressos em miligrama de antocianinas totais/100 mL.  
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3.2.3.10 Açúcares 

3.2.3.10.1 Açúcares redutores 

Os açúcares redutores foram determinados pelo método do ácido dinitrosalicílico 

(DNS), segundo Miller (1959). A leitura foi realizada em espectrofotômetro da marca 

MICRONAL, modelo B582, utilizando-se um comprimento de onda a 540 nm. Os resultados 

foram expressos em percentual de glicose. 

 

3.2.3.10.2 Açúcares totais 

Para a determinação dos açúcares totais foi realizada uma inversão ácida prévia 

nos extratos das amostras, de acordo com Brasil (2005), e a partir de então foram 

determinados os açúcares totais, pelo método do DNS (MILLER, 1959). Os resultados foram 

expressos em percentual de glicose. 

 

3.2.4 Análise sensorial 

Para a realização dos testes sensoriais, foi realizada uma diluição do suco de uva 

em água potável e adicionado açúcar, obtendo-se, assim, um refresco. Baseando-se na lei nº 

8.918 de 14 de julho de 1994 (BRASIL, 1994) que exige no mínimo trinta por cento em 

volume de suco natural foi realizada uma diluição de três (3) partes de suco para duas (2) 

partes de água ou 60% de suco. Essa diluição foi definida com o objetivo de obter-se um 

produto com característica sensorial da uva in natura. O percentual de sólidos solúveis dessa 

bebida foi fixado em 11 ºBrix, uma vez que, o suco de uva integral apresentava, em média, 11 

ºBrix. O suco era preparado e adoçado no dia da análise sensorial e mantido sob refrigeração 

até o momento do teste. 

Os testes sensoriais foram realizados durante o período de estudo da estabilidade 

do produto para os atributos de aparência, cor, sabor, impressão geral 

(aparência+aroma+sabor+consistência ou corpo); avaliaram-se, também, a idealidade do 

sabor de uva e doçura, além da intenção de compra do produto a cada 30 dias, a partir de 60 

dias durante um período de 210 dias. Utilizou-se o teste de escala hedônica estruturada de 

nove pontos (9=gostei muitíssimo; 5=nem gostei, nem desgostei; 1= desgostei muitíssimo) 
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para avaliar a aceitação dos atributos aparência, cor, sabor e impressão geral (PERYAM e 

PILGRIM, 1957). Para avaliar o quão ideal estava a intensidade da doçura e do sabor de uva, 

foi utilizada a escala do ideal estruturada de nove pontos (9= extremamente mais “doce” ou 

“mais forte” que o ideal; 5= “ideal” e 1= extremamente “menos doce” ou “menos forte” que o 

ideal) (SIDEL e STONE, 1993). Para avaliação de intenção de compra foi utilizada uma 

escala de cinco pontos (5=certamente compraria; 3=talvez comprasse, talvez não comprasse; 

1=certamente não compraria) (MEILGAARD et al., 1987), como a ficha de avaliação 

sensorial apresentada na Figura 6. A ordem da apresentação das amostras foi completamente 

balanceada (MACFIE et al., 1989). 

As análises sensoriais foram realizadas no Laboratório de Análise Sensorial do 

Departamento de Tecnologia de Alimentos da UFC, em cabines individuais, sob luz branca. O 

teste foi realizado com a participação de 42 provadores voluntários, adultos e de ambos os 

sexos. Os sucos foram servidos em taças de vidro com, aproximadamente, 30 mL de suco, e 

apresentadas aos provadores de forma monádica e seqüencial, codificadas com números de 

três dígitos aleatorizados. Os provadores foram orientados quanto ao procedimento de beber 

água entre as amostras e mastigar um biscoito “cream cracker” para retirada do gosto residual 

da amostra anterior. Foi anexado à ficha de avaliação (Figura 6) um questionário (Figura 5) 

para que os participantes informassem a sua faixa etária, sexo, escolaridade e o quanto 

gostavam de suco de uva (grau de gostar) e a freqüência média de consumo. 
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 Análise Sensorial de SUCO DE UVA DILUIDO E ADOÇADO 

Nome: ________________________     Data: __/ __/ __     Gênero: (  ) F (  ) M    
Escolaridade: (  ) nível fundamental   (  ) nível médio   (  ) nível superior  
(  ) pós- graduação 
Idade: (  ) 18 – 25       (  ) 26 – 35        (  ) 36 – 45    (  ) 46-50      (  ) acima de 50  
 
Estamos realizando um teste com SUCO DE UVA DILUIDO E ADOÇADO e gostaríamos de 
conhecer a opinião dos consumidores. Caso você concorde em participar deste teste e não 
tenha alergia e/ou outros problemas de saúde relacionados à ingestão desse produto, por favor, 
preencha e assine a ficha abaixo: 
 
1.Selecione uma opção, marcando com um X o quanto você GOSTA de: 

Suco de uva 
(  ) Gosto muitíssimo 
(  ) Gosto muito 
(  ) Gosto moderadamente 
(  ) Gostei ligeiramente 

 
2. Indique a freqüência com que você consome suco de uva:  
(  ) diariamente  (  ) 2 a 3 vezes por semana        (  )1 vez 
por semana                                                  (  ) quinzenalmente  (  ) 1 vez ao mês
      (  ) menos de 1 vez ao mês            
        
EU CONCORDO EM PARTICIPAR VOLUNTARIAMENTE DESTE TESTE 
ASSINATURA:.................................................................................................... 
 

FIGURA 5 - Modelo da ficha de avaliação sensorial: Identificação e Questionário 
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Avaliação Sensorial de SUCO DE UVA DILUIDO E ADOÇADO 

1. Inicialmente, OBSERVE a amostra e marque com um X na escala abaixo o quanto você gostou ou desgostou 
da APARÊNCIA (aspecto visual geral) e da COR da amostra.     

APARÊNCIA COR 
(  ) Gostei muitíssimo 
(  ) Gostei muito 
(  ) Gostei moderadamente 
(  ) Gostei ligeiramente 
(  ) Nem gostei, nem desgostei 
(  ) Desgostei ligeiramente 
(  ) Desgostei moderadamente 
(  ) Desgostei muito 
(  ) Desgostei muitíssimo 

 
(  ) Gostei muitíssimo 
(  ) Gostei muito 
(  ) Gostei moderadamente 
(  ) Gostei ligeiramente 
(  ) Nem gostei, nem desgostei 
(  ) Desgostei ligeiramente 
(  ) Desgostei moderadamente 
(  ) Desgostei muito 
(  ) Desgostei muitíssimo 

2. Agora, PROVE a amostra e marque com um X na escala abaixo, o quanto você gostou ou desgostou do 
SABOR e da IMPRESSÃO GERAL (aparência, aroma, sabor e consistência) da amostra. 

SABOR 
IMPRESSÂO GERAL 

(aparência+aroma+sabor+consistência) 
(  ) Gostei muitíssimo 
(  ) Gostei muito 
(  ) Gostei moderadamente 
(  ) Gostei ligeiramente 
(  )Nem gostei, nem desgostei 
(  ) Desgostei ligeiramente 
(  ) Desgostei moderadamente 
(  ) Desgostei muito 
(  ) Desgostei muitíssimo 

 

(  ) Gostei muitíssimo 
(  ) Gostei muito 
(  ) Gostei moderadamente 
(  ) Gostei ligeiramente 
(  ) Nem gostei, nem desgostei 
(  ) Desgostei ligeiramente 
(  ) Desgostei moderadamente 
(  ) Desgostei muito 
(  ) Desgostei muitíssimo 

3. Agora, indique na escala abaixo com um X, O QUÃO IDEAL está a intensidade de DOÇURA e a 
intensidade do SABOR DE UVA nesta amostra 

DOÇURA SABOR DE UVA 
(  ) extremamente MAIS DOCE  que o ideal  (  ) extremamente MAIS FORTE que o ideal 
(  ) muito MAIS DOCE  que o ideal  (  ) muito MAIS FORTE que o ideal 
(  ) moderadamente MAIS DOCE  que o ideal (  ) moderadamente MAIS FORTE  que o ideal 
(  ) ligeiramente MAIS DOCE  que o ideal (  ) ligeiramente MAIS FORTE  que o ideal 
(  ) ideal (  ) ideal 
(  ) ligeiramente MENOS DOCE que o ideal (  ) ligeiramente MENOS FORTE que o ideal 
(  ) moderadamente MENOS DOCE que o ideal  (  ) moderadamente MENOS FORTE que o ideal 
(  ) muito MENOS DOCE que o ideal (  ) muito MENOS FORTE que o ideal 
(  ) extremamente MENOS DOCE que o ideal (  ) extremamente MENOS FORTE que o ideal 
4. Baseando-se na IMPRESSÂO GERAL (aparência, aroma, sabor e consistência), caso esta amostra 
estivesse à venda em supermercados você: 

(  ) Certamente compraria  
(  ) Possivelmente compraria 
(  ) Talvez comprasse, talvez não comprasse 
(  ) Possivelmente não compraria 
(  ) Certamente não compraria 

 

FIGURA 6 - Modelo da ficha de avaliação sensorial para os atributos de aparência, cor, sabor, impressão geral, 

intensidade do sabor de uva, intensidade de doçura e intenção de compra.   
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3.2.5 Análise de Minerais 

As análises de minerais foram realizadas no Laboratório de Solos da UFC e 

determinados, quantitativamente, empregando-se espectrofotometria de absorção atômica para 

Ca, Cu, Mg, Mn, Fe e Zn e sendo a determinação de cálcio feita por redução e a dos demais 

minerais por oxidação. O potássio e o sódio foram determinados por fotometria de chama.  

Para a obtenção do extrato, a abertura da amostra foi realizada segundo Malavolta 

et al. (1997), onde um volume de 10 mL do suco foi utilizado e 2 mL da solução ácido nítrico 

e ácido perclórico (1:3), foram colocados em tubos digestores e mantidos na placa digestora à 

uma temperatura de 50-70ºC por, aproximadamente, 2 horas. Após esse período, o volume 

restante foi transferido para balão volumétrico de 50 mL e homogeneizado para em seguida 

ser filtrado e acondicionado em potes plásticos para a determinação dos minerais. 

 

3.2.6 Análise estatística 

Os resultados obtidos nas análises químicas, físico-químicas e sensoriais foram 

analisados, estatisticamente, por análise de regressão, através do programa estatístico SAS 

versão 9.1 (2006). 

A análise de regressão foi realizada até o modelo de segundo grau, testando-se a 

falta de ajuste (teste F) e os coeficientes da equação através do teste de t (p ≤ 0,05). 
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4. RESULTADOS E DISCUSSÃO  

4.1 Determinações químicas e físico-químicas 

Os sólidos solúveis, acidez, a relação SS/AT e cor não apresentaram diferença 

significativa com o tempo de armazenamento (p > 0,05). Já os parâmetros, resíduo seco, 

antocianinas totais, açúcares redutores e açúcares totais apresentaram, estatisticamente, 

diferença significativa (p ≤ 0,05) com o tempo de armazenamento sendo então realizada a 

análise de regressão (Tabela 2). 

Para os parâmetros atividade de água, pH e fenólicos totais não foi possível 

ajustar a equação, sendo então realizada a distribuição das médias. 
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TABELA 2 – Resumo da análise de regressão para os parâmetros químicos e físico-químicos do suco de uva. 
 

Quadrado Médio 

Fonte de 

Variação 
GL Atividade 

água 

Resíduo 

seco 
pH 

Sólidos 

Solúveis 

(°Brix) 

Acidez SS/AT 
Cor  

(420 nm) 

Fenólicos 

Totais 

Antocianinas 

Totais 

Açúcar 

Redutor 

Açúcar 

Total 

Tempo 5 0,000005 6,2453 0,1261 0,4973 0,0019 2,5664 0,0017 3035,6133 4,0443 5,9513 5,3462 

Modelo Linear 1 0,00001* 8,5514* 0,0826* 0,4521ns 0,0001ns 2,3207ns 0,0011ns 3612,6934* 16,2801* 5,9329* 7,5324* 

Falta de 

Ajuste 
4 0,000004ns 5,6688* 0,1370* 0,5087ns 0,0023ns 2,6279ns 0,0019ns 2891,3433* 0,9854ns 5,9559* 4,7997* 

Modelo 

Quadrático 
2 0,000006ns 13,8113* 0,0615* 0,8051ns 0,0003ns 1,7592ns 0,0023ns 3742,7439*   14,0612* 11,8073* 

Falta de 

Ajuste 
3 0,000005ns 1,2014ns 0,1692* 0,2922ns 0,0029ns 3,1046ns 0,0014ns 2564,1929*   0,5447ns 1,0388ns 

 
*significativo ao nível de 5% de probabilidade (p ≤ 0,05) ns não significativo ao nível de 5% de probabilidade GL - Grau de liberdade. 
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4.1.1Atividade de água  

Os valores obtidos para atividade de água apresentaram diferença significativa 

durante o armazenamento (p ≤ 0,05); porém, não foi possível ajustar os dados à equação, 

sendo estes representados pelas médias em cada tempo de armazenamento (Figura 7). 

 

FIGURA 7 -  Média da atividade de água para o suco de uva durante o período de 210 dias de armazenamento à 
temperatura ambiente. 

 

Os valores de atividade de água apresentaram pequeno acréscimo ao final do 

armazenamento, onde com 60 dias verifica-se um valor de 0,985, chegando ao final do 

armazenamento a 0,986. Apesar de ter ocorrido pequena variação, não foi possível ajustar os 

dados à equação devido o índice de determinação ter se apresentado muito baixo (R2 < 0,70). 

Silva (2007), estudando a estabilidade do suco tropical de goiaba (Psidium 

guajava L.) não adoçado obtido pelos processos de enchimento à quente e asséptico durante 

250 dias, também, observou que houve diferença significativa na atividade água do produto 

durante o armazenamento e verificou que não houve diferença no valor de atividade água 

entre os dois processos. 

Moura et al. (1998), estudando a atividade de água em sucos de limão, tangerina e 

abacaxi a diferentes concentrações e temperaturas, verificaram que praticamente não houve 

variação com o aumento da temperatura na faixa de 15 a 30 ºC. Em geral, o efeito do aumento 

da temperatura no aumento da atividade de água, a uma mesma concentração é maior para 

atividades de água intermediárias ou baixas. 
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4.1.2 Resíduo Seco 

O parâmetro resíduo seco apresentou diferença estatística significativa (p ≤ 0,05) 

com o tempo de armazenamento, sendo então realizada a análise de regressão (Figura 8). 

Ocorreu inicialmente um acréscimo no percentual de resíduo seco durante o período de 

armazenamento. Com 60 dias apresentou 8,16% de resíduo seco, ficando com valor mais 

elevado com 120 dias (11,01%) e diminuindo no final do estudo para 9,78%.  

 

FIGURA 8 - Média do Resíduo Seco (%) para o suco de uva durante o período de 210 dias de armazenamento à 
temperatura ambiente. 

 

Esse aumento pode estar relacionado à formação de compostos poliméricos-

corados, uma vez que a cor do suco aumentou com o decorrer do armazenamento. Outro fator 

relacionado pode ser o percentual de sólidos solúveis, uma vez que, no período de 120 dias o 

suco apresentou o maior percentual de resíduo seco e de sólidos solúveis e, maior absorbância 

na determinação da cor. Manfroi et al. (2006), estudando o comportamento do extrato seco de 

diferentes vinhos de uva tipo Cabernet Franc, encontraram um valor médio de 17,1 g.L-1 e, 

segundo os referidos autores, este baixo valor é função direta da relação entre a fase sólida 

menor e a fase líquida maior do mosto. 

Esse comportamento, também, foi observado por Mota (2006), quando realizou 

um estudo de caracterização do suco de amora-preta elaborado em extrator caseiro. O autor 

observou um decréscimo no percentual de extrato seco durante 120 dias de armazenamento, 
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sendo que o valor obtido logo após o resfriamento foi mais baixo quando comparado com o 

valor obtido após 30 dias de armazenamento.  

 

4.1.3  pH 

A análise estatística dos valores obtidos para pH foi significativa em função do 

tempo de armazenamento, ajustando-se a um modelo linear (Figura 9). 

 

FIGURA 9 - Média do pH para o suco de uva durante o período de 210 dias de armazenamento à temperatura 
ambiente. 

 

Ocorreu uma redução no valor do pH, durante o período estudado, sendo que o 

valor mais baixo correspondente a 3,19 foi obtido com 180 dias de armazenamento e o valor 

mais elevado apresentou-se com 3,65 com 120 dias de armazenamento. Segundo Franco 

(1996) nos sucos naturais ou concentrados, o pH depende do tipo do produto, ou seja, 

variando de fruta a fruta, como exemplo, o suco de limão que contém pH de 2,4 e suco de 

tomate com pH de 4,2. 

Os valores obtidos nesse estudo estão de acordo com Freitas (2006), quando 

estudou as características químicas do suco de uva elaborado a partir da mesma cultivar e 

obteve um valor médio de 3,65. Garde-Cerdán et al (2007), estudando suco de uva da 

variedade Parellada, obteve valor de pH 3,84. Rizzon e Link (2006), estudando as 

características de suco de uva caseiro de diferentes cultivares, obtiveram um valor médio de 

3,37, onde a cultivar Bordô apresentou um valor mais elevado, 3,44 e a cultivar Isabel um 

valor mais baixo de 3,25.  
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Arcanjo (2005) caracterizou o suco de uva obtido da variedade Isabel (Vitis 

Labrusca L.) e obteve valor de pH 3,12. Nagato et al (2003) avaliou sucos de uvas de 10 

diferentes marcas e obteve valores de pH que variaram de 2,9 – 3,3. O valor de pH pode 

apresentar um mínimo de 2,80 a 3,43, segundo Rizzon e Miele (1995). Buglione e Lozano 

(2002) estudando o efeito da estocagem em diferentes temperaturas de três variedades de suco 

de uva concentrado, Yellow Muscat, Criolla e Merlot, obtiveram valores médios iniciais de 

pH 3,73, 3,68 e 4,17, respectivamente. 

 

4.1.4 Sólidos solúveis (°Brix) 

Estatisticamente, os valores obtidos para sólidos solúveis, não apresentaram 

diferença significativa durante o armazenamento (p > 0,05). Os valores absolutos 

apresentaram pouca variação, oscilando de 10,50 oBrix, no início do estudo, a 10,20 oBrix, 

após 210 dias, apresentando um valor mais elevado com 120 dias de armazenamento, 11,10. 

(Figura 10). 

Até 120 dias de armazenamento ocorreu um discreto aumento do teor de sólidos 

solúveis, que, segundo Chitarra e Chitarra (2005) pode ser devido à conversão de 

polissacarídeos da parede celular em açúcares solúveis. Após esse tempo, houve um 

decréscimo no teor de sólidos solúveis, ficando no final do estudo com uma média de 

10,60°Brix. 

 

 

FIGURA 10 -  Média dos sólidos solúveis para o suco de uva durante o período de 210 dias de 
armazenamento à temperatura ambiente. 
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Os valores para sólidos solúveis, de todos os tempos estudados, apresentaram-se 

abaixo do mínimo estabelecido pelo padrão de identidade e qualidade para suco de uva, que é 

14 oBrix (BRASIL, 2004). 

Freitas (2006), estudando as características físico-químicas do suco de uva da 

mesma variedade (Benitaka) encontrou um valor mais elevado (15,5º Brix). Nagatto (2003) 

avaliou 10 diferentes marcas de suco de uva e encontrou valores entre 14 e 18,9ºBrix. Arcanjo 

(2005) estudando as características do suco de uva integral da variedade Isabel para adicioná-

lo em pães, obteve 14,5º Brix. Rizzon e Link (2006) estudaram a composição do suco de uva 

caseiro de diferentes cultivares (Isabel, Bordô, Concord e Cabernet Sauvignon) e encontraram 

valores abaixo da legislação (12,2 – 13,1º Brix). Segundo Freitas (2006) e Rizzon e Link 

(2006), isso, provavelmente, se deve ao efeito da diluição do vapor da água utilizado no 

aquecimento e na extração da matéria corante da uva, em decorrência do tipo de equipamento 

utilizado. A uva Benitaka utilizada para o processamento do suco apresenta, em média, um 

teor de sólidos solúveis de 15,3°Brix (FREITAS, 2006). Segundo Benato (1998), o teor 

mínimo de SST para as uvas de mesa devem estar entre 14 e 17,5ºBrix. Brackmann (2000), 

em seus experimentos com uvas de mesa, encontrou valores de SST semelhantes aos obtidos 

nas uvas utilizadas para a elaboração do suco de uva desse experimento, os quais variaram de 

14,7 a 16 ºBrix. Ceagesp (2002) também classifica como maduras as uvas que atingiram teor 

mínimo de 14º Brix. 

Segundo Petrus (2000), o teor de sólidos solúveis totais de sucos de frutas 

permanece constante durante seis meses a temperatura ambiente. Esse comportamento 

também foi evidenciado por Costa (1999) e Freitas (2004), quando estudaram a vida de 

prateleira de suco tropical de acerola e caju, respectivamente, durante 350 dias em 

temperatura ambiente. 

 

4.1.5 Acidez Titulável  

A análise estatística dos valores obtidos para acidez titulável não foi significativa 

em função do tempo de armazenamento (p > 0,05) (Figura 11).  

Observou-se uma pequena redução na acidez titulável, porém, não significativa (p 

≤ 0,05). No início do estudo o suco apresentou acidez de 0,67% de ácido tartárico, ficando 
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com 0,65% de ácido tartárico aos 210 dias de armazenamento. Os valores encontrados nesse 

estudo encontram-se dentro do mínimo estabelecido pela legislação que é no mínimo 0,41g de 

ác. Tartárico.100g-1 (BRASIL, 2004). 

  

FIGURA 11 - Média da acidez titulável para o suco de uva durante o período de 210 dias de armazenamento 
à temperatura ambiente. 

 

De acordo com Wong e Stanton (1989), o decréscimo da acidez ao longo do 

período de estocagem de um produto qualquer pode estar relacionado à polimerização dos 

ácidos com os produtos das reações de escurecimento de açúcares ou outros compostos 

presentes.  

Freitas (2006) obteve um valor mais elevado, 0,85% de ác. Tartárico, quando 

avaliou suco de uva da mesma variedade. Segundo Rizzon e Link (2006), a acidez varia 

devido às características varietais, pois em seu estudo com suco de uva de diferentes 

cultivares, obteve valores mais elevados de acidez para as cultivares Isabel e Cabernet e 

valores mais baixos para as cultivares Bordô e Concord. Nagato et al (2003) encontraram 

valores entre 0,5 e 0,9% de ácido tartárico para as 10 marcas de suco de uva analisado. 

Arcanjo (2005) encontrou 1,06% de acidez em ácido tartárico para suco de uva da variedade 

Isabel, sendo mais elevada que o suco da cultivar Benitaka. Buglione e Lozano (2002) 

estudando o efeito da estocagem em diferentes temperaturas de três variedades de suco de uva 

concentrado, Yellow Muscat, Criolla e Merlot, obtiveram valores médios iniciais de 1,38%, 

1,46% e 0,93% de ácido tartárico, respectivamente.  
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4.1.6 Relação SS/AT  

A análise estatística dos valores obtidos para a relação SS/AT não foi significativa 

em função do tempo de armazenamento (p > 0,05). Os valores obtidos para essa relação 

durante o período de armazenamento apresentaram valores médios de 15,87, no início do 

estudo, e 15,72, no final do armazenamento (Figura 12).  

 

FIGURA 12 - Média da relação SS/AT para o suco de uva durante o período de 210 dias de armazenamento à 
temperatura ambiente. 

 

A relação SS/AT, que é um indicativo de qualidade do suco de uva, ou seja, do 

grau de doçura apresentou valores dentro dos limites estabelecidos pela legislação que é entre 

15 e 45 (BRASIL, 2004). Os valores obtidos ficaram mais próximos do mínimo, mostrando 

que o suco analisado apresenta acidez considerável. Sendo que valores mais elevados da 

Relação oBrix/Acidez representam sucos de uva menos ácidos.  

Freitas (2006) encontrou valor mais elevado (18,23) para a relação SS/AT. Rizzon 

e Link (2006), avaliando a composição do suco de uva das cultivares Isabel, Bordô, Concord 

e Cabernet Sauvignon, constataram que a média das cultivares para a Relação SS/AT foi 18,6, 

ficando a cultivar Concord com a relação maior de 21,5 e a cultivar Isabel com 16,5. Nagato 

et al (2003) encontraram valores maiores para essa relação, variando entre 20,6 e 34,6, 

resultados estes considerados elevados devido aos valores elevados de °Brix e baixos teores 

de acidez desses sucos. 
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4.1.7 Cor 

A análise estatística dos valores obtidos para cor não foi significativa em função 

do tempo de armazenamento (p > 0,05) (Figura 13). Foi observado que os valores médios 

obtidos para cor (absorbância) oscilaram entre 0,117 e 0,165, isso, provavelmente, é devido a 

processos enzimáticos e não enzimáticos de escurecimento.  

  
FIGURA 13 - Média da cor para o suco de uva durante o período de 210 dias de armazenamento à 
temperatura ambiente. 

 

Segundo Gonzalez (1988), o escurecimento ao longo do tempo, em sucos de 

frutas, é uma medida indireta da concentração dos compostos poliméricos-corados que se 

formam. Segundo Laureano et al. (2003), para encontrar a cor inicial da uva em seus produtos 

derivados, se faz necessário inativar a enzima polifenoloxidase e controlar os fenômenos 

responsáveis pela alteração da cor durante as diferentes fases de processamento desses 

produtos. 

Freitas et al. (2006a) observaram perda da cor do suco tropical de acerola adoçado 

envasado pelo processo asséptico, porém, no suco envasado pelo processo hot fill, observou 

um aumento da absorbância, com o decorrer do armazenamento, o que indicava uma 

tendência ao escurecimento não-enzimático. Mannheim e Havkin (1981) comparando a vida 

de prateleira do suco de laranja pasteurizado por processo high temperature and short time 

(HTST) e envasado assepticamente, com o suco submetido ao enchimento à quente, 

concluíram que o processo HTST causou menor escurecimento. 
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4.1.8 Fenólicos totais  

Os valores obtidos para fenólicos totais apresentaram diferença significativa 

durante o armazenamento (p > 0,05); porém, não foi possível ajustar os dados à equação, 

sendo estes representados pelas médias em cada tempo de armazenamento (Figura 14).  

 

FIGURA 14 -  Média do teor de fenólicos totais para o suco de uva durante o período de 250 dias de 
armazenamento à temperatura ambiente. 

 

Os teores tiveram uma variação entre 0,72 – 1,12 g de ácido tânico L-1 de suco de 

uva. Observou-se um acréscimo no teor de fenólicos totais até 120 dias de armazenamento, 

sendo que foi o período que apresentou teor mais elevado, 1,33 de ácido tânico L-1 de suco de 

uva e foi nesse período que a cor e o pH, também, apresentaram os valores mais altos, 

podendo esses comportamentos estarem relacionados. Segundo Abe et al. (2007), quanto mais 

intensa a coloração da uva, mais interessante se torna do ponto de vista funcional, uma vez 

que, em seu estudo, as uvas de coloração escura apresentaram maior conteúdo de compostos 

fenólicos e capacidade antioxidante. 

Malacrida e Motta (2006) avaliaram a concentração de fenólicos totais em sucos 

de uva reconstituídos e simples (também denominado integral) de diferentes marcas 

disponíveis no comércio de Belo Horizonte-MG e observaram que, para os sucos de uva 

reconstituídos, essa concentração variou entre 0,27 e 1,32g L-1 e para os sucos de uva simples 

houve variação entre 0,60 e 2,41 g L-1. O autor observou que, o suco de uva reconstituído 

apresentou valor médio inferior ao do suco de uva simples, e isso pode ser devido ao tipo de 

processamento utilizado para a produção dos sucos. O suco reconstituído é obtido a partir da 

diluição do suco de uva concentrado ou desidratado até a concentração original do suco 
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integral (Brasil, 1990), dessa forma, o processo de concentração, que submete o suco a 

temperaturas elevadas, pode ocasionar perdas no conteúdo desses compostos, durante a 

recuperação de aromas e evaporação (Frankel et al., 1998). 

As diferenças nos valores médios dos fenólicos totais estão relacionadas aos 

diferentes processamentos empregados para a formulação dos sucos (Sautter et al., 2005). 

Frankel et al (1998) determinaram a concentração de fenólicos totais em sucos de uva 

comerciais produzidos a partir de uvas da variedade Concord e sucos de misturas de outras 

variedades de uvas, sendo que as médias obtidas foram de 1,79  e 1,47 g de ácido gálico L-1, 

respectivamente. Em estudo realizado por Sautter et al. (2005), observou-se variações nas 

médias dos fenólicos totais entre as diferentes amostras de suco de uva analisadas. O autor 

verificou a diferença desses teores em sucos integrais, reprocessados, reconstituído e adoçado 

e, também, em néctar de uva, produzidos em diversos estados brasileiros. Sendo que, os sucos 

de uva integral apresentaram valores mais elevados e variaram de 1,6 a 2,2 g de ácido gálico 

L-1. Para os sucos, reprocessado e reconstituído e adoçado houve variação entre 1,5 a 1,6 e 0,2 

a 0,9 g de ácido gálico L-1, respectivamente. O néctar de uva apresentou um valor médio de 

1,0 g de ácido gálico L-1. Na avaliação de polpas congeladas de diferentes frutos, Kuskoski et 

al.(2006) observaram que a polpa de uva apresentou um índice de fenólicos totais de 117,1 

mg100g-1, sendo que as polpas de amora, açaí, morango, acerola e manga apresentaram teores 

mais elevados.  

A concentração de compostos fenólicos no suco de uva é influenciada pelo tipo de 

extração e procedimentos empregados na produção do suco e pelas reações que ocorrem 

durante o seu armazenamento (JACKMAN e SMITH, 1996; FRANKEL et al.,1998). De 

acordo com Creasy e Creasy (1998) e Frankel et al., (1998), a extração a quente contribui para 

uma maior concentração de fenólicos no suco. 

De acordo com Hein et al. (2002) e Sun et al. (2002), os maiores responsáveis pela 

atividade antioxidante em frutos são os compostos fenólicos, apesar da vitamina C ser 

considerada por alguns autores como o maior contribuinte na atividade antioxidante. Kuskoski 

et al. (2006) observou a influência dos compostos fitoquímicos na atividade antioxidante, 

principalmente, a dos pigmentos antociânicos de frutos silvestres e polpas de frutas 

congeladas. Nas polpas de frutas que não foi possível detectarem esses pigmentos, como o 

abacaxi, a graviola, o cupuaçu e o maracujá, a atividade antioxidante apresentou valores 

menores. 
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Os resultados obtidos durante o período estudado (0,72 -1,33 g de ácido tânico L-1) 

aproximam-se dos valores de polifenóis totais dos vinhos tintos avaliados por diversos autores. 

Conforme Freitas (2000), os vinhos tintos no Brasil, da região de Bento Gonçalves, têm a 

concentração de polifenóis totais entre 491,4 a 1722,3 mg.L-1 para vinhos da cultivar Cabernet, 

entre 430,3 a 1992,6 mg.L-1 para vinhos da cultivar Merlot e 832,9 a 1932,9 mg.L-1 para 

vinhos da cultivar Tannat. Portanto, os sucos da cultivar Benitaka se apresentam como boa 

fonte de polifenóis para os consumidores que buscam uma melhor qualidade de vida. 

 

4.1.9 Antocianinas totais  

A análise estatística dos valores obtidos para antocianinas totais apresentou 

diferença significativa em função do tempo de armazenamento (p ≤ 0,05), mostrando que a 

regressão foi do tipo linear (Figura 15). Houve um decréscimo desses teores que variaram 

entre 3,56 mg.100 mL-1, no início do estudo, para 1,43 mg.100 mL-1 da amostra, após 210 

dias de armazenamento. 

 
FIGURA 15 - Média das antocianinas totais para o suco de uva durante o período de 210 dias de 
armazenamento à temperatura ambiente. 

 

Por ser um pigmento muito instável, as antocianinas podem ser degradadas pelo 

aquecimento durante o processamento e a pela estocagem dos sucos, sendo que, outros fatores 

como o pH do produto, luz e oxigênio, também, afetam sua estabilidade (ESKIN, 1990; 

LADEROZA e DRAETTA, 1991). 
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Constatou-se ao final do estudo uma redução de 59,83% em relação ao tempo 

inicial de armazenamento. O suco de uva estudado passou por um tratamento térmico 

(100°C/15 min.) e foi acondicionado em garrafas de vidro o que pode ter contribuído para 

uma maior degradação desse pigmento. Outro fator que pode ter favorecido a acentuada perda 

de antocianinas nas amostras, seria o pH que variou de 3,19 a 3,65 durante o período 

estudado. 

Kirca et al. (2006) estudaram a estabilidade de antocianinas da cenoura 

adicionadas em sucos (maçã, laranja, uva, grapefruit, tangerina e limão) e néctares (damasco, 

pêssego e abacaxi), durante aquecimento a 70-90°C e estocagem a 4-37°C. Os resultados 

demonstraram grande efeito da temperatura de estocagem na estabilidade das antocianinas em 

todos os sucos e néctares, ocorrendo degradação muito mais rápida durante estocagem a 

37°C. As antocianinas apresentaram menor estabilidade durante aquecimento e estocagem no 

suco de laranja. Com relação ao aquecimento, as antocianinas nos sucos de maçã e uva e nos 

néctares de damasco e pêssego revelaram maior estabilidade a 70 e 80°C. 

Porém, Freitas et al. (2006b), estudando a estabilidade do suco de acerola obtido 

pelo processo Hot Fill (armazenado em garrafas de vidro), durante 350 dias de 

armazenamento, não observou perdas de antocianinas no final do período de armazenamento. 

Já no processo asséptico ficou evidenciada uma perda acentuada desse componente, que pode 

ter sido ocasionado, segundo o autor, por uma suposta regeneração de enzimas do suco. 

Freitas (2006) verificou a atividade residual das enzimas PPO e POD nos produtos 

derivados da uva, geléias e suco e constatou que o tratamento térmico aplicado na produção 

do suco (100°C/15min.) não foi suficiente para inativar a atividade dessas enzimas. Na 

determinação da atividade residual da POD e PPO nas geléias, verificou que a operação de 

cocção e pasteurização resultou em uma baixa atividade enzimática residual quando 

comparada com as operações de cocção e pasteurização para a obtenção do suco, no entanto, 

não foram suficientes para uma total inativação enzimática. 

 Segundo Mazza (1995), o conteúdo de antocianinas das uvas e conseqüentemente 

do suco de uva são afetados pela cultivar, maturidade, ano de produção e outros fatores 

ambientais. Malacrida e Motta (2006) avaliaram o teor de antocianinas monoméricas em 

sucos de uva reconstituído e simples de diferentes marcas, onde obtiveram um teor médio de 

17,31 mg.L-1 para suco de uva reconstituído e 28,70 mg.L-1 para suco de uva simples. 
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As variedades de uva mais ricas em pigmentos antociânicos são a Bordô e 

Jacquez, além de serem as mais utilizadas na produção de sucos no Brasil, juntamente com a 

Concord e Isabel (RIZZON et al, 1998; RIZZON e MIELE, 1995). O suco de uva da cultivar 

Benitaka encontra-se com teores de antocianinas similares aos encontrados por diversos 

autores. 

Falcão et al (2004) quando quantificaram as antocianinas totais da uva Cabernet 

Sauvignon, obtiveram uma concentração 237 mg.100g-1 de cascas de uvas. Já Provenzi et al 

(2006), quando analisaram a concentração de antocianinas totais no extrato bruto de uvas 

Cabernet Sauvignon, obtiveram uma concentração de 95 mg.100g-1 de cascas de uvas. 
 

4.1.10 Açúcares 

4.1.10.1 Açúcares redutores 

 A análise estatística dos valores obtidos para açúcares redutores foi significativa 

em função do tempo de armazenamento (p ≤ 0,05), mostrando que a regressão foi do tipo 

quadrático (Figura 16). 

 
FIGURA 16 - Média dos açúcares redutores para o suco de uva durante o período de 210 dias de 
armazenamento à temperatura ambiente. 
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Houve um aumento considerável durante o período estudado até os 180 dias, 

ocorrendo uma pequena redução no final do período. Os resultados encontrados variaram de 

7,9 – 10,5% de glicose e encontram-se abaixo dos obtidos por Freitas (2006), que foi de 

13,3% para açúcar redutor. Arcanjo (2005) obteve 7,1% em suco de uva da variedade Isabel.  

Buglione e Lozano (2002), estudando as mudanças químicas e o escurecimento 

não enzimático do suco de uva (12,5 ºBrix) de diferentes variedades (Criolla, Merlot e Yellow 

Muscat) durante o armazenamento, determinou a relação frutose/glicose para suco de uva, e 

obteve, aproximadamente, 1 (um), o que mostra que no suco de uva há predomínio da frutose. 

O teor de açúcar não redutor apresentou-se baixo, variando de 0,6 – 0,9%, não 

apresentando diferença significativa durante o tempo de armazenamento. No estudo realizado 

por Nagato et al (2003), com 10 marcas de sucos comerciais de uva, observou-se que os 

açúcares redutores em glicose apresentaram teores variando entre 12,7 a 16,8 g%. Todas as 

amostras continham a presença de açúcares não-redutores em sacarose, cujos teores situaram-

se entre o intervalo de variação de 0,5 a 2,0 g%. 

 

4.1.10.2 Açúcares totais 

A análise estatística dos valores obtidos para açúcares totais em função do tempo 

de armazenamento apresentou diferença significativa (p ≤ 0,05), mostrando que a regressão 

foi do tipo quadrático (Figura 17). 

 

FIGURA 17 - Média dos açúcares totais para o suco de uva durante o período de 210 dias de armazenamento 
à temperatura ambiente. 
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Os valores analisados variaram de 8,72 – 11,13% de glicose, estando de acordo 

com o estabelecido pela legislação (BRASIL, 2004), que determina um máximo de 20% de 

glicose. Em comparação com outras frutas, a uva é rica em açúcares, principalmente, glicose e 

frutose. Por isso é considerado um alimento energético (RIZZON e MIELE, 1995). Silva 

(2007), Magalhães (2005) e Freitas (2004) observaram um aumento no teor de açúcar redutor 

e total durante a estabilidade de suco de goiaba, manga e acerola, respectivamente. Freitas 

(2006) encontrou um valor mais elevado, quando estudou suco da mesma variedade de uva, 

15,87 % para açúcar total. 
 
 

4.2 Análise sensorial 

A análise de regressão dos atributos sensoriais apresentou efeito significativo (p ≤ 

0,05) para aceitação do sabor, impressão geral, intensidade do sabor de uva e intenção de 

compra (Tabela 3) durante o tempo de armazenamento. 
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TABELA 3 – Resumo da análise de regressão dos modelos dos atributos sensoriais (aparência, cor, sabor, impressão geral, doçura, sabor de uva e intenção de compra) em 
relação ao tempo de armazenamento. 
 

Quadrado Médio 
F.V G.L 

Aparência Cor Sabor Impressão Geral Doçura Sabor de Uva Intenção de Compra 

Tempo 5 6,34100 4,6458 6,9315 7,7799 2,4140 4,9164 3,2984 
 

Modelo 
Linear 

1 1,4994ns 3,2382ns 23,2663* 26,3406* 3,0867ns 17,7796* 9,8000* 

 
Falta de 
Ajuste 

4 7,5514ns 4,9977ns 2,8478* 3,1397* 2,2458ns 1,7006* 1,6730* 

 
Modelo 

Quadrático 
2 22,5486ns 15,0115ns   5,0732ns   

 
Falta de 
ajuste 

3 3,0521ns 2,7391ns   2,3323ns   

*significativo ao nível de 5% de probabilidade (p ≤ 0,05).  ns não significativo ao nível de 5% de probabilidade. GL – grau de liberdade 
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Para os atributos aparência, cor e intensidade de doçura não houve diferença 

significativa (p > 0,05) com o tempo de armazenamento. A figura 18 mostra o resultado para 

o atributo aparência avaliado durante 210 dias. 

 

FIGURA 18 - Média do atributo aparência para o suco de uva durante o período de 210 dias de armazenamento. 

 

Durante o período estudado, as médias da aparência mantiveram-se entre 5,5 que 

equivale na escala hedônica entre os termos “nem gostei nem desgostei” e “gostei 

ligeiramente” e a 6,1 que fica entre os termos hedônicos e “gostei ligeiramente” e “gostei 

moderadamente”. 

Os resultados encontrados para o atributo cor não apresentaram diferença 

significativa (p > 0,05) durante o armazenamento (Figura 19). A média manteve-se entre 5,4, 

que fica entre os termos “nem gostei nem desgostei” e “gostei ligeiramente”, e 6,0 que 

equivale a “gostei ligeiramente” na escala hedônica.  

O suco de uva estudado apresentava uma cor mais rosada, enquanto, os sucos 

comercializados apresentam cor mais intensa, ou seja, tonalidade vinho, o que pode ter 

reduzido a aceitação pelos provadores.  

Avaliando diferentes marcas de sucos de uva comerciais, Nagato et al (2003) 

verificaram que as marcas mais aceitas foram aquelas que apresentaram no teste de ordenação 

a cor vinho, em uma tonalidade mais escura e menos aceita as que apresentaram coloração 

mais clara. Esse atributo contribui, geralmente, para a aceitação do produto em relação à 



72 
 

aparência, pois, segundo o mesmo autor, as amostras mais aceitas em aparência foram as que 

apresentaram tonalidade mais escura. 

A cor é o atributo de qualidade mais atrativo para o consumidor. Os produtos com 

coloração forte e brilhante são os preferidos, embora, na maioria dos casos, a cor não se 

correlaciona nem com o valor nutritivo e nem com a qualidade comestível do produto 

(CHITARRA e ALVES, 2001).  

 

FIGURA 19 - Média do atributo cor para o suco de uva durante o período de 210 dias de armazenamento. 

 

Durante o período estudado, observou-se um acréscimo na média aos 210 dias, 

tanto para o atributo cor como para o atributo sabor. Segundo Francia-Aricha et al. (1997), a 

cor e o sabor do suco são modificados durante o armazenamento devido à redução na 

concentração de antocianinas monoméricas e formação de pigmentos poliméricos mais 

estáveis, sendo que pode ocorrer, também, durante o processamento. 

Malacrida e Motta (2006) observaram que os sucos de uva simples (81,6%) 

apresentam maior percentual médio de contribuição das antocianinas poliméricas à cor que os 

sucos de uva reconstituídos (77,5%). 

Na avaliação de sabor verificou-se que houve diferença significativa (p < 0,05) 

durante o armazenamento (Figura 20). A média manteve-se entre 5,1 e 5,6, que fica entre os 

termos “nem gostei nem desgostei” e “gostei ligeiramente. Durante todo o período estudado 

observou-se que a maioria dos provadores (26 a 34%) avaliaram o produto com notas entre 6 
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e 8 que correspondem, respectivamente, aos termos hedônicos “gostei ligeiramente” a “gostei 

muito”, evidenciando que o atributo sabor teve boa aceitação. 

 

FIGURA 20 - Média do atributo sabor para o suco de uva durante o período de 210 dias de armazenamento. 

 

Na impressão geral do produto, em que foi avaliado a aparência, aroma, sabor e 

corpo, os resultados, durante o período de armazenamento, apresentaram diferença 

significativa (p > 0,05). Os resultados das médias estão representados pela figura 21. 

 

 
FIGURA 21 - Média do atributo impressão geral para o suco de uva durante o período de 210 dias de 

armazenamento. 

 

Segundo Souza Filho et al. (2002), outra maneira de se interpretar os dados 

sensoriais é fazer  a soma das notas mais altas (7, 8 e 9) que correspondem na escala a 
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avaliações de “gostei moderadamente” a “gostei extremamente”. Estes resultados podem ser 

observados na Tabela 4. O maior percentual dessas notas foi observado no final do estudo, ou 

seja, com 210 dias de armazenamento. Podendo dizer que o suco de uva melhorou sua 

aceitação, para esses atributos, no decorrer do armazenamento, evidenciando que não houve 

perda da qualidade sensorial. 

A cultivar da uva é primariamente determinante do sabor, cor, aroma e 

composição do suco processado. A principal característica apresentada por variedades para a 

produção de sucos é a preservação do sabor natural da uva após o processo de pasteurização e 

clarificação. A maioria das variedades de Vitis vinifera apresenta um sabor desagradável após 

a pasteurização, enquanto as variedades americanas, especialmente a Concord, mantêm no 

suco o sabor característico da uva in natura (SOUZA-LEÃO, 2000). 

 
TABELA 4 - Soma das freqüências das notas 7, 8 e 9 dadas pelos provadores para aparência, cor, sabor e 
impressão global do suco de uva da variedade Benitaka (%). 
 

Atributos Sensoriais 

 Tempo 

(dias) Aparência Cor Sabor Impressão 

Geral 

60 59 43 30 35 

90 59 52 35 41 

120 58 54 39 33 

150 52 43 43 35 

180 49 51 53 49 

210 63 62 58 53 

     

Ao contrário do observado nesse estudo, Prati et al. (2004) observou que houve 

redução na qualidade do sabor e na impressão global durante o período de estocagem da 

bebida elaborada com mistura de garapa e suco natural de maracujá. Freitas et al. (2006a), 

estudando a estabilidade do suco tropical de acerola adoçado e envasado pelo processo hot 

fill, observou que para o atributo sabor não houve diferença significativa entre si durante os 

350 dias estudados, ou seja, o sabor do suco manteve-se estável durante o armazenamento. 
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Para grau de doçura, obtiveram-se valores entre 3,9 que corresponde na escala do 

ideal a “moderadamente menos doce que o ideal” e “ligeiramente menos doce que o ideal”, e 

4,3 que equivale aos termos “ligeiramente menos doce que o ideal” e “ideal”. Esses valores 

baixos pode ter sido devido o suco apresentar valores de relação SS/AT, também, baixos 

variando entre 15 e 16, o que significa que o suco apresentava acidez considerável ácido, uma 

vez que, quando mais elevado o valor dessa relação, menos ácido é o suco de uva. 

Na avaliação da doçura verificou-se que não houve diferença significativa (p > 

0,05) durante o armazenamento (Figura 22).  

 

FIGURA 22 - Média de intensidade de doçura para o suco de uva durante o período de 210 dias de 

armazenamento. 

 

Na avaliação da intensidade do sabor de uva, observou-se diferença significativa 

(p < 0,05) durante o período de armazenamento (Figura 23). Com o tempo de 

armazenamento, o sabor característico do suco de uva tornou-se menos pronunciado. Essa 

diminuição do sabor característico pode ter sido influenciada pela temperatura de estocagem 

(ambiente) durante o período estudado. Outro estudo que avaliasse os atributos sensoriais do 

suco de uva armazenado em diferentes temperaturas seria relevante para discutir esse 

resultado. 

Sandi et al. (2003) avaliou a qualidade sensorial de suco de maracujá-amarelo 

submetido à pasteurização e armazenamento e observou que o processo térmico a 85oC/27s 

proporcionou as menores alterações nas características estudadas, enquanto o binômio 

75oC/60s mostrou-se prejudicial (principalmente para os atributos cor, aroma doce, aroma 
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característico, aroma floral e sabor característico). Observou, também, que o armazenamento 

sob refrigeração evidenciou melhor tendência na manutenção das características de qualidade 

sensorial do suco de maracujá. 

 

FIGURA 23 - Média da intensidade do sabor de uva para o suco de uva durante o período de 210 dias de 

armazenamento. 

Nagato et al. (2003), em seu estudo com 10 marcas de suco de uva, realizaram o 

teste da escala do ideal para o sabor natural da uva, e observaram que 50% das marcas 

apresentavam sabor natural menos forte do que o ideal. Apenas a marca que o fabricante não 

recomendava diluição, apresentou sabor natural mais forte que o ideal. Concluindo os autores 

que a indicação da diluição em água, recomendada pelos fabricantes nos rótulos dos sucos de 

frutas integrais, geralmente, não traduz a idealidade exigida pelos consumidores. 

 A análise estatística dos resultados obtidos para intenção de compra em função do 

tempo de armazenamento apresentou diferença significativa (p ≤ 0,05), (Figura 24). 

Observou-se, que para este atributo as médias em todos os tempos estudados mantiveram-se 

entre 2,5 e 3,0 ficando entre os termos hedônicos “possivelmente não compraria” a “talvez 

comprasse, talvez não comprasse”, inferindo a que os resultados estão em conformidade com 

os atributos anteriormente avaliados.  
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FIGURA 24 - Média de Intenção de compra para o suco de uva durante o período de 210 dias de 

armazenamento. 

Silva (2007), estudando as características sensoriais do suco tropical de goiaba 

obtido pelos processos de enchimento à quente e asséptico em função do armazenamento, 

observou que os provadores consideraram o suco com sabor não desejado e concluiu que a 

diluição poderia ser inadequada para a aceitação dos consumidores, recomendando, assim, 

uma modificação na rotulagem.  

Wosiacki et al. (2006) avaliaram o potencial tecnológico da cultivar Joaquina para 

a fabricação de suco clarificado e de vinho de maçã em comparação com as cultivares Fuji e 

Gala e observaram que o suco varietal da Joaquina, quando comparado físico-quimicamente 

com os da Fuji e da Gala não diferiu significativamente, porém os julgadores em avaliação 

sensorial atribuíram-lhe as menores notas (3,78), com alto grau de rejeição (64%). Observou, 

também, que o vinho varietal da maçã Joaquina, físico-quimicamente idêntico aos da Fuji e da 

Gala, foi considerado de aceitação semelhante ao da Gala (4,52) sendo o da Fuji (3,80) 

absolutamente rejeitado, com 67%, concluindo que, a maçã da variedade Joaquina pode ser 

usada com parcimônia no processamento de suco e com segurança na produção de vinho.  

Em resumo, pode-se dizer que o tempo de armazenamento não afetou a qualidade 

inicial de alguns atributos sensoriais. A aparência que no início apresentou nota 6,05 e ao final 

do armazenamento 6,13, teve um aumento de 1,3% de aceitação. A cor teve um aumento de 

aceitação de 6,2%, apresentando médias no início e no final do armazenamento entre 5,65 e 

6,00, respectivamente.  
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O sabor, impressão geral e intenção de compra apresentaram, respectivamente, 

9,1%, 10% e 12% de aumento médio durante o período de armazenamento. Porém a 

intensidade do sabor de uva apresentou redução de 7,5% em idealidade durante o 

armazenamento.  
 
 
 

4.3 Análise de minerais 

Os valores para ferro, manganês, zinco, magnésio, sódio, potássio e cobre, não 

apresentaram diferença significativa com o tempo de armazenamento (p > 0,05) (Tabela 5). 

Para o sódio, os valores obtidos apresentaram diferença significativa durante o 

armazenamento (p ≤ 0,05); porém, não foi possível ajustar os dados à equação, sendo estes 

representados pelas médias em cada tempo de armazenamento. Aos 210 dias de 

armazenamento, houve um aumento considerável no teor de sódio, que variou de um valor 

médio de 25,50 mg.L-1, durante os cinco primeiros tempos, para 69,83 mg.L-1. Tal resultado 

pode ter sofrido interferência de algum fator durante a preparação da amostra.  
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TABELA 5 – Resumo da análise de regressão para os minerais do suco de uva em relação ao tempo de armazenamento. 
 

Quadrado Médio 
Fonte de Variação G.L 

Potássio Sódio Ferro Manganês Zinco Cobre Magnésio Cálcio 

Tempo 5 325456,5620 1957,9067 3,6204 0,0779 10,1209 37,3819 295,8500 198,3478 

Modelo Linear 1 21563,8520ns 4934,8146* 0,1971ns 0,0798ns 11,9056ns 1,7310ns 87,9427ns 37,1243ns 

Falta de Ajuste 4 401429,7390* 1213,6797* 4,4762ns 0,0775ns 9,6747ns 46,2946* 347,8268* 238,6537ns 

Modelo Quadrático 2 219255,8070ns 4203,0061* 0,1074ns 0,0426ns 7,8191ns 7,5294ns 373,4242ns 129,8256ns 

Falta de Ajuste 3 396257,0650* 461,1737* 5,9624ns 0,1015ns 11,6555ns 57,2836* 244,1338ns 244,0293ns 

*significativo ao nível de 5% de probabilidade (p ≤ 0,05).  ns não significativo ao nível de 5% de probabilidade. GL – grau de liberdade 
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TABELA 6: Resultados dos teores de minerais (mg L-1), obtidos do suco de uva, em função do tempo de armazenamento de 210 dias. 

 
 

*(mg L-1) ± desvio padrão (nº de repetições = 3) 
 
 
 
 
 
 
 

Tempo 

(dias) 
Teores de minerais (mg L-1) 

 Potássio* Sódio Ferro Manganês Zinco Cobre Magnésio Cálcio 

60 1402,50±151,19 27,17±4,31 4,37±0,46 1,31±0,23 9,87±1,13 6,61±5,79 40,60±5,22 35,22±11,19 

90 705,50±175,60 20,67±3,98 4,93±3,11 1,00±0,24 9,94±5,49 3,31±3,02 40,17±5,21 22,33±4,19 

120 960,50±134,18 24,33±6,80 3,13±0,91 1,19±0,23 7,95±4,98 1,62±1,04 22,24±5,05 31,44±6,85 

150 1184,33±307,82 28,17±4,31 5,51±1,60 1,17±0,17 11,55±4,80 4,76±3,54 32,79±15,02 29,28±6,63 

180 1229,67±237,92 27,17±4,31 4,89±2,38 1,09±0,078 10,69±5,92 9,34±6,26 43,92±6,47 26,94±15,20 

210 1187,17±176,48 69,83±10,38 4,21±1,72 1,06±0,042 7,36±4,91 2,81±1,03 42,58±10,49 28,30±5,62 
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No trabalho sobre a composição do suco de uva caseiro de diferentes cultivares 

realizado por Rizzon e Link (2006), não ficou evidenciado diferenças significativas nos teores 

de Na, Mg e Zn entre as cultivares. Os teores de ferro nesse estudo foram bem mais baixos 

que os obtidos com o suco da cultivar Benitaka, onde a cultivar pode ter significativa 

influência. 

Em seu estudo com uvas e sucos de uvas comerciais da Espanha, Olalla et al. 

(2004), determinaram os teores dos elementos minerais cobre e zinco e obteve 0,0630 e 0,460 

mg L-1, respectivamente. Segundo Rizzon e Link (2006), a maior proporção de película 

devido ao menor tamanho da baga pode interferir no teor de cobre no suco. 

Morgano et al. (1999) determinaram os teores de minerais em sucos de frutas 

processados de abacaxi, acerola, caju, goiaba, manga, maracujá e uva por espectrometria de 

emissão óptica em plasma indutivamente acoplado (ICP-OES) e avaliou duas metodologias 

diferentes de preparação de amostra (método de extração empregando microondas e o método 

de extração com HCl). Obtiveram-se resultados variados devido aos dois métodos 

empregados para preparar a amostra, sendo que, o método de extração com ácido clorídrico, 

apresentou-se como o mais indicado para a determinação dos teores de minerais em sucos de 

frutas. Para suco de uva, obteve-se, em média, os seguintes teores, em mg L-1: Potássio 

(333,31), Magnésio (96,32), Sódio (166,51), Manganês (2,32), Zinco (0,64), Cálcio (130,89) e 

Cobre (3,90). Sendo que nesse estudo, o elemento cobre encontrava-se em maior 

concentração no suco de uva. 

O suco de uva estudado, também, apresentou teores mais elevados de manganês 

que os obtidos por Rizzon e Link (2006) e menores que aqueles obtidos por Morgano et al. 

(1999). Esse teor pode variar devido às características varietais, relacionadas à formação de 

sementes, uma vez que este elemento está presente em maior quantidade nas mesmas 

(RIZZON e LINK, 2006). 

Em estudo realizado por Dantas et al. (2007), quando verificaram a concentração 

de cálcio (Ca) em 15 amostras de sucos de uva processados, através da técnica de 

Espectrometria de Absorção Atômica (AAS), observaram que as amostras analisadas tiveram 

concentrações de Ca na faixa de 10,25 a 20,92 mg L
-1

, com média em torno de 16,3mg L
-1

. 

Estando esses valores bem abaixo dos obtidos no suco de uva desse presente estudo. 
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Rizzon e Miele (1995), avaliaram o teor mínimo e máximo de minerais (mg.L-1) 

em sucos de uva elaborados no Rio Grande do Sul e obtiveram para potássio um teor de 634 a 

1519; sódio 1,4 a 114,0; cálcio variou de 73,0 a 168,2; magnésio de 51,5 a 153,0; manganês 

de 0,8 a 2,8; Ferro de 0,1 a 15,3; cobre de 0,3 a 6,0 e zinco de 0,2 a 2,2. Segundo o mesmo 

autor, a relação potássio/sódio é importante sob o ponto de vista alimentar, uma vez que, o 

teor elevado de potássio e o baixo valor de sódio encontrado no suco de uva são importantes, 

pois não favorece a hipertensão arterial. 
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5. CONCLUSÕES 

 

- O suco de uva da cultivar Benitaka  apresentou características químicas, físico-

químicas e sensoriais similares a diversos outros sucos de uva de diferentes cultivares, além 

de permanecer estável durante o período de 210 dias de armazenamento. 

- O processo de extração utilizado para a elaboração do suco foi considerado 

adequado, uma vez que, as características físico-químicas e os teores de minerais não foram 

afetados e, dessa forma, contribuiu para manter a qualidade do produto durante os seis meses 

estudados.  

- O suco de uva apresentou teores de compostos fenólicos bastante consideráveis e 

que podem contribuir na dieta dos consumidores. O teor de antocianinas totais apresentou um 

comportamento esperado, uma vez que, esses compostos são sensíveis a diversos fatores.  

- O suco de uva apresentou uma aceitação satisfatória, apesar do produto, ter sido 

elaborado com uvas fora do padrão para comercialização in natura. 
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6. SUGESTÕES 

 

 Avaliar os mesmos parâmetros em outros produtos elaborados com o suco de 

uva, como bebidas mistas, suco concentrado, néctares e outros; 

 Avaliar a qualidade sensorial do suco diluído em diferentes concentrações, bem 

como avaliar o grau de doçura, também, em diferentes concentrações; 

 Avaliar as características desse produto elaborado a partir de outro método de 

extração, para possível manutenção do teor de açúcares. 
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