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RESUMO

O mercado brasileiro de uvas de mesa ¢ um dos mercados hortifruticolas que mais crescem no
pais. A uva ¢ um dos frutos que apresenta consideravel valor nutricional, sendo rico em
minerais, vitaminas e compostos fendlicos, ¢ também considerado um alimento energético,
em razao da presenca de agucares. Ha uma tendéncia de aumento na producao e no consumo
de suco de uva devido a diversas cultivares obtidas e, também, devido & preocupacao do
consumidor com a saude. Este trabalho teve como objetivo avaliar a estabilidade do suco de
uva obtido pelo processo de extragdo por meio de vapor, quanto aos aspectos quimicos, fisico-
quimicos e sensoriais, durante um periodo de 210 dias de armazenamento em temperatura
ambiente. Foram realizadas andlises de atividade agua, residuo seco (%), pH, acidez titulavel,
solidos soluveis, cor, fenolicos totais, antocianinas totais, agucares (redutores e totais),
minerais (K, Na, Ca, Cu, Mg, Mn, Fe e Zn) e testes sensoriais de aceitacdo do suco de uva. Os
resultados para atividade agua, residuo seco, pH, fendlicos totais e antocianinas totais
apresentaram diferencga significativa com o tempo de armazenamento (p < 0,05). Com relagao
a andlise de minerais, 0s mesmos apresentaram-se estaveis durante o periodo estudado. Para
os atributos sensoriais avaliados, apenas a aceitacdo da cor e da aparéncia ndo variaram
significativamente com o tempo. O sabor, impressdo geral, intensidade de dogura e sabor
natural de uva, além da inten¢do de compra, apresentaram diferenga significativa (p > 0,05).

Palavras - chave: Suco de uva. Estabilidade. Extracdo 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. INTRODUCAO

A evolugao do consumo das frutas processadas no Brasil e a nivel mundial aponta
o caminho da agregacdo 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
bilhdes, enquanto os produtos agroindustrializados rendem US$ 23 bilhdes, segundo dados do

International Trade Center (IBRAF, 2006b).

O Brasil, devido sua producao de 35 milhdes de toneladas, ¢ considerado hoje o
terceiro maior produtor mundial de frutas, perdendo apenas para China e india (FAO, 2006).
No entanto, hd um grande desperdicio pds-colheita para algumas culturas, o que,
notadamente, gera prejuizos. 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 polos produtores de uva no Brasil
obedecem a seguinte ordem: em primeiro lugar Rio Grande do Sul com uma produgdo de
623.878 toneladas, seguido por Sdo Paulo com 195.357 toneladas, em terceiro se encontra
Pernambuco com 155.781 toneladas, em quarto estd Bahia com uma produgdo de 117.111
toneladas e em quinto aparece Parana com uma producdo de 95.357 toneladas. O Ceara

aponta em décimo lugar com uma producdo de 2.172 toneladas.

Segundo Araujo (2004), o mercado brasileiro de uvas de mesa ¢ um dos mercados
hortifruticolas que mais cresce no pais. Os principais pélos de producdo e comercializagdo de
uvas de mesa no Brasil sdo os seguintes: Alto Uruguai, localizado em areas dos Estados do
Rio Grande do Sul e Santa Catarina, onde se cultivam principalmente as variedades Nidgara e
Isabel; Regido Central do Parand, onde se exploram as variedades Nidgara, Isabel e Concord;
Regido de Marialva, que é o maior pdélo de produgdo de uva do Parand, ¢ se dedica
principalmente ao cultivo de uvas finas, como Rubi e Italia. Esta zona, que ¢ responséavel por
mais de 70% da producdo viticola paranaense, entra com o produto no mercado em dois
periodos do ano; Regido de Jundiai (Sao Paulo), onde predomina o cultivo da variedade
Niagara; Regido de Sdo Miguel Arcanjo (Sao Paulo) que se dedica a explorag¢ao de uvas finas
(Itdlia, Rubi, etc.); Regido de Jales (Sao Paulo), que também se especializou no cultivo de
uvas finas (Italia, Benitaka, etc.); Regido do Vale do Sdo Francisco, assentada em terras de

Pernambuco e Bahia, que se dedica ao cultivo de uvas finas (Italia, Benitaka, Red Globe,
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etc.), sendo sua producao viticola comercializada ao longo de todo o ano. Todos estes polos
escoam sua producdo para o mercado local, regional e extraregional nacional, sendo que
alguns destes, como € o caso da regido do Submédio Sao Francisco, também comercializa seu

produto no mercado internacional.

Os sucos de frutas sao consumidos e apreciados em todo o mundo, ndo sé pelo seu
sabor, mas, também, por serem fontes naturais de carboidratos, carotendides, vitaminas,
flavondides, minerais e outros componentes importantes. A inclusdo na dieta de componentes
encontrados em frutas e sucos de frutas pode ser importante na prevengdo de doencgas e para

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

Em 2005, o Brasil exportou US$ 80 milhdes de polpas e sucos concentrados,
sendo que os sucos representam 93% deste total, sendo os principais sabores os de uva, maga
e abacaxi. A cada ano, o mercado de sucos cresce cerca de 14% e a tendéncia ¢ de que sabores
ndo-tradicionais, como uva, maracuja, manga ¢ goiaba se destaquem nos préximos anos

(IBRAF, 2006a).

O suco de uva apresenta perspectivas de aumento, dadas as caracteristicas das
cultivares utilizada para a elaboragdo com tipicidade diferenciada no mercado externo e os
investimentos realizados na obten¢do de novos cultivares nacionais, buscando a melhoria
qualitativa e a competitividade, como a BRS Rubea, a BRS Cora e a Isabel Precoce. Ha
perspectiva de crescimento do consumo, em virtude das propriedades funcionais do produto,
tanto no mercado interno como no externo. Na producdo de suco de uva, destaca-se a Serra
Gatcha-RS. Em 2004, houve um incremento de 51,18% na producdo de vinhos, sucos e
derivados e relacdo ao ano anterior. Em 2006, os sucos aumentaram 59,68% e os demais

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

As alteragdes observadas durante a vida de prateleira de sucos sdo de grande
importancia, principalmente tendo em vista a determinacdo do tempo de validade do produto
a ser consumido. E importante identificar as condigdes de processamento, do ambiente de
armazenamento, tais como: temperatura, umidade, luminosidade, bem como o tipo e o

material da embalagem utilizada e as condi¢des microbiologicas.

Dentro deste contexto, o presente trabalho objetivou estudar a estabilidade do
suco de uva elaborado a partir da cultivar Benitaka armazenado a temperatura ambiente por

um periodo de 210 dias, bem como as caracteristicas quimicas, fisico-quimicas e sensoriais.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Origem da videira

A videira ¢ uma das plantas frutiferas mais conhecidas desde a Antigiiidade,
podendo ser encontradas em fosseis de épocas geoldgicas anteriores mesmo ao aparecimento
do homem na Terra. Em Roma, a viticultura apresentou grande avango e dai foi difundida por
toda a Europa, atingindo as Ilhas da Madeira e Canarias (SOUZA-LEAO e POSSIDIO, 2000;
TODA FRUTA, 2007). Embora sejam bastante divergentes as opinides dos especialistas
acerca do local exato de origem da videira, a hipotese mais aceita, ¢ que tenha surgido no
periodo terciario, provavelmente na atual Groelandia, e a partir dai, se dispersado seguindo

duas diregdes principais: uma americasiatica e outra eurasiatica (SOUSA, 1996).

No periodo quaterndrio, quando teve inicio a era glacial, a Terra foi coberta por
um enorme manto de gelo, o que obrigou a videira a refugiar-se nas regides menos atingida
pelo rigoroso inverno. Trés centros de refigio se formaram: um americano, um europeu € um
asiatico-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, as regides proximas ao mar Mediterraneo, onde se originou
a V. vinifera silvestris e o centro asiadtico-ocidental, na regido do Caucaso, onde se originou a

V. vinifera caucasica (SOUSA, 1996).

Foi, provavelmente, em 1542 que Jodo Gongalves fomentou o cultivo de vinha na
Ilha de Itamaraca (ALBUQUERQUE, 1987). No Brasil, a videira foi introduzida em Sao
Paulo pela expedi¢ao colonizadora de Martim Afonso de Souza, em 1532, e em Pernambuco,

pela expedi¢@o de Duarte Coelho, em 1535 (SOUSA, 1996).

No Nordeste brasileiro, a videira ja se encontrava presente desde o século XVI,
nos Estados da Bahia e Pernambuco, onde alcangou expressdo econOmica nas ilhas de
Itaparica e Itamaracd, respectivamente. Do litoral, a viticultura avancou para o interior, até as
fronteiras do agreste e sertdo. Nas areas de clima seco do interior Pernambucano e do
Nordeste, a videira encontrou ambiente propicio ao seu desenvolvimento, o que pode ser

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

A videira, vinha ou parreira ¢ uma trepadeira da familia das vitaceas, com tronco
retorcido, ramos flexiveis, folhas grandes e repartidas em cinco lébulos pontiagudos, flores
esverdeadas em ramos, e cujo fruto é a uva. Originaria da Asia, a videira ¢ cultivada em todas

as regides de clima temperado (WIKIPEDIA, 2007).

As videiras classificam-se como: Grupo — Cromdfitas (planta com raiz, talo, folha
e autitroficas); Divisdo — Spermatophyta (planta com flor e semente); Subdivisdo —
Angiospermae (planta com semente dentro do fruto); Classe — Dicotyledonae (planta com dois
cotilédones, que dao origem as primeiras folhas); Ordem — Ramnales (plantas lenhosas com
um so6 ciclo de estames situados dentro das pétalas); Filo — Terenbintales — Rubiales; Familia
— Vitaceae ou Ampelidaceae (plantas com corola de pétalas soldadas na parte superior e de
prefloracao valvar, com calice pouco desenvolvido, gineceu bicarpelar, bilocular, fruto tipo
baga); Género — Vitis (flores exclusivamente didicas nas espécies silvestres e hermafroditas
ou unissexuais nas cultivadas); Subgéneros — Euvitis (2n=38) e Muscadinia (2n=40).
(HIDALGO, 1993; GIOVANNINI, 1999), conhecidas como videiras verdadeiras. A partir
dessas secgoes, existem diversas classificagoes. De acordo com a classificagdo de Galet, em
1967, (HIDALGO, 1993), A seccao Euvitis ou Vitis ¢ 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 familia das Vitaceae, ¢ uma fruta nao-
climatéria que apresenta uma taxa de atividade respiratoria relativamente baixa e ndo
amadurece apoés a colheita. Portanto, somente ao atingir o estado 6timo de aparéncia, flavor e

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

As condig¢des climaticas durante a fase de amadurecimento das uvas sdo muito
importantes para a sua fisiologia apos a colheita. Quando as uvas estdo em seu estadio ideal
de amadurecimento, a composicao bioquimica pode influenciar muito na sua capacidade de

armazenamento (ASSIS e LIMA FILHO, 2000).

Durante a maturagdo, as uvas desenvolvem caracteristicas intrinsecas que variam
de cultivar para cultivar, tornando-as aceitaveis ou ndo para o consumo in natura. O inicio do
amadurecimento estd associado com o inicio de vérias modificagdes fisico-quimicas,

conduzindo a senescéncia. Para definir os padrdes de identidade e qualidade da uva fina de
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mesa fora do padrdo de comercializagdo bem como seus derivados como geléias e suco
utilizam-se alguns parametros como: teor de acidos organicos, pH, solidos soluveis totais,
acucares, a atividade enzimdtica da polifenoloxidase e peroxidase e a qualidade

microbioldgica (CHITARRA e CHITARRRA, 2005).

De acordo com Assis e Lima Filho (2000), a colora¢do caracteristica e a
intensidade da cor da uva, desenvolvida quando as mesmas amadurecem, dependem da
cultivar, das condi¢des ambientais e do manejo. Sendo que ¢ quase impossivel estabelecer um
padrao de amadurecimento baseado somente na coloracdo das bagas, uma vez que, a
intensidade da cor ¢ muito influenciada pelo clima. Dessa forma, a associa¢do entre a
coloragao da baga e os teores de sélidos soluveis ¢ 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 a espécie Vitis vinifera, originaria do Caucaso, de onde foi
difundida por toda a costa mediterranea ha centenas de anos. De acordo com Toda (1991),
estima-se a existéncia de mais ou menos 10 mil cultivares para a espécie Vitis vinifera,
adaptadas a varios tipos de solo e de clima, o que possibilita o seu cultivo em quase todas as
regides 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 sdo utilizadas para consumo in natura ou com propositos
decorativos, podendo ser classificadas em dois tipos: uvas de mesa comuns ¢ as uvas finas de
mesa. As uvas de mesa comuns englobam variedades americanas e sao utilizadas com dupla
finalidade, tanto para processamento quanto para consumo in natura. Destacam-se como uvas
de mesa comuns variedades Isabel e Niadgara, que sdo variedades rdsticas, menos exigentes
em tratos culturais e, por serem mais tolerantes as doengas fingicas, estdo bem adaptadas as
condi¢gdes de clima timido. E as uvas finas de mesa englobam variedades da espécie Vitis
vinifera L. (européia), e sdo variedades sensiveis as doengas fungicas e altamente exigentes
em tratos culturais. Todas as variedades exportadas estdo incluidas nesse grupo ou sao

hibridos entre elas e alguma outra espécie Vitis (SOUZA-LEAO, 2000).
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Em S3o Paulo, as variedades mais cultivadas sdo a Niagara Rosada, Niagara
Branca, Italia, Rubi ¢ Benitaka. A variedade Itdlia e suas mutagdes, Rubi ¢ Benitaka,
pertencem a espécie Vitis vinifera. A Niagara Branca ¢ uma provavel hibridagdo entre Vitis
labrusca e Vitis vinifera, e a Niagara Rosada, uma muta¢do somatica natural da Niagara
Branca. A partir de 1988, comegou a ser também cultivada no Estado outra variedade de V.

vinifera, denominada Red Globe, originaria da California, USA (POMMER et al., 1997).

Existem centenas de variedades obtidas para adaptacdo a diferentes condicdes
ambientais. No submédio Sao Francisco, os porta-enxertos tem apresentado comportamento
satisfatorio para uvas de mesa. A principal caracteristica apresentada por variedades para a
producdo de sucos € a preservagdo do sabor natural da uva ap6s o processo de pasteurizacao e
clarificagdo. A maioria das variedades de Vitis vinifera apresenta um sabor desagradavel apos
a pasteurizag¢do, enquanto as variedades americanas, especialmente a Concord, mantém no

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

De acordo a Ceagesp, para o consumo in natura, as variedades mais cultivadas
sdo a Italia, Rubi, Brasil, Benitaka, Red Globe, Centenial, Festival, Niagara, Morena, Linda,
Clara, Red Meire e Thompson Seedles”. Ja, para a producdo de vinho, ha as variedades
Americanas para vinho de mesa e Européias, voltadas para os vinhos finos, onde as mais
produzidas, principalmente no Rio Grande do Sul, sdo a Bordd, Isabel, Nidgara Branca e
Rosa; e as Européias Cabernet Sauvignon, Merlot, Tannat, Riesling, Chardonnay e Moscato

Giallo (IBRAF, 2007).

As variedades de uvas apirénicas (sem sementes) t€ém despertado interesse dos
produtores, dada a grande aceitacdo pelos mercados nacional e internacional, além da
agregacdo de valor ao produto. Entretanto, as principais cultivares sem sementes, como
Superior Seedless, Thompson Seedless e Crimson Seedless, apresenta producdes muito baixas

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

De acordo com Souza-Ledao (2000), as uvas de mesa devem apresentar
caracteristicas apreciadas para o consumo in natura. Os cachos devem ser atraentes, com
sabor agradavel e apresentarem-se resistentes ao transporte € ao manuseio € com boa
conservagdo pos-colheita. A forma ideal do cacho ¢ conica, 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 ndo compactos. As bagas devem ser grandes e uniformes, com didmetro
igual ou maior a 18 mm para uvas sem sementes ¢ 24 mm naquelas com sementes e possuir

boa aderéncia ao pedicelo. Além disso, as bagas devem ser limpas, sem manchas provocadas
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por insetos, doencas, danos mecanicos ou defensivos. A polpa deve ser firme, com pelicula e
engaco resistentes. A auséncia de sementes ¢ uma caracteristica desejada para o consumo in
natura. A cor das bagas pode ser verde, verde-amarelada ou ambar, vermelha ou preta, sendo
esse um aspecto importante na comercializagdo. E importante que as bagas apresentem cor
intensa, brilhante ¢ uniforme. Apesar de esta ser uma caracteristica varietal, ¢ também
influenciada pelo clima e por praticas culturais. O sabor da polpa ¢ determinado pela classe e
pela qualidade das substancias volateis que estejam presentes e pode ser agrupado em quatro
tipos: neutro, especial, foxado e moscatel. As uvas podem ainda ser doces ou &cidas, de
acordo com a relagdo existente entre agucares e acidos e podem ser mais ou menos

adstringentes, dependendo dos teores de tanino.

2.3.1. Uva “Benitaka”

A variedade Benitaka originada da mutacdo somatica na variedade Italia, foi
descoberta numa fazenda, no municipio de Florai, Norte do Parana, langada em 1991, passou
a ser cultivada no Submédio Sdo Francisco, em 1994, aproximadamente (SOUZA-LEAO,

2000).

Na regido noroeste do Parand, o surgimento de cultivares de cor, a partir da
cultivar Italia, parece ter ocorrido espontaneamente por mutagdo somadtica em ramos da
videira. Ha relatos que indicam que as mutagdes ocorridas ndo sdo muito estaveis, pois em
algumas localidades do Paranid aconteceram reversdes, € em outras parecem ser estiveis

(ORASMO, 2006).

Destaca-se pelo intenso desenvolvimento da coloragdo rosada escura, mesmo
quando ainda imatura, em qualquer época do ano. Os cachos sdo grandes, com peso médio de
aproximadamente 400g e bagas grandes (8 a 12 g). A polpa ¢é crocante, com sabor neutro.
Apresenta boa conservacdo pos-colheita. Estas caracteristicas conferem a ‘Benitaka’ um lugar
de destaque, sendo a uva de cor que mais vem despertando o interesse dos produtores nesta

regido, nos ultimos anos (SOUZA-LEAQ, 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 Italia, foi ampliada pelas muta¢des Rubi, Benitaka, Brasil, Redmeire ¢

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 periodo de clima quente, bagas de
coloragdao desuniforme, em virtude da formacdo deficiente de pigmentos antocianicos que

respondem pela coloragdo arroxeada da pelicula que envolve as uvas.

2.4 Produc¢ao, mercado e comercializacio da uva e suco de uva

Segundo dados do Censo Agropecudrio de 2006 do IBGE (2007), a area plantada
com uvas no Brasil ¢ de 75.385 hectares e com producdo de 1.257.064 toneladas, sendo a
regido Sul a principal regido produtora de uva participando com 766.590 toneladas, ficando o
Nordeste em segundo lugar com 277.096 toneladas.

De acordo com dados do Anuario (ROSA, et al., 2006), as exportacdes brasileiras
de frutas frescas tiveram um aumento de 19,3% em 2005, alcangando US$ 440,128 milhdes,
enquanto em 2004 o valor foi de US$ 369,755 milhdes. Nessas exporta¢des, 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, alcangando US$ 107,276 milhoes, e de 77,73% em volume,
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atingindo 51,212 mil toneladas. Mais de 90% das uvas finas de mesa que vao para o exterior
saem do podlo de Petrolina e de Juazeiro, no Vale do Sao Francisco. Essa regido ocupa uma

area irrigada de 200 mil hectares.

De acordo com Mello (2008), as exportacdes 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 pais 118,43 milhdes de dolares.
Mesmo considerando que o pais apresenta condi¢cdes climaticas para producdo de uvas o ano
todo, uma pequena parcela do consumo interno ¢ 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 exportagdes 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 milhdes de dolares. Parte deste volume foi importado da Argentina e adicionado ao

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

As exportagdes vém apresentando bom desempenho e isso se deve as novas
variedades de uvas sem semente, plantadas especialmente no Vale do Sdo Francisco. Essas
cultivares ja corresponde a 95% das vendas para o exterior, embora o Pais também continue
exportando uva com semente, mas em volume bem menor. A demanda por esse tipo de uva ¢
grande, especialmente, no mercado europeu, por possuir maior valor agregado (IBRAF,

2006a).

A cadeia produtiva da uva fina tem importdncia para o Brasil, pois sua
contribui¢do nas exportagdes, em 2003, foi cerca de 59,9 mil toneladas, gerando US$ 37,6
milhdes, ou seja, 11% do total das frutas, perdendo em participacdo somente para a manga
(SATO, 2004). A produgdo brasileira de uvas em 2002 foi de 1.148 mil toneladas sendo que o
Parana responde por 8,6% do total (IBGE, 2007).

A viticultura da regido semi-arida vem se destacando no cenario nacional, com
predominio no cultivo de uvas de mesa. A produ¢ao de uva no Nordeste do Brasil concentra-
se na regido do submédio Sao Francisco, onde sobressaem os municipios de Santa Maria de
Boa Vista e Petrolina, no Estado de Pernambuco, com 54% da area cultivada, seguido dos
municipios de Juazeiro, Casa Nova, Curagd e Santa Sé, no Estado da Bahia, que detém os
46,0% restantes da area (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 regido do Vale do rio Sdo Francisco, no

nordeste semi-arido brasileiro.
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O Estado de Sao Paulo tem destaque pela producdo de uvas para consumo in
natura. Na regidao de Jundiai a producao ¢ predominantemente de ‘Nidgara rosada’. Ja na
regido de Sdo Miguel Arcanjo e Jales predominam o cultivo de uvas finas ‘Italia’ e
‘Rubi’(CHOUDHURY et al, 2001). A oferta de uvas finas no entreposto do terminal de Sao
Paulo da CEAGESP no primeiro semestre é proveniente dos municipios do Sudoeste dos
estados de sdo Paulo, como Sao 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 sdo provenientes do noroeste paulista, regides de
Jales e Dracena, complementadas pela produgdo do Vale do Sao Francisco. O cultivo da
videira em regides de clima temperado, subtropical e tropical do Brasil possibilita a oferta de

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

Segundo Giovannini (1999), a viticultura no Parand abrange duas regides
distintas, onde a primeira estd concentrada nas proximidades de Curitiba, e se produzem uvas
americanas ¢ hibridas destinadas a vinificacao e ao mercado in natura. No norte do Estado, a
exploragdo ¢ altamente tecnificada, propiciando duas safras anuais, sendo explorado

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

Na regido de Marialva as cultivares predominantes sdo as cultivares com
sementes, destacando-se a cv. Itdlia e suas mutacdes (Rubi, Benitaka e Brasil), Red Globe ¢
Kyoho (NACHTIGAL e CAMARGO, 2005). De maneira geral os produtores da regido de
Marialva ainda apresentam grande dificuldade na padronizacdo e classificacdo da uva,
possivelmente em funcdo das varias categorias em que o produto pode se enquadrar em
funcdo do nivel de ocorréncia de defeitos e das caracteristicas de coloragcdo, engaco e
formagdo do cacho. Atualmente a producdo ¢ destinada ao mercado interno. As condigdes
climaticas da regido ndo favorecem o aciimulo de adequado teor de sélidos solliveis, nao
atingindo, na colheita, o teor minimo de 14°Brix. Dessa forma, torna-se necessario o
desenvolvimento de alternativas para a regido, como manejo diferenciado e/ou criagao de

cultivares mais precoces (ANTONIOLLI, 2005).

Segundo Rigon (2006), na produ¢do de suco de uva destaca-se a Serra Gaucha-
RS, sendo que estas atividades estdo sendo implementadas em Videira - SC, Nova Mutum-
MT e Rolandia-PR. H4 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 caracteristicas dos cultivares utilizado para a

elaboracdo com tipicidade diferenciada no mercado externo e os investimentos realizados na
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obten¢do de novos cultivares nacionais buscando a melhoria qualitativa e a competitividade

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

O consumo de suco de uva aumentou significativamente nos ultimos 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 cépita, um aumento significativo de 7,34% em relacdo ao ano de 2005
(MELLO, 2007). Embora, nesse periodo, as exportagdes brasileiras de suco de uvas tenham
crescido em valores absolutos, em termos relativos, o mercado interno tem absorvido a maior

propor¢ao dos sucos produzidos no Brasil (HOFFMANN et al., 2005).

2.5 Caracteristicas nutricionais e funcionais da uva e suco de uva

As frutas e sucos de frutas sdo componentes importantes da dieta humana, uma
vez que sdo fontes naturais de carboidratos, carotendides, vitaminas, minerais € outros
componentes importantes (BROEK, 1993; BLENFORD, 1996). Segundo Akinwale (2000), as
frutas consistem em fonte nutricional de vitaminas, minerais e carboidratos soluveis, sendo
que algumas possuem teor mais elevado de um ou de outro nutriente

Frutas e hortalicas naturais tém sido altamente recomendadas (GOLDBERG,
1994; CORREA, 1995; FREI, 1995; MAZZA 1998; LIN e MORRISON, 2002) pela riqueza
desses alimentos em vitamina C, carotenoides, substancias fenodlicas, substancias sulfuradas,
glicosidios inddlicos, fruto-oligossacaridios, dentre muitos outros, que pela acdo antioxidante,
de radicais livres e seqiiestrantes de carcindgenos e¢ de seus metabolitos, exercem agao
protetora contra a evolucdo de processos degenerativos que conduzem as doencas e ao

envelhecimento precoce.

Segundo Brown et al. (1988), ¢ bem conhecido que as composi¢des de sucos de
frutas variam de acordo com variedades ou espécie de fruta, com grau de maturagdo e, como

resultado de efeitos ambientais ¢ climaticos da estacdo de crescimento.

A glicose, frutose s@o os principais carboidratos presentes nas frutas, sendo que,
quantidades aprecidveis de sacarose, também sdo encontradas em algumas frutas (FOURIE,

2001). De acordo com Maia et al. (2007), as frutas t€m um alto contetido de umidade e um



24

baixo teor de gordura e proteinas. O valor caldérico ¢ derivado, principalmente, dos

carboidratos.

A 4gua ¢ um componente bastante abundante em frutas e dependendo, o conteudo
de 4gua pode variar de 70 a 90%, sendo que esse contetido varia entre as mesmas variedades
de frutas dependendo de diferentes tratos culturais, o que acarreta diferencas estruturais entre

as frutas (SALUNKHE et al., 1991).

As frutas contém uma variedade de elementos minerais, sendo que 14 sdo
considerados constituintes nutricionais essenciais (calcio, sodio, zinco, iodo, cobre, fosforo,
potassio, enxofre, flior, manganés, ferro, magnésio, cobalto e cloro). O potassio ¢ o mineral
mais abundante das frutas e ocorre principalmente em combinagdo com varios outros acidos
organicos (KADER e BARRETT, 2005). De acordo com Broek (1993), os minerais
promovem diversos beneficios, como o crescimento de ossos e dentes, prevencdo de

osteoporose ¢ prevencao de anemia.

De acordo com Franco (1999), os sais minerais presentes nos sucos Sao
indispensaveis a satde dos seres humanos por desempenharem funcdes reguladoras, tais como

o metabolismo de diversas enzimas, o equilibrio 4cido-base e a pressdo osmédtica.

Dos minerais que apresentam importancia nutricional destacam-se o calcio e o
potassio que, associados, formam as estruturas rigidas de dentes, ossos, musculos e sistema
nervoso. O enxofre na forma orgénica ¢ encontrado nas proteinas de alguns tecidos, cabelos e
unhas e na mucina (salivar, gastrica e intestinal). A forma inorganica de S estd presente no
sangue na forma de sulfatos de Na, K e Mg. Os ions K, Na e Mg também sdao macro

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

Segundo Marcos et al. (1998), a composi¢do mineral dos sucos pode variar de
acordo com as condi¢des proporcionadas ao crescimento da uva, como a composi¢ao do solo
e o uso de fertilizantes e de herbicidas e que fatores referentes a industrializagdo, tais como a
producdo dos xaropes empregados tanto nos sucos como nos refrigerantes e a adicao de

conservantes, também podem afetar a composicao.

De acordo com Rizzon et al. (1998), o suco de uva possui de 1,5 g.L"a 3,0 g.L"!
de elementos minerais, que sdo 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 didrias de potéassio. 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 ¢ 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,

maracuja e uva) provenientes de um tnico fabricante.

As vitaminas sdo nutrientes requeridos para fungdes especificas no corpo, sendo
que quantidades insuficientes de vitaminas podem gerar desenvolvimento de doengas. Em
relacdo as frutas, diferencgas consideraveis de vitaminas sdo reportadas em frutas de mesmas
espécies e variedades quando, as mesmas, crescem em diferentes condigdes ambientais, além
do que, o clima, solo e praticas de fertilizagdo, também, afetam os niveis 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 ¢ um dos frutos que apresenta consideravel valor nutricional, sendo rico em
minerais, vitaminas (RIZZON e MIELE, 1995) e compostos fenolicos, ¢ também considerado
um alimento energético, por possuir teor elevado de acucar, glicose e frutose. Apresenta
compostos nitrogenados constituidos por aminoécidos, polipeptideos e proteinas (MIELE et
al., 1990). Alguns desses compostos nitrogenados originam-se na propria uva € outros no
processo fermentativo, ¢ sdo responsaveis pelo aroma do suco (RIBEREAU-GAYON et al.,
1998). O suco de uva contém, normalmente, vitaminas do complexo B como a tiamina,

riboflavina e a niacina, acido ascorbico e o inositol (RIZZON et al., 1998).

De acordo com Morris (1989), o flavor do suco de uva ¢ resultado da combinagao
dos agucares, acidos, ésteres volateis, alcoois e aldeidos, e em adi¢do, também, apresentam
componentes minerais, como o sodio, potassio, calcio, fosforo, ferro, cobre e magnésio
contendo, ainda, biotina, niacina, inositol, acido pantoténico, piridoxina, tiamina, acido fo6lico,

acido ascorbico e tracos de riboflavina e vitamina By».

As uvas, em geral, apresentam um valor de vitamina C de 4,6 mg.100g”
(REGINA, 2002). A média encontrada no estudo de Santana (2008) com uvas “Patricia” para
vitamina C foi de 17,92 mg.100g”, valor bem superior ao descrito pela literatura
demonstrando que essa cultivar possui caracteristicas nutricionais interessantes. Segundo
Franco (1989), a concentragio de riboflavina e de tiamina pode variar de 50-60 p.100g™ de

suco de uva e a niacina de 0,4 — 0,6p1.100g™.

A Tabela 1 apresenta a composi¢do nutricional da uva por 100g de porgao

comestivel.
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TABELA 1 - Composi¢do nutricional da uva (Vitis vinifera) por 100g de por¢do comestivel, segundo USDA

(2007).

Nutrientes Valor em 100g de polpa
Agua (g) 80,54
Energia (kcal) 69
Proteina (g) 0,72
Lipidios Totais (g) 0,16
Cinzas (g) 0,48
Carboidratos (g) 18,10
Fibra Total Dietética (g) 0,90
Acucar Total (g) 15,48
Minerais

Célcio (mg) 10,00
Ferro (mg) 0,36
Magnésio (mg) 7,00
Fosforo (mg) 20,00
Potassio (mg) 191,00
Sédio (mg) 2,00
Zinco (mg) 0,07
Cobre (mg) 0,127
Manganés (mg) 0,071
Selénio (mcg) 0,1
Vitaminas

Vitamina C (mg) 10,8
Tiamina (mg) 0,069
Riboflavina (mg) 0,070
Niacina (mg) 0,188
Acido Pantoténico (mg) 0,050
Vitamina B-6 (mg) 0,086
Folato total (mcg) 2,00
Vitamina A, [U (IU) 66,00
B-caroteno (mcg) 39,00
Luteina + Zeaxantina (mcg) 72,00
Vitamina E (a-tocoferol) (mg) 0,19
Vitamina K (filoquinona) (mcg) 14,6
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Os compostos fendlicos, em virtude de sua reatividade, particularmente com
enzimas e elementos minerais, sdo considerados fatores antinutricionais, pelo fato de poderem
interferir com a digestdo de proteinas e a absor¢do de minerais. Porém, estudos tém revelado
propriedades funcionais fisioldgicas importantes desses compostos, na prote¢ao dos 6rgaos e

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

Segundo Facco (2006), até pouco tempo atrds, praticamente ndo se comentava
muito da importancia dos compostos fenolicos na alimentacdo. No entanto, nos ultimos anos,
em fun¢do da popularizagdo do conceito de alimentos funcionais e da sua associagdo a essa
classe, os compostos fenolicos passaram a ter grande importancia na alimentagdo. A busca de
novas fontes € o avango nas hipdteses formuladas para os mecanismos de a¢dao na prevencao

de doencas tem impulsionado as pesquisas na area.

As frutas, principalmente as que apresentam a coloragdo vermelha/azul, sdo as
mais importantes fontes de compostos fendlicos em dietas alimentares. Muitos destes
compostos apresentam uma grande gama de efeitos biologicos, incluindo agdes antioxidantes,
antimicrobiana, antiinflamatdéria e vasodilatadora. Estes compostos fendlicos apresentam
diversas func¢des de defesa para as plantas, ndo somente contra agentes do meio ambiente (luz,
temperatura e umidade), mas para fatores internos incluindo diferengas genéticas, nutrientes,
horménios, contribuindo para a sua sintese (BURNS et al., 2001; KAHKONEN et al., 2001;
SLUIS et al., 2001; ZHENG e WANG, 2001; AHERNE e O’BRIEN, 2002; SELLAPAN et
al., 2002).

Os compostos fenolicos sdo largamente distribuidos no reino vegetal fazendo
parte da composicdo da dieta de forma significativa e sdo particularmente importantes
atrativos como agentes profilaticos e também pelo seu efeito plurifarmacologico (BAHORUN

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

Os compostos fenodlicos sdo classificados em dois grandes grupos, os flavonoides
e os ndo flavonodides. Os flavonodides representam o maior grupo desses compostos
encontrados em alimentos (SCALBERT e WILLIANSON, 2000), além de serem
considerados os mais potentes antioxidantes entre os compostos fenolicos (SHAHID et al.,

1992; SOOBRATTEE et al., 2005).

Do grupo dos flavondides fazem parte os flavandis (catequina, epicatequina e
epigalocatequina), flavonois (caempferol, quercetina e miricetina) e antocianinas, ¢ dos nao

flavondides pertencem os acidos fendlicos, hidroxibenzoicos e hidroxicinamicos. Além destes
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compostos, pode-se encontrar também o resveratrol, polifenol pertencente a classe dos

estilbenos (CABRITA et al., 2003).

Dentre os compostos fendlicos com propriedade antioxidante, destacam-se os
flavondides que quimicamente, englobam as antocianinas e os flavondis. As antocianinas sao
pigmentos soliveis em agua, amplamente difundidas no reino vegetal e conferem as varias
nuangas de cores entre laranja, vermelha e azul encontradas em frutas, vegetais, flores, folhas

e raizes (FRANCIS, 1989).

Nas uvas, os compostos fenodlicos constituem o terceiro grupo mais importante
dentre os compostos organicos. Os compostos fenodlicos sdo metabolitos secundarios
naturalmente presentes em uvas e extraidos durante os processos de vinificacdo. A
importancia dos compostos fenolicos em enologia estd em sua participagdo da cor dos vinhos
tintos, no sabor amargo e adstringente, interven¢do nos fendmenos de turvamento,
participagdo sobre o aroma, além de constituir o principal reservatorio de substancias auto-
oxidaveis, formando o maior sistema de protecao dos vinhos contra fendmenos de oxidagao

(DAUDT e POLENTA, 1999).

O contetdo relativo de compostos fendlicos varia de cultivar para cultivar, e
mesmo dentro de uma mesma cultivar podem ocorrer diferencas, devido a diversos fatores
edafoclimaticos, como as diferencas de temperatura, de irrigagdo, de intensidade de luz,
composicdo do solo, entre outros (SINGLETON e TROUSDALE, 1983; AMERINE e
JOSLYN, 1987; TOMAS-BARBERAN ¢ ESPIN, 2001; CANTOS et al., 2002).

O conteudo de compostos fenolicos que prevalece nos produtos elaborados com
uva pode ser dependente de varios fatores, entre eles, a variedade da uva, o método aplicado
na extracdo destes compostos e as condicdes de armazenamento (FALCAO et al., 2007).
Segundo Kova et al.,(1995), Teissedre, Waterhouse e Frankel (1995) e Penna, Daudt e
Henriques (2001), a quantidade de compostos fendlicos varia de acordo com alguns fatores,
como: clima, natureza do solo, variedade da uva, maturidade da uva, maceracao da uva, pH,
entre outros. As uvas que sdo esmagadas com o engago, casca € semente geram maiores
quantidades desses compostos. Em estudo realizado por Baydar (2004), quando avaliou a
concentragdo de fendlicos totais em sementes de uva e no bagaco juntamente com o suco de
uva sem a semente, verificou que a semente apresentava teor de fendlico mais elevado 647,92,

enquanto, que o bagago/suco apresentou 37,49 mg de acido galico g de extrato.
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A sintese dos compostos fendlicos tem inicio durante o desenvolvimento do grao
da uva. Algumas antocianinas sdo sintetizadas nas primeiras etapas, mas a maior produgao,

nesta fase, ¢ mesmo de outros compostos flavonoides e nao flavondides (JACKSON, 1994).

Segundo Jackson (1994), os flavonoéis sdo os pigmentos amarelos da uva e sdo
encontrados principalmente na pelicula, e geralmente, ligados a acglicares como a glicose,
rafinose e o &cido glucordnico. O flavonol predominante nas cultivares de Vitis vinifera ¢ o

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

Os flavondis se acumulam nas cascas e folhas das plantas porque a sua sintese ¢
estimulada pela luz. Isso pode explicar a possivel diferenca de composicio entre frutos de
uma mesma planta, ou seja, os frutos que recebem uma maior quantidade de luz tendem a ter

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

De acordo com Tedesco et al (2001), as antocianinas sd0 compostos que, com 0
envelhecimento do vinho tendem a formar complexos com outros compostos fenolicos dando
a estabilidade de cor desejavel ao vinho, e também estdo associadas aos efeitos benéficos a
saide. Nas videiras, elas acumulam-se nas folhas durante a senescéncia e sdo responsaveis
pela coloragdo 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 relagdo aos mais diversos compostos fenolicos, dentre eles as

antocianinas, os flavonois, os flavanois, os derivados hidroxibenzoatos ¢ hidroxicinamicos.

Segundo Blum (1996), os compostos fenolicos sdo inibidores potenciais de
carcinogénese, agindo em diferentes estdgios do processo patologico de promogao e iniciagao
de tumores. Alguns deles tém propriedades antioxidantes e podem ser importantes na

prevencao de doengas cardiovasculares.

Moore et al. (2005), estudaram o efeito do consumo de frutas na pressdo arterial
em criangas, observando que uma dieta rica com frutas pode melhorar a pressao sanguinea em

criangas, sendo este efeito positivo para a vida adulta.

A capacidade das frutas e hortalicas para atuarem como promotores da satde
dependem da forma como o alimento ¢ consumido (in natura ou processado). Reconhece-se
que antioxidantes presentes naturalmente nos alimentos podem sofrer expressivas mudancas

como conseqiiéncia do processamento e do armazenamento. De modo geral, o tratamento
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térmico ¢ considerado a principal causa da alteracdo do teor de antioxidante natural em

alimentos (KAUR e KAPOOR, 2001).

O resveratrol tem atraido atencao especial nas ultimas décadas em decorréncia de
estudos epidemiologicos que mostram correlagdo inversa entre o consumo moderado de vinho
e a incidéncia de doencas cardiovasculares. Pode ser encontrado, principalmente em uvas e
seus derivados, além de outras fontes como, amendoim, cacau e algumas variedades de chas
(CABRITA et al., 2003; COUNET et al., 2006). Na uva esta fitoalexina ¢ sintetizada na casca
como resposta ao stress causado por ataque fungico (Botrytis cinerea, Plasmopora vitcula)

dano mecanico ou por irradiagc@o de luz ultravioleta (SAUTTER et al., 2005).

De acordo com diversos estudos realizados em relagdo ao metabolismo e efeitos
fisiologicos do resveratrol, ja 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 estrogénio, substituindo-o parcialmente em tratamentos poOs-
menopausa (RATNA e SIMONELLI, 2002), apresenta atividade antiinflamatodria e atividade
anticoagulante, atua sobre o cancer em diversas maneiras, induz a apoptose (morte
programada das células), sendo que ¢ considerado um composto antiproliferativo de alguns
tipos de tumores (PACE-ASCIAK et al, 1996; SUBBARAMAIAH et al., 1998;
SCHNEIDER et al., 2000; RATNA e SIMONELLIL, 2002).

Abe et al. (2007), estudando os teores de compostos fendlicos e a capacidade
antioxidante de cultivares de uvas Vitis labrusca L. e Vitis vinifera L., verificou que o teor de
resveratrol, encontrados em trés cultivares, variaram entre 0,022 ¢ 0,60 mg.100 g "' base
umida. Em sucos de uva produzidos no Brasil foram encontrados valores entre 0,19 ¢ 0,90 mg
de resveratrol. L' (SAUTTER et al., 2005), quantidades inferiores as relatadas por Romero-
Pérez et al.(1999) para sucos de uvas da Espanha, com teores entre 0,7 e 14,5 mg.L'\. A
concentragdo de resveratrol em vinho e suco depende de diversos fatores, além da
concentra¢cdo inicial da substancia na uva. Baseando-se no fato de que o resveratrol se
concentra na casca, o tempo de maceracdo durante o processo de fermentagdo do mosto

constitui fator determinante na sua extracdo (RIMANDO et al., 2004).
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2.6 Principais componentes quimicos e fisico-quimicos do suco de uva

Os acidos organicos encontram-se dissolvidos nos vacuolos das células, tanto na
forma livre, como combinada com sais, ésteres, glicosideos, etc. Eles ndo so6 contribuem para
a acidez dos frutos, como também para o aroma caracteristico, porque alguns componentes
sdo volateis. O teor de dacidos organicos, geralmente, diminui com a maturagdo em
decorréncia do processo respiratério ou de sua conversao em acucares (CHITARRA e

CHITARRA, 2005).

A acidez da uva e do suco de uva ¢ devida, principalmente, & presenca de acido
tartarico, malico e citrico (RIZZON e MIELE, 1995), podendo apresentar no minimo
0,41%de acido tartarico na polpa e no suco de uva (BRASIL, 1999). A acidez também ¢ uma
determinagdo para especificagdo técnica do produto, sendo importante na comercializagao
(VITALIL 1981; CHEN, 1992; OLIVEIRA et al., 1999). A acidez é, usualmente, calculada
com base no principal acido presente, sendo o acido tartarico o acido predominante na uva,
expressando-se o resultado em % de acidez tituldvel e nunca do total, devido aos componentes

acidos volateis que sdo detectados (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

As frutas apresentam uma quantidade de acidos que, em balango com os teores de
acucares, representam um importante atributo de qualidade, contribuindo para a acidez e o
aroma caracteristico Os frutos com o amadurecimento perdem rapidamente a acidez. A
composi¢io da acidez titulavel na uva é em média 0,52.100g” de fruta fresca de acido
tartarico e 0,47g.100g'1 de acido malico (ASSIS e LIMA FILHO, 2000; KLUGE et al.,2002;
CHITARRA ¢ CHITARRA, 2005). A acidez total pode fornecer dados valiosos na apreciagao
do processamento ¢ do estado de conservacdo do produto (CARVALHO et al., 1990).
Santana (2008), em seu estudo com uvas da cultivar “Patricia”, observou valores para acidez
titulavel de 0,8 g de 4cido tartarico/100 mL de suco, sendo que o autor atribuiu esse valor,
possivelmente, as altas temperaturas na regido (29 °C a 34 °C), que coincidem com a época de
maturacdo das bagas. Souza-Ledo e Pereira (2001) estudando outras variedades de uva
encontraram valores em torno de 0,91 g de 4cido tartarico/100 mL de suco. Segundo Calo et

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

O pH ¢é um fator intrinseco ao produto (LEITAO, 1991). Os 4cidos organicos
presentes no suco de uva lhe conferem um pH baixo, garantindo um equilibrio entre os gostos

doce e acidos (RIZZON e LINK, 2006). Os sucos de frutas sdo facilmente preservados por
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tratamentos térmicos, € o pH, além de outros, ¢ um dos fatores considerados na escolha do
tratamento ideal. Sendo que os sucos de frutas sao produtos acidos, com pH menor que 4,2, e

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

Corlett Jr. e Brown (1980) afirmam que o pH de um alimento ¢ um dos fatores
que determinam o crescimento e a sobrevivéncia dos microrganismos durante o
processamento, estocagem e distribuicao. Segundo Maia et al. (2007), a principal linha de
demarcacdo em relacdo ao pH dos alimentos situa-se no valor 4,5. As pesquisas tém
demonstrado que abaixo desse pH dificilmente ocorre o desenvolvimento do Clostridium

botulinum.

O pH da fruta contribui para a geleificacao de geléias e para a conservagao 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 conservagdo. O autor conclui que o pH ligeiramente
maior da uva Benitaka pode estar relacionado com a coloragdo avermelhada dessa variedade.
De acordo com as recomendacdes de Giovannini (1999) para o controle da fermentagao, o pH

deve ficar entre 3,4 € 3,8.

Os solidos soluveis sdo compostos soliveis em dagua e importante na
determinagdo da qualidade da fruta e indicam a quantidade, em gramas, dos solidos que se
encontram dissolvidos no suco ou polpa. S3o comumente designados como °Brix e tém
tendéncia de aumento com a maturagdo do fruto (CHITARRA e CHITARRA, 2005). Este
indicador ¢ mais eficiente em niveis acima de 18 °Brix, quando os agucares se tornam os
solidos soluveis predominantes na uva. Considerando que outros compostos, embora em
reduzidas propor¢des, também fazem parte desses solidos, como por exemplo, acidos,
vitaminas, aminoacidos e algumas pectinas. Os teores de SST usualmente aumentam no
transcorrer do processo de maturacdo da fruta, seja por biossintese ou pela degradacio de

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

De acordo com Morris (1989), as caracteristicas do solo sdo muito importantes
para a qualidade da uva. Os solos descompactados com moderada fertilidade sdo melhores
para as uvas. Se a fertilidade ¢ baixa, a videira produz menos folhagens, expondo assim, as
uvas a luz solar. Essa situagdo proporciona desenvolvimento precoce de altos niveis de

porcentagem de so6lidos soluveis.
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Segundo o regulamento técnico para fixacdo dos padroes de identidade e
qualidade para polpa de uva, os teores de solidos soliveis em °Brix, a 20°C deve ser no

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

Os principais acgucares soluveis presentes em frutos sdo a glicose, a frutose e a
sacarose ¢ o teor de actcares normalmente constitui de 65 a 85% do teor de solidos soluveis
totais (CHITARRA e CHITARRA, 2005). Segundo Benato (1998) os actcares (frutose e
glicose) e os 4cidos (tartarico e malico), componentes dos solidos soltiveis sdo 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 °Brix, 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 °Brix. De acordo com Ceagesp (2002)

também classifica como maduras as uvas que atingiram teor minimo de 14° Brix.

A relagao SS/AT pode ser considerada um indice de maturacdo para uvas onde
valores abaixo de 15 e acima de 45 sdo indesejaveis. Os valores mais elevados representam
sucos de uva menos acidos (RIZZON e LINK, 2006). Segundo Pezzi e Fenocchio (1976), a
relacdo °Brix/acidez total representa o equilibrio entre o gosto doce e acido do suco de uva,

indicando, assim, a qualidade do suco de uva.

A variedade Benitaka obteve um resultado maior para essa relagdo quando
comparada com a variedade Rubi, decorrente de um valor maior de SST, conseqiientemente
maior quantidade de agucares presentes nessa variedade no estudo realizado por Freitas
(2006). Nagato et al. (2003), em seu estudo, avaliaram os parametros fisico-quimicos e
aceitabilidade sensorial de dez amostras de sucos de uva de diferentes marcas, € obteve 0s
seguintes resultados fisico-quimicos: pH (2,9-3,3), acidez em 4cido tartarico (0,5-0,9%), °Brix
(14,0-18,9), relacao Brix/acidez (20,6-34,6), glicidios redutores em glicose (12,7-16,8%) e

glicidios ndo-redutores em sacarose (0,5-2,0%).

Existem divergéncias quanto ao ponto de maturacdo das uvas para a
industrializacdo, Morris (1989) recomenda valores de °Brix para a elaboragdo industrial de

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

O termo atividade de agua (ay) foi criado para denominar a dgua disponivel para o
crescimento microbiano e reagdes que possam deteriorar o alimento. O uso mais importante

da atividade de agua tem sido para garantir a estabilidade de alimentos e controlar o
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crescimento de microrganismos deterioradores e causadores de intoxicacdo e infecgdo

alimentar (DITCHFIELD, 2000).

Devido a suas propriedades fisico-quimicas, como baixo pH, altos conteudos de
acucares e a presenga de preservativos quimicos adicionados, a s frutas e seus produtos, como
sucos de frutas, permitem apenas o desenvolvimento de microrganismos deteriorantes, como
bolores, leveduras e bactérias Aacido-tolerantes como bactérias lactica e, menos
freqiientemente, bactérias acéticas e espécies de Zymomonas. Ocasionalmente, bactérias
patogénicas podem sobreviver nos sucos de frutas por certo periodo de tempo, que pode ser
de algumas horas ou poucos dias, porém nao ocorre desenvolvimento e apo6s certo tempo, a
populagdo diminui significativamente (MAIA ¢ ALBUQUERQUE, 2000; HOCKING e
JENSEN, 2001; JAY e ANDERSON, 2001).

Freitas (2006) avaliou a qualidade microbioldgica do suco de uva elaborado pelo
processo de extragao por meio de vapor utilizando panela extratora e verificou a auséncia de
coliformes totais, bolores e leveduras no suco, evidenciando condi¢des higiénicas dos
equipamentos e processamento adequado, além da selecdo eficiente de matéria-prima com

baixa contaminacao.

2.7 Produtos derivados da uva

Segundo Lima (1998), ¢ possivel projetar esquemas de conservagao para tornar as
frutas aptas para industrializagdo mesmo apods seu periodo normal de safra. Nem todas podem
manter as mesmas caracteristicas de fruta fresca, porém mesmo as de rapido perecimento
podem ser aproveitadas tecnologicamente por periodos mais prolongados que o natural. O
produtor podera fornecé-las as industrias com boas caracteristicas sensoriais e nutricionais e

agregar mais recursos a sua propriedade.

O grande interesse em uvas e derivados tem aumentado nos Ultimos anos em
funcdo da crescente atribuicdo a esses produtos de fungdes que contribuem ou promovem a
saude humana, quando ingeridos moderadamente (RENAUD e LORGERIL, 1992). De
acordo com Guerra (2003), a uva pode ser processada de varias maneiras, resultando em

vinhos tintos ou espumantes, destilados, sucos, vinagre, passas, geléias e doces. Além disso,



35

fornece alguns subprodutos, como corantes naturais, acido tartarico, 6leo de semente e

taninos.

Nao ha uma demanda imediata do setor produtivo de uvas passas, uma vez que, o
Brasil ndo produz. Dessa forma o Brasil ¢ totalmente dependente das importacdes de uvas
passas. Em 2007 foram importadas 18,85 mil toneladas de uvas passas, por 24,47 milhoes de
dolares. As caracteristicas gerais visadas em uma variedade destinada a produgdo de uva para

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

A producdo de polpa de fruta foi inicialmente concentrada na Regido Nordeste
expandindo-se por todo o Brasil. A ampliacdo deste mercado atualmente depende do aumento
do consumo e da qualidade do produto final. Neste caso, a qualidade engloba os aspectos
fisicos, quimicos, microbioldgicos, nutricionais e sensoriais. Existem vdrias alternativas de
processos que podem ser utilizados na elaboracdo e preservacdo da polpa, tais como,
pasteurizagdo, conservacgao por aditivo quimico e congelamento (ROSENTHAL et al, 1992;

FURTADO et al., 2000).

A legislagdo brasileira especifica os seguintes limites para polpa de uva: sélidos
soluveis (°Brix a 20 °C), minimo 14,00; pH, minimo 2,9; acidez total em &cido tartarico,
minimo 0,41; agucares totais, maximo 20,00; s6lidos totais(g/100g), minimo 15,00 (BRASIL,
2004).

O vinho ¢ definido como uma bebida obtida da fermentacao alcodlica do mosto de
uvas sas, frescas e maduras, contendo alcool etilico em propor¢des variaveis de 9 a 13% em
volume e outros produtos da fermentacdo alcoolica. Suas caracteristicas fisico-quimicas
dependem da matéria-prima, de fatores ambientais e do processo de fermentagdo. Variagdes
nestes fatores contribuem para a diversidade dos vinhos e se refletem na sua composicao
quimica. Vinhos elaborados com outras frutas devem obrigatoriamente, pela legislacao
brasileira, serem denominados com a palavra vinho seguida do nome da fruta (AMERINE e¢

al., 1967).

A classificacdo dos vinhos, no Brasil, foi regulamentada pelo Ministério da
Agricultura pela lei n° 7.678 de 08.11.1988 que dispde sobre a producdo, circulagdo e
comercializa¢do do vinho e derivados da uva e do vinho, ¢ alterada sob o decreto n°® 10.970 de
12.11.2004 (Brasil, 2004b). Quanto a classe os vinhos sdo classificados como: fino, de mesa,
leve, frisante, espumante, gaseificado, licoroso e composto; quanto a cor a classificagdo dos

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

2004b).

As caracteristicas fisico-quimicas dos sucos variam com a espécie frutifera. O tipo
de fruta, bem como suas caracteristicas varietais, maturidade, varia¢do natural, clima e
praticas culturais, influenciam a composi¢do do suco, assim como seu processamento

(RODRIGUES, 2002).

De acordo com o padrio de identidade e qualidade (BRASIL, 2004), suco de uva
¢ uma bebida ndo fermentada e ndo diluida, obtida da parte comestivel da uva (Vitis ssp.),
através de processo tecnoldgico adequado. Devendo apresentar, em sua composi¢ao, um teor
minimo de solidos soluveis de 14°Brix e acidez total de no minimo 0,41 g/100g de acido

tartarico. Os agUcares totais naturais da uva devem apresentar no maximo 20,0 g/100g.

A maior parte dos sucos de frutas contém entre 75 a 90% de agua, 9 a 25% de
acucares, de 0,1 a 5% de acidos organicos, de 0,1 a 0,2% de fibra dietética e de 0,2 a 0,6% de
proteina. Outros componentes estdo presentes em tragos, tais como minerais, vitaminas,
constituintes de aroma, pigmentos, lipideos, nucleotideos, amido, pectina e microrganismos

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

2.8 Processamento e armazenamento de sucos

No inicio de 1869, a companhia Welch de Vineland, New Jersey (USA) iniciou a
atividade comercial de suco com o engarrafamento de suco de uva ndo fermentado. A partir
desse momento, introduziu-se o principio de preservacdo de fruta por pasteurizagio

(VARNAM e SUTHERLAND, 1994).

A conservagdo de frutas, na forma de sucos, polpas e outros produtos, foi
desenvolvida para aumentar a oferta das mesmas e para a utilizagdo dos excedentes de
producdo (BRUNINI et al., 2002). Segundo Gongalves (2000), produtos processados ou
elaborados sdo potencialmente diferencidveis e, portanto, agregam maior valor, gerando

maiores receitas e criando novos postos de trabalho no pais.

Para se ter a melhoria nos sistemas de processamento, ¢ necessario entender as
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reagoes fisicas e quimicas que ocorrem durante a transformagdo da fruta in natura em
produtos derivados, tais como sucos, polpas e néctares. Os agentes fisicos € quimicos que
afetam a estabilidade dos nutrientes sdo 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, sdo pequenas e a retencdo de nutrientes
depende, basicamente, das condi¢des e tempo de estocagem e comercializacdo (COSTA,

1999).

A industrializacdo de produtos alimenticios visa a obten¢ao de produtos com
caracteristicas sensoriais e nutricionais proximas ao produto in natura € que sejam seguros
sob o ponto de vista microbiologico. Nas operagdes de processamento e durante o
armazenamento de sucos de frutas ocorrem transformagdes, que podem resultar em perdas no
sabor e/ou aparecimento de sabor desagradavel (off flavor), devido a varias reagdes

bioquimicas complexas entre seus constituintes (GAVA, 1985).

De acordo com Arruda (2003), a preservagdo dos alimentos ¢ uma das grandes
preocupacdoes da humanidade. Desde o momento em que sdo colhidos, durante seu
processamento ou estocagem, e até a hora do consumo, os alimentos estdo sujeitos a diversos
tipos de deterioragdes, causadas principalmente por microrganismos, enzimas e reagdes com o

oxigénio do ar.

Por esse motivo, os sucos de frutas sofrem um processo de conservacao, podendo
ser realizado por meio de tratamento térmico ou concentragdo do produto ou pela
comercializacdo sob refrigeracdo/congelamento (RUTLEDGE, 2001), e/ou pelo uso de
conservantes quimicos (ALVES e GARCIA, 1993), utilizando-se também combinacdes

desses métodos.

Dependendo do produto que se deseja elaborar a partir da uva, o viticultor deve
proceder a acdes visando obtencdo de uma matéria-prima adequada. Para suco de uva, os
aspectos mais importantes a considerar sdo o teor de agucar, que dever ser o maior possivel,

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

Para Rizzon et al. (1998), as caracteristicas 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 extragao do método e de maneira menos danosa, melhor serd a qualidade final

do produto.

Os sucos de frutas, cujo pH encontra-se na faixa de 2,0 a 4,5, apresentam
condig¢des favoraveis ao desenvolvimento de fungos filamentosos, leveduras e bactérias acido-
tolerantes (UBOLDI EIROA, 1989). Desta forma, tratamento térmico na faixa de 85°C —
95°C, durante 15 a 20 segundos, ¢ apropriado para tornar o produto comercialmente estéril,
tendo em vista que ¢ suficiente para a destrui¢do destes microrganismos ¢ a inativacao de
enzimas capazes de promover transformagdes indesejaveis que possam comprometer a
qualidade do produto (GAVA, 1985). O alimento comercialmente estéril, embora possa
conter nimero reduzido de microrganismos e esporos viaveis que ndo serdo capazes de se
desenvolver, apresenta vida de prateleira prolongada, sendo seguro a satide 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 sao consideradas
maduras quando atingem condi¢des apropriadas para o consumo. O ponto de colheita ¢é
determinado associando-se: tamanho das bagas, coloracdo da casca e teor de agucar, sendo
que essas caracteristicas variam de acordo com as cultivares. A colheita ndo deve ser
realizada quando o teor de agucar for inferior aos indicados, uma vez que as uvas nao
amadurecem depois de colhidas. O teor de solidos soliiveis s6 aumenta enquanto a uva estiver

ligada a planta-mae.

A colheita deve ser preferencialmente manual, de modo a evitar ou diminuir ao
maximo o numero de graos rachados ou danificados. A uva ¢ uma fruta que resiste pouco ao
transporte a longas distancias, de modo que o mesmo deve ser evitado. A uva também resiste
muito pouco ao armazenamento. Assim ao chegar a industria, deve ser, imediatamente,
processada. Se chegar muito quente, uma passagem rapida (entre uma e duas horas) por
camara fria tira o calor de campo e melhora sensivelmente a qualidade do produto processado
(GUERRA, 2003b). A uva convenientemente monitorada ao longo da maturagdo sera colhida
no momento mais adequado & maxima expressio do seu potencial de qualidade em
determinada safra ou regido. Desse modo, os procedimentos a serem adotados na colheita

devem levar em consideragao a preservagao 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 pedunculo e removendo, com tesoura apropriada, as bagas
muito verdes, pequenas e defeituosas. As bagas descartadas devem ser colocadas em
recipientes adequados que ndo devem permanecer por muito tempo dentro do “packing”. Em
seguida, os cachos sdo classificados conforme o grupo (presenca ou auséncia de sementes),
subgrupo (coloragdo), classe (peso do cacho), subclasse (tamanho das bagas) e categoria

(ocorréncia de defeitos) a que pertengam. Prosseguindo, realiza-se a pesagem dos frutos.

A lavagem tem como objetivo reduzir a concentracdo microbiana, através da
lavagem dos frutos em 4gua clorada, em que a concentracdo do cloro e o método de lavagem

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

Dentre os métodos de elaboracdo de sucos de uva que fazem uso de calor, o
processo de extragdo por meio de vapor em panela extratora tem sido bastante utilizado por
pequenos produtores. Nesse método, o suco ¢ engarrafado a quente, em uma temperatura
suficiente para garantir a estabilidade biologica e a conservagdo sem aditivos quimicos

(RIZZON et al., 1998).

No método de enchimento a quente, o suco ¢ submetido a um tratamento térmico
de pasteurizagdo, 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 nao 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, ndo requer condi¢des
especiais de armazenamento, podendo ser armazenado a temperatura ambiente (MAIA et al.,

2007)

Segundo Rizzon et al. (1998) o extrator de suco, equipamento utilizado para
elaboracdo de suco de uva caseiro, ¢ formado por quatro partes principais: depdsito de dgua
que gera vapor necessario para a extracdo do mosto da uva, recipiente perfurado onde ¢
colocada a uva, recipiente maior externo que possui uma abertura cOnica 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 saida do vapor produzido.

Na Serra Gatcha, o processo de elaboragdo do suco de uva mais utilizado consiste

na extracdo da cor pelo aquecimento da uva a 60°C — 80°C, separacdo do mosto e
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engarrafamento logo apos pequeno descanso para decantacao das borras mais grossas. Outro
processo mais simples, porém pouco utilizado atualmente, consiste na maceragao sulfurosa da
uva esmagada, por alguns dias, para extrair a cor com separacdo do mosto sulfitado e sua
conservagdo em grandes recipientes até a comercializagdo, quando, entdo, ¢ dissulfitado em
aparelho especial e engarrafado. E um terceiro processo seria a combina¢do dos dois

anteriores (RIZZON et al., 1998).

r

A pasteurizagdo de sucos de frutas é o tratamento térmico realizado com a
finalidade de destruir tanto os microrganismos patogénicos, quanto os deteriorantes e ainda
inativar enzimas (BARUFALDI e OLIVEIRA, 1998).

Diversas podem ser as alteragdes a que os sucos estdo sujeitos, em virtude de sua
composicao natural, processo ou contaminacdo. Ao ser engarrafado, o suco deve encontrar-se
estavel, de modo que conserve suas caracteristicas até chegar a mesa do consumidor

(BASTOS, 2006).

O resfriamento deve ser feito em agua clorada de forma rapida até que o produto
atinja uma temperatura maxima de 37°C (MAIA e ALBUQUERQUE, 2000), dessa forma o
produto ndo permanece por longo periodo em elevadas temperaturas, impedindo um

cozimento excessivo do suco.

A embalagem de vidro desfruta de um grande uso na industria de sucos de frutas.
Possui vantagens de ser quimicamente inerte, transparente e resistente ao calor. Na industria
de alimentos sua transparéncia ¢ considerada como uma vantagem de marketing significante,
carregando a imagem de um produto de qualidade. Sua resisténcia ao calor assegura que os
recipientes nao deformardo durante o enchimento a quente, porém, estao sujeitos a quebra
quando submetido a choque térmico brusco. Outra desvantagem da embalagem de vidro € por

ser muito pesada e fragil a danos mecanicos (MCLELLAN e PADILLA-ZAKOUR, 2005).

A vida-de-prateleira ¢ um termo que pode ser definido como o periodo de tempo
decorrido entre a produgdo e o consumo de um produto alimenticio, no qual a aceitabilidade
do produto pelo consumidor ¢ mantida e verifica-se no produto um nivel satisfatorio de
qualidade. Esta qualidade pode ser avaliada por atributos sensoriais (sabor, cor, aroma, textura
e aparéncia), pela carga microbiana, pela absorcao de componentes da embalagem ou pelo

valor nutricional (SARANTOPOULOS et al., 2001).
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E importante ressaltar que, embora o fruto in natura apresente elevados
percentuais de vitaminas e outros nutrientes importantes para a saude, estes poderdo sofrer

significativa redugdo por influéncia das operacdes a que sera submetido.

Os principais fatores que afetam o teor de f-caroteno durante o processamento e
estocagem sdo a oxidacdo e mudancgas estruturais provocadas pela degradagdo de enzimas,
levando a perda da cor e valor nutritivo (RODRIGUEZ-AMAYA, 1985; RODRIGUES, 1988;
SANT’ANA, 1995; GERMANO, 2002).

As antocianinas s3o pigmentos muito instaveis, 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 oxigénio 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 conteudo de antocianinas durante a estocagem deve-se a formagdo de
pigmentos poliméricos, os quais sdo menos sensiveis a mudancas de pH e mais resistentes a
descoloracdo por dioxido de enxofre (SO,). Freqiientemente esses pigmentos poliméricos
resultam da condensagdo direta entre antocianinas e flavonois. Muitas vezes sdo formados
grandes agregados poliméricos, que podem sedimentar durante longo periodo de

armazenamento e formar precipitados escuros.

Sancho (2006), estudando o efeito do processamento sobre as caracteristicas do
suco de caju, constatou que os parametros que mais sofreram perdas na etapa de pasteurizagido

foram o acido ascorbico, carotenodides e antocianinas.

O escurecimento de frutas e de certos vegetais € iniciado pela oxidagdo enzimatica
de compostos fenolicos pelas polifenoloxidases (BOBBIO, 2003). Araajo (1999), afirmou que
a acdo da polifenoloxidase resulta na formagdo de pigmentos escuros, freqlientemente
acompanhados de mudancas indesejaveis na aparéncia e nas propriedades sensoriais do

produto, resultando na diminuicao da vida util e do valor de mercado.



42

3 MATERIAL E METODOS
3.1 MATERIAL

As uvas (Vitis vinifera) da variedade Benitaka consideradas fora do padrdo para
comercializa¢do in natura foram fornecidas pela Cooperativa de Fruticultores de Marialva
COFRUMAR, localizada na cidade de Marialva, Noroeste do Estado do Parana, latitude 23
°S, longitude 51 °W e altitude variando entre 250 a 600 m.

Segundo a classificagdo do Ministério da Agricultura e do Abastecimento
(Instru¢do Normativa n° 01, de 01 de fevereiro de 2000), as uvas utilizadas pertenciam ao
grupo I, constituidas 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 (auséncia de pruina, degrana). Assim,
caracterizaram-se pelo baixo peso e méd formacdo dos cachos, ndo sendo atrativas ao

consumidor e perdendo seu valor comercial.

3.2 METODOS

3.2.1 - Producdo do suco de uva da variedade Benitaka obtido pelo processo de extracio

por meio de vapor em panela extratora de suco

As uvas foram colhidas manualmente, em horarios em que a temperatura
apresentava mais amena. Foram acondicionadas em caixas e transportadas para o Laboratorio
de Bioquimica da Universidade de Maringa, onde foram recebidas e pesadas para efeito de
calculos de rendimento. Os frutos foram lavados por imersdo em agua clorada com 25 mg.L™
de cloro ativo durante 20 minutos. Em seguida, realizou-se o desprendimento das bagas, ou
seja, a degrana, manualmente, para facilitar a extragdo do suco. As uvas apresentavam, em
média, teor de solidos soluveis de 15° Brix e relacdo SS/AT de 39,7 e foram selecionadas as
uvas frescas, maduras e sas. A extracdo do suco foi realizada por meio de um equipamento
denominado panela extratora, que ¢ formado por quatro partes principais (Figura 2). Durante

essa extracdo, o suco de uva passa por um tratamento térmico de 100 °C por 15 minutos.
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FIGURA 2 — Extrator de suco (Fonte: Rizzon et al., 1998)

No processo de extragdo, inicialmente, foi colocada 4gua no depdsito (c), onde
ocorrera a formagdo de vapor para extracdo do suco de uva. A uva inteira foi colocada no
recipiente perfurado (a), o qual € encaixado no recipiente externo (b) e ambos colocados sobre
o deposito d’agua, com a tampa. Apos alguns minutos (10 a 20) comeca a fluir suco através
do tubo de saida. O primeiro suco, muitas vezes, ndo apresenta a temperatura minima de 75
°C necessaria para o engarrafamento anti-séptico, por isso, foi recolocado sobre a uva. A
medida que o vapor extraia o suco, € 0 mesmo se acumulou no fundo do recipiente, foi sendo
engarrafado a quente em recipientes de vidro previamente esterilizados. Teve-se o cuidado de
controlar a temperatura do suco para que nao ficasse abaixo de 75 °C, uma vez que, ao suco
ndo foram adicionados aditivos. Em seguida, o suco foi resfriado em agua corrente e, entdo,
foi armazenado e enviado para o Laboratorio de Frutos e Hortalicas da Universidade Federal
do Ceard para o estudo da estabilidade durante 210 dias. A seguir ¢ apresentado o fluxograma

com as etapas de producao do suco de uva (Figura 3).
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FIGURA 3 - Fluxograma de produgdo do suco de uva da variedade Benitaka obtido pelo processo de
extragdo 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 extracio por meio de vapor em panela extratora de suco

A estabilidade do produto foi avaliada conforme suas caracteristicas quimicas,
fisico-quimicas e sensoriais, em intervalos de 30 dias, durante 210 dias de armazenamento, a

partir de 60 dias ap0s a producdo do suco (Figura 4).

FIGURA 4 - Suco de uva da variedade
Benitaka obtido pelo processo de extragdo por

3.2.3 Determinacgdes quimicas e fisico-quimicas

3.2.3.1 Atividade de agua

A determinacdo da atividade de agua foi realizada em aparelho digital
AQUALAB da marca Decagon Devices Inc. EUA modelo CX-2. O suco foi colocado em
capsulas de plastico 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 Residuo Seco

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

pesadas em balanga analitica e por ser liquida, inicialmente, realizou-se uma evaporacao da
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mesma em banho-maria; apos essa evaporagao a amostra era levada para estufa a 105 °C por 3
horas. Em seguida, era colocada em dessecador e, apds um periodo 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
potenciometro de marca WTW, modelo 330i/SET, previamente calibrado com solugdes

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

3.2.3.4 Solidos solaveis (°Brix)

O teor de solidos soluveis foi determinado utilizando-se refratometro da marca
ATAGO N-1 através da medida dos °Brix, sendo ajustado para 20 °C e com escala variando

de 0 a 32 °Brix (BRASIL, 2005).

3.2.3.5 Acidez titulavel

A andlise de acidez tituldvel foi realizada segundo Brasil (2005), sendo os
resultados expressos em percentual de acido tartarico. A amostra de suco (3 mL) era diluida
em 50 mL de 4gua destilada, adicionada 3 gotas de fenolftaleina, e em seguida, titulada com

solu¢do de Na OH 0,1 M até a formacao de leve coloragdo rosea.

3.2.3.6 Relaciao °SS/AT

A relagdo °Brix/Acidez titulavel foi obtida a partir do item 3.2.2.1.4 ¢ 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 dgua e 30 mL de alcool etilico 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 absorbancia
medida no comprimento de onda a 420 nm. Preparou-se, também, o branco que era

constituido de agua (20 mL) e 4lcool etilico P.A

3.2.3.8 Fenolicos totais

Os fenolicos totais foram determinados de acordo com a metodologia descrita por
Reicher et al. (1981), usando o reagente de Folin-Dennis tendo o 4cido tdnico como padrio,
sendo a leitura feita em espectrofotdmetro a 760nm. Foram colocados 6 mL do suco de uva e
agua destilada (40 mL), em Becker de 100 mL e levados ao banho-maria a uma temperatura
de 70 a 80 °C por 5 minutos. Depois de esfriado, foi transferido para balao volumétrico de 100
mL e aferido com agua destilada. Em seguida, filtrou-se a mistura utilizando papel de filtro;
desse filtrado, 5 mL foi colocado em outro baldo volumétrico de 100 mL e adicionado 15 mL
de agua destilada, 5 mL do reagente de Folin-Dennis ¢ 10 mL da solu¢do saturada de
carbonato de sdédio, sendo aferido com agua destilada. O branco foi preparado da mesma
forma, porém, sem adicionar o filtrado. Apds 30 minutos de descanso, realizou-se a leitura em

espectrofotometro. Os resultados foram expressos em gramas de acido tanico/L.

3.2.3.9 Antocianinas totais

A determinacao de antocianinas totais foi realizada de acordo com o método de
Francis (1982). Foi feito uma extragcdo através da homogeneizacdo de ImL da amostra com
solucdo de extratora (HCI 1,5M e etanol 85%). Apds uma noite de descanso na geladeira
(auséncia de luz) os extratos foram filtrados e, entdo, realizada a leitura em espectrofotdmetro
da marca MICRONAL, modelo B582, com absorbancia 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 Acticares

3.2.3.10.1 Acucares redutores

Os agucares redutores foram determinados pelo método do &cido dinitrosalicilico
(DNS), segundo Miller (1959). A leitura foi realizada em espectrofotometro 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 Acucares totais

Para a determinagdo dos agucares totais foi realizada uma inversdo 4cida prévia
nos extratos das amostras, de acordo com Brasil (2005), e a partir de entdo foram
determinados os agucares totais, pelo método do DNS (MILLER, 1959). Os resultados foram

expressos em percentual de glicose.

3.2.4 Analise sensorial

Para a realizagdo dos testes sensoriais, foi realizada uma diluicdo do suco de uva
em agua potavel e adicionado agucar, obtendo-se, assim, um refresco. Baseando-se na lei n°
8.918 de 14 de julho de 1994 (BRASIL, 1994) que exige no minimo trinta por cento em
volume de suco natural foi realizada uma diluigdo de trés (3) partes de suco para duas (2)
partes de dgua ou 60% de suco. Essa dilui¢do foi definida com o objetivo de obter-se um
produto com caracteristica sensorial da uva in natura. O percentual de s6lidos soliveis dessa
bebida foi fixado em 11 °Brix, uma vez que, o suco de uva integral apresentava, em média, 11
°Brix. O suco era preparado e adogado no dia da analise sensorial € mantido sob refrigeracao

até o momento do teste.

Os testes sensoriais foram realizados durante o periodo de estudo da estabilidade
do produto para os atributos de aparéncia, cor, sabor, impressdao geral
(aparénciat+aroma+sabor+consisténcia ou corpo); avaliaram-se, também, a idealidade do
sabor de uva e dogura, além da inten¢do de compra do produto a cada 30 dias, a partir de 60
dias durante um periodo de 210 dias. Utilizou-se o teste de escala heddnica estruturada de

nove pontos (9=gostei muitissimo; 5=nem gostei, nem desgostei; 1= desgostei muitissimo)
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para avaliar a aceitacdo dos atributos aparéncia, cor, sabor e impressao geral (PERYAM e
PILGRIM, 1957). Para avaliar o quao ideal estava a intensidade da dogura 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 avaliacdo de intencdo de compra foi utilizada uma
escala de cinco pontos (5=certamente compraria; 3=talvez comprasse, talvez ndo comprasse;
l=certamente ndo compraria) (MEILGAARD et al., 1987), como a ficha de avalia¢do
sensorial apresentada na Figura 6. A ordem da apresentacdo das amostras foi completamente

balanceada (MACFIE et al., 1989).

As analises sensoriais foram realizadas no Laboratorio de Andlise Sensorial do
Departamento de Tecnologia de Alimentos da UFC, em cabines individuais, sob luz branca. O
teste foi realizado com a participagdo de 42 provadores voluntarios, adultos e de ambos os
sexos. Os sucos foram servidos em tacas de vidro com, aproximadamente, 30 mL de suco, ¢
apresentadas aos provadores de forma monadica e seqiiencial, codificadas com nimeros de
trés digitos aleatorizados. Os provadores foram orientados quanto ao procedimento de beber
agua entre as amostras e mastigar um biscoito “cream cracker” para retirada do gosto residual
da amostra anterior. Foi anexado a ficha de avaliagdo (Figura 6) um questionario (Figura 5)
para que os participantes informassem a sua faixa etaria, sexo, escolaridade e o quanto

gostavam de suco de uva (grau de gostar) e a freqii€ncia média de consumo.
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Analise Sensorial de SUCO DE UVA DILUIDO E ADOCADO

Nome: Data: / / = Género:( )F( )M

Escolaridade: ( ) nivel fundamental ( ) nivelgédio ( ) nivel superior
( ) pos- graduacao
Idade: ( ) 18 —25 ()26-35 ()36-45 ()46-50 ( )acimade 50

Estamos realizando um teste com SUCO DE UVA DILUIDO E ADOCADO e gostariamos de
conhecer a opinido dos consumidores. Caso vocé concorde em participar deste teste e nao
tenha alergia e/ou outros problemas de saude relacionados a ingestdo desse produto, por favor,
preencha e assine a ficha abaixo:

1.Selecione uma opg¢ao, marcando com um X o quanto voc€ GOSTA de:

Suco de uva

() Gosto muitissimo

() Gosto muito

() Gosto moderadamente
() Gostei ligeiramente

2. Indique a freqiiéncia com que vocé consome suco de uva:

( ) diariamente ( ) 2 a3 vezes por semana ()1 vez

por semana () quinzenalmente ()1 vezaomes
( ) menos de 1 vez ao més

EU CONCORDO EM PARTICIPAR VOLUNTARIAMENTE DESTE TESTE

FIGURA 5 - Modelo da ficha de avalia¢do sensorial: Identifica¢do e Questionario
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Avalia¢ao Sensorial de SUCO DE UVA DILUIDO E ADOCADO
1. Inicialmente, OBSERVE a amostra e marque com um X na escala abaixo o quanto vocé gostou ou desgostou
da APARENCIA (aspecto visual geral) e da COR da amostra.

APARENCIA COR
() Gostei muitissimo () Gostei muitissimo
() Gostei muito () Gostei muito
() Gostei moderadamente () Gostei moderadamente
() Gostei ligeiramente () Gostei ligeiramente
() Nem gostei, nem desgostei ( ) Nem gostei, nem desgostei
() Desgostei ligeiramente () Desgostei ligeiramente
() Desgostei moderadamente () Desgostei moderadamente
() Desgostei muito () Desgostei muito
() Desgostei muitissimo () Desgostei muitissimo

2. Agora, PROVE a amostra ¢ marque com um X na escala abaixo, o quanto vocé gostou ou desgostou do
SABOR e da IMPRESSAO GERAL (aparéncia, aroma, sabor e consisténcia) da amostra.

SABOR ) I.MPRESSAO GERAL. o
(aparéncia+aroma-+sabor-+consisténcia)
() Gostei muitissimo () Gostei muitissimo
() Gostei muito () Gostei muito
() Gostei moderadamente () Gostei moderadamente
() Gostei ligeiramente () Gostei ligeiramente
( )Nem gostei, nem desgostei ( ) Nem gostei, nem desgostei
() Desgostei ligeiramente () Desgostei ligeiramente
() Desgostei moderadamente () Desgostei moderadamente
() Desgostei muito () Desgostei muito
() Desgostei muitissimo () Desgostei muitissimo

3. Agora, indique na escala abaixo com um X, O QUAO IDEAL esti a intensidade de DOCURA e a
intensidade do SABOR DE UVA nesta amostra

DOCURA 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 IMPRESSAO GERAL (aparéncia, aroma, sabor e consisténcia), caso esta amostra
estivesse a venda em supermercados vocé:

() Certamente compraria

() Possivelmente compraria

() Talvez comprasse, talvez ndo comprasse

() Possivelmente ndo compraria
() Certamente ndo compraria

FIGURA 6 - Modelo da ficha de avaliagdo sensorial para os atributos de aparéncia, cor, sabor, impressdo geral,

intensidade do sabor de uva, intensidade de dogura ¢ intengdo de compra.
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3.2.5 Analise de Minerais

As analises de minerais foram realizadas no Laboratério de Solos da UFC e
determinados, quantitativamente, empregando-se espectrofotometria de absor¢ao atomica para
Ca, Cu, Mg, Mn, Fe e Zn e sendo a determinagdo de calcio feita por redugdo e a dos demais

minerais por oxidagdo. O potassio e o sodio foram determinados por fotometria de chama.

Para a obtencao 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 solugdo acido nitrico
e acido perclorico (1:3), foram colocados em tubos digestores e mantidos na placa digestora a
uma temperatura de 50-70°C por, aproximadamente, 2 horas. Apos esse periodo, o volume
restante foi transferido para baldo volumétrico de 50 mL e homogeneizado para em seguida

ser filtrado e acondicionado em potes plasticos para a determinagdo dos minerais.

3.2.6 Analise estatistica

Os resultados obtidos nas andlises quimicas, fisico-quimicas e sensoriais foram
analisados, estatisticamente, por andlise de regressdo, através do programa estatistico SAS

versao 9.1 (2006).

A analise de regressao foi realizada até o modelo de segundo grau, testando-se a

falta de ajuste (teste F) e os coeficientes da equagao através do teste de t (p < 0,05).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Determinacdes quimicas e fisico-quimicas

Os solidos soluveis, acidez, a relacdo SS/AT e cor ndo apresentaram diferenca
significativa com o tempo de armazenamento (p > 0,05). J4 os parametros, residuo seco,
antocianinas totais, agucares redutores e agucares totais apresentaram, estatisticamente,
diferenca significativa (p < 0,05) com o tempo de armazenamento sendo entdo realizada a

analise de regressao (Tabela 2).

Para os parametros atividade de agua, pH e fenolicos totais ndo foi possivel

ajustar a equagdo, sendo entdo realizada a distribui¢ao das médias.
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TABELA 2 — Resumo da analise de regressdo para os pardmetros quimicos e fisico-quimicos do suco de uva.

Quadrado Médio
Fonte de Solidos
- GL  Atividade Residuo _ ) Cor Fenoélicos Antocianinas  Agucar Acucar
Variagao pH Soluveis Acidez SS/AT ' '
agua seco _ (420 nm) Totais Totais Redutor Total
(°Brix)
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* 0,4521™ 0,0001™  2,3207™  0,0011™ 3612,6934*  16,2801* 5,9329*  7,5324*

Falta de
0,000004™ 5,6688* 0,1370*  0,5087" 0,0023™  2,6279™  0,0019™ 2891,3433* 0,9854™ 5,9559* 4,7997*

Ajuste

Modelo
2 0,000006™ 13,8113* 0,0615* 0,8051™ 0,0003™  1,7592™  0,0023™ 3742,7439* 14,0612* 11,8073*
Quadratico

Falta de

0,000005™ 1,2014™ 0,1692*  0,2922™ 0,0029™  3,1046™  0,0014™ 2564,1929* 0,5447™  1,0388™

Ajuste

*significativo ao nivel de 5% de probabilidade (p < 0,05) ™ ndo significativo ao nivel de 5% de probabilidade GL - Grau de liberdade.
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4.1.1Atividade de agua

Os valores obtidos para atividade de agua apresentaram diferenca significativa
durante o armazenamento (p < 0,05); porém, nao foi possivel ajustar os dados a equagao,

sendo estes representados pelas médias em cada tempo de armazenamento (Figura 7).
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FIGURA 7 - Média da atividade de dgua para o suco de uva durante o periodo de 210 dias de armazenamento a
temperatura ambiente.

Os valores de atividade de 4gua 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 varia¢ao, niao foi possivel ajustar os

dados & equacio devido o indice de determinacdo ter se apresentado muito baixo (R* < 0,70).

Silva (2007), estudando a estabilidade do suco tropical de goiaba (Psidium
guajava L.) ndo adogado obtido pelos processos de enchimento a quente e asséptico durante
250 dias, também, observou que houve diferenga significativa na atividade agua do produto
durante o armazenamento e verificou que ndo houve diferenga no valor de atividade agua

entre os dois processos.

Moura et al. (1998), estudando a atividade de 4gua em sucos de limdo, tangerina e
abacaxi a diferentes concentragdes e temperaturas, verificaram que praticamente ndo houve
variagdo com o aumento da temperatura na faixa de 15 a 30 °C. Em geral, o efeito do aumento
da temperatura no aumento da atividade de 4gua, a uma mesma concentracdo € maior para

atividades de dgua intermedidrias ou baixas.



56

4.1.2 Residuo Seco

O parametro residuo seco apresentou diferenca estatistica significativa (p < 0,05)
com o tempo de armazenamento, sendo entdo realizada a analise de regressdo (Figura 8).
Ocorreu inicialmente um acréscimo no percentual de residuo seco durante o periodo de
armazenamento. Com 60 dias apresentou 8,16% de residuo seco, ficando com valor mais

elevado com 120 dias (11,01%) e diminuindo no final do estudo para 9,78%.
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FIGURA 8 - Média do Residuo Seco (%) para o suco de uva durante o periodo de 210 dias de armazenamento a
temperatura ambiente.

Esse aumento pode estar relacionado a formagdo 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 sélidos soluveis, uma vez que, no periodo de 120 dias o
suco apresentou o maior percentual de residuo seco e de sélidos soluveis e, maior absorbancia
na determinagdo 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'l e,
segundo os referidos autores, este baixo valor ¢ fun¢do direta da relacdo entre a fase solida

menor e a fase liquida maior do mosto.

Esse comportamento, também, foi observado por Mota (2006), quando realizou
um estudo de caracteriza¢ao 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 apds o resfriamento foi mais baixo quando comparado com o

valor obtido ap6s 30 dias de armazenamento.

4.1.3 pH

A andlise estatistica dos valores obtidos para pH foi significativa em fungdo do

tempo de armazenamento, ajustando-se a um modelo linear (Figura 9).
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FIGURA 9 - Média do pH para o suco de uva durante o periodo de 210 dias de armazenamento a temperatura
ambiente.

Ocorreu uma redugdo no valor do pH, durante o periodo 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 limdo que contém pH de 2,4 e suco de

tomate com pH de 4,2.

Os valores obtidos nesse estudo estdo de acordo com Freitas (2006), quando
estudou as caracteristicas quimicas do suco de uva elaborado a partir da mesma cultivar e
obteve um valor médio de 3,65. Garde-Cerdan et al (2007), estudando suco de uva da
variedade Parellada, obteve valor de pH 3,84. Rizzon e Link (2006), estudando as
caracteristicas de suco de uva caseiro de diferentes cultivares, obtiveram um valor médio de
3,37, onde a cultivar Bordo apresentou um valor mais elevado, 3,44 ¢ 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 a/ (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 minimo de 2,80 a 3,43, segundo Rizzon e Miele (1995). Buglione e Lozano
(2002) estudando o efeito da estocagem em diferentes temperaturas de trés variedades de suco
de uva concentrado, Yellow Muscat, Criolla ¢ Merlot, obtiveram valores médios iniciais de

pH 3,73, 3,68 e 4,17, respectivamente.

4.1.4 Solidos soluveis (°Brix)

Estatisticamente, os valores obtidos para solidos soltiveis, ndo apresentaram
diferenca significativa durante o armazenamento (p > 0,05). Os valores absolutos
apresentaram pouca variagdo, oscilando de 10,50 °Brix, no inicio do estudo, a 10,20 °Brix,
apods 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 sélidos
soluveis, que, segundo Chitarra e Chitarra (2005) pode ser devido a conversdo de
polissacarideos da parede celular em aglcares soluveis. Apos esse tempo, houve um
decréscimo no teor de solidos soluveis, ficando no final do estudo com uma média de

10,60°Brix.
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FIGURA 10 - M¢dia dos soélidos soluveis para o suco de uva durante o periodo de 210 dias de
armazenamento a temperatura ambiente.
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Os valores para solidos soluveis, de todos os tempos estudados, apresentaram-se
abaixo do minimo estabelecido pelo padrao de identidade e qualidade para suco de uva, que ¢

14 °Brix (BRASIL, 2004).

Freitas (2006), estudando as caracteristicas fisico-quimicas do suco de uva da
mesma variedade (Benitaka) encontrou um valor mais elevado (15,5° Brix). Nagatto (2003)
avaliou 10 diferentes marcas de suco de uva e encontrou valores entre 14 e 18,9°Brix. Arcanjo
(2005) estudando as caracteristicas do suco de uva integral da variedade Isabel para adiciona-
lo em paes, obteve 14,5° Brix. Rizzon e Link (2006) estudaram a composi¢ao do suco de uva
caseiro de diferentes cultivares (Isabel, Bordd, Concord e Cabernet Sauvignon) e encontraram
valores abaixo da legislagdo (12,2 — 13,1° Brix). Segundo Freitas (2006) e Rizzon e Link
(2006), isso, provavelmente, se deve ao efeito da diluicdo do vapor da agua utilizado no
aquecimento e na extra¢ao da matéria corante da uva, em decorréncia do tipo de equipamento
utilizado. A uva Benitaka utilizada para o processamento do suco apresenta, em média, um
teor de solidos soluveis de 15,3°Brix (FREITAS, 2006). Segundo Benato (1998), o teor
minimo de SST para as uvas de mesa devem estar entre 14 e 17,5°Brix. Brackmann (2000),
em seus experimentos com uvas de mesa, encontrou valores de SST semelhantes aos obtidos
nas uvas utilizadas para a elaboragdo do suco de uva desse experimento, os quais variaram de
14,7 a 16 °Brix. Ceagesp (2002) também classifica como maduras as uvas que atingiram teor

minimo de 14° Brix.

Segundo Petrus (2000), o teor de sdlidos soluveis 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 Titulavel

A andlise estatistica dos valores obtidos para acidez titulavel ndo foi significativa

em func¢do do tempo de armazenamento (p > 0,05) (Figura 11).

Observou-se uma pequena reducdo na acidez titulavel, porém, ndo significativa (p

< 0,05). No inicio do estudo o suco apresentou acidez de 0,67% de acido tartarico, ficando
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com 0,65% de acido tartarico aos 210 dias de armazenamento. Os valores encontrados nesse
estudo encontram-se dentro do minimo estabelecido pela legislacao que ¢ no minimo 0,41g de

ac. Tartarico.100g™ (BRASIL, 2004).

0,90
0,80 -
0,70 - -
0,60 -
0,50 -

0,40 T T T T 1
0 50 100 150 200

Tempo (dias)

J

Acidez Titulavel
(% acido tartarico)

(o]
th
(—]

FIGURA 11 -  Média da acidez titulavel para o suco de uva durante o periodo de 210 dias de armazenamento
a temperatura ambiente.

De acordo com Wong e Stanton (1989), o decréscimo da acidez ao longo do
periodo de estocagem de um produto qualquer pode estar relacionado a polimerizagdo dos
acidos com os produtos das reagdes de escurecimento de aglcares ou outros compostos

presentes.

Freitas (2006) obteve um valor mais elevado, 0,85% de ac. Tartarico, quando
avaliou suco de uva da mesma variedade. Segundo Rizzon e Link (2006), a acidez varia
devido as caracteristicas 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 Bordo e Concord. Nagato et a/ (2003) encontraram
valores entre 0,5 ¢ 0,9% de acido tartarico para as 10 marcas de suco de uva analisado.
Arcanjo (2005) encontrou 1,06% de acidez em 4cido tartarico 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 trés variedades de suco de uva
concentrado, Yellow Muscat, Criolla ¢ Merlot, obtiveram valores médios iniciais de 1,38%,

1,46% e 0,93% de 4cido tartarico, respectivamente.
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4.1.6 Relacao SS/AT

A analise estatistica dos valores obtidos para a relagdo SS/AT ndo foi significativa
em fungdo do tempo de armazenamento (p > 0,05). Os valores obtidos para essa relagdo
durante o periodo de armazenamento apresentaram valores médios de 15,87, no inicio do

estudo, e 15,72, no final do armazenamento (Figura 12).
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FIGURA 12 -  Média da relagdo SS/AT para o suco de uva durante o periodo de 210 dias de armazenamento a
temperatura ambiente.

A relagdo SS/AT, que ¢ um indicativo de qualidade do suco de uva, ou seja, do
grau de dogura apresentou valores dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo que € entre
15 e 45 (BRASIL, 2004). Os valores obtidos ficaram mais proximos do minimo, mostrando
que o suco analisado apresenta acidez consideravel. Sendo que valores mais elevados da

Relagio °Brix/Acidez representam sucos de uva menos acidos.

Freitas (2006) encontrou valor mais elevado (18,23) para a relacdo SS/AT. Rizzon
e Link (2006), avaliando a composi¢ao do suco de uva das cultivares Isabel, Bordo, Concord
e Cabernet Sauvignon, constataram que a média das cultivares para a Relagao SS/AT foi 18,6,
ficando a cultivar Concord com a relagdo maior de 21,5 e a cultivar Isabel com 16,5. Nagato
et al (2003) encontraram valores maiores para essa relacdo, 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 andlise estatistica dos valores obtidos para cor ndo foi significativa em fung¢ao
do tempo de armazenamento (p > 0,05) (Figura 13). Foi observado que os valores médios
obtidos para cor (absorbancia) oscilaram entre 0,117 ¢ 0,165, isso, provavelmente, ¢ devido a

processos enzimaticos e ndo enzimaticos de escurecimento.
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FIGURA 13- Média da cor para o suco de uva durante o periodo de 210 dias de armazenamento a

temperatura ambiente.

Segundo Gonzalez (1988), o escurecimento ao longo do tempo, em sucos de
frutas, ¢ uma medida indireta da concentragdo dos compostos poliméricos-corados que se
formam. Segundo Laureano ef al. (2003), para encontrar a cor inicial da uva em seus produtos
derivados, se faz necessario inativar a enzima polifenoloxidase e controlar os fendmenos
responsaveis pela alteragdo da cor durante as diferentes fases de processamento desses

produtos.

Freitas et al. (2006a) observaram perda da cor do suco tropical de acerola adogado
envasado pelo processo asséptico, porém, no suco envasado pelo processo 4ot fill, observou
um aumento da absorbancia, com o decorrer do armazenamento, o que indicava uma
tendéncia ao escurecimento ndo-enzimatico. 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 a quente,

concluiram que o processo HTST causou menor escurecimento.
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4.1.8 Fenolicos totais

Os valores obtidos para fenolicos totais apresentaram diferenga significativa
durante o armazenamento (p > 0,05); porém, ndo foi possivel ajustar os dados a equagao,

sendo estes representados pelas médias em cada tempo de armazenamento (Figura 14).
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FIGURA 14 - Me¢édia do teor de fenodlicos totais para o suco de uva durante o periodo de 250 dias de

armazenamento a temperatura ambiente.

Os teores tiveram uma variagio entre 0,72 — 1,12 g de 4cido tdnico L' de suco de
uva. Observou-se um acréscimo no teor de fenodlicos totais até 120 dias de armazenamento,
sendo que foi o periodo que apresentou teor mais elevado, 1,33 de 4cido tanico L de suco de
uva e foi nesse periodo que a cor e o pH, também, apresentaram os valores mais altos,
podendo esses comportamentos estarem relacionados. Segundo Abe ef al. (2007), quanto mais
intensa a coloragdo da uva, mais interessante se torna do ponto de vista funcional, uma vez
que, em seu estudo, as uvas de coloracdo escura apresentaram maior conteudo de compostos

fendlicos e capacidade antioxidante.

Malacrida e Motta (2006) avaliaram a concentracdo de fendlicos totais em sucos
de uva reconstituidos e simples (também denominado integral) de diferentes marcas
disponiveis no comércio de Belo Horizonte-MG e observaram que, para os sucos de uva
reconstituidos, essa concentragdo variou entre 0,27 e 1,32g L™ ¢ para os sucos de uva simples
houve variagdo entre 0,60 e 2,41 g L. O autor observou que, o suco de uva reconstituido
apresentou valor médio inferior ao do suco de uva simples, ¢ isso pode ser devido ao tipo de
processamento utilizado para a producao dos sucos. O suco reconstituido ¢ obtido a partir da

dilui¢do do suco de uva concentrado ou desidratado até a concentragdo original do suco
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integral (Brasil, 1990), dessa forma, o processo de concentracdo, que submete o suco a
temperaturas elevadas, pode ocasionar perdas no conteudo desses compostos, durante a

recuperacdo de aromas e evaporacao (Frankel et al., 1998).

As diferencas nos valores médios dos fendlicos totais estdo relacionadas aos
diferentes processamentos empregados para a formulacdo dos sucos (Sautter et al., 2005).
Frankel et al (1998) determinaram a concentracdo de fenodlicos 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 acido galico L™,
respectivamente. Em estudo realizado por Sautter et al. (2005), observou-se variagdes nas
médias dos fenodlicos totais entre as diferentes amostras de suco de uva analisadas. O autor
verificou a diferenga desses teores em sucos integrais, reprocessados, reconstituido e adogado
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 acido galico
L. Para os sucos, reprocessado e reconstituido e adogado houve variacao entre 1,5 a 1,6 € 0,2
a 0,9 g de acido galico L, respectivamente. O néctar de uva apresentou um valor médio de
1,0 g de acido galico L. Na avaliacdo de polpas congeladas de diferentes frutos, Kuskoski et
al.(2006) observaram que a polpa de uva apresentou um indice de fendlicos totais de 117,1
mg100g™, sendo que as polpas de amora, agai, morango, acerola e manga apresentaram teores

mais elevados.

A concentra¢do de compostos fendlicos no suco de uva ¢ influenciada pelo tipo de
extragdo e procedimentos empregados na producdo do suco e pelas reagdes que ocorrem
durante o seu armazenamento (JACKMAN e SMITH, 1996; FRANKEL et a/.,1998). De
acordo com Creasy e Creasy (1998) e Frankel et al., (1998), a extragdo a quente contribui para

uma maior concentracao de fenolicos no suco.

De acordo com Hein et al. (2002) e Sun ef al. (2002), os maiores responsaveis pela
atividade antioxidante em frutos sdo os compostos fendlicos, apesar da vitamina C ser
considerada por alguns autores como o maior contribuinte na atividade antioxidante. Kuskoski
et al. (2006) observou a influéncia dos compostos fitoquimicos na atividade antioxidante,
principalmente, a dos pigmentos antocidnicos de frutos silvestres e polpas de frutas
congeladas. Nas polpas de frutas que ndo foi possivel detectarem esses pigmentos, como o
abacaxi, a graviola, o cupuagu e o maracujd, a atividade antioxidante apresentou valores

menores.
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Os resultados obtidos durante o periodo estudado (0,72 -1,33 g de 4cido tanico L™)
aproximam-se dos valores de polifendis totais dos vinhos tintos avaliados por diversos autores.
Conforme Freitas (2000), os vinhos tintos no Brasil, da regido de Bento Gongalves, tém a
concentragdo de polifenois totais entre 491,4 a 17223 mg.L'1 para vinhos da cultivar Cabernet,
entre 430,3 a 1992,6 mg.L™" para vinhos da cultivar Merlot ¢ 832,9 a 1932,9 mg.L"' para
vinhos da cultivar Tannat. Portanto, os sucos da cultivar Benitaka se apresentam como boa

fonte de polifendis para os consumidores que buscam uma melhor qualidade de vida.

4.1.9 Antocianinas totais

A andlise estatistica dos valores obtidos para antocianinas totais apresentou
diferenca significativa em fun¢do do tempo de armazenamento (p < 0,05), mostrando que a
regressao foi do tipo linear (Figura 15). Houve um decréscimo desses teores que variaram
entre 3,56 mg.100 mL'l, no inicio do estudo, para 1,43 mg.100 mL"! da amostra, apos 210

dias de armazenamento.
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FIGURA 15- Média das antocianinas totais para o suco de uva durante o periodo de 210 dias de

armazenamento a temperatura ambiente.

Por ser um pigmento muito instavel, 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 oxigénio, também, afetam sua estabilidade (ESKIN, 1990;

LADEROZA e DRAETTA, 1991).
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Constatou-se ao final do estudo uma redugao de 59,83% em relagdo 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 contribuido para
uma maior degradagdo 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 periodo

estudado.

Kirca et al. (2006) estudaram a estabilidade de antocianinas da cenoura
adicionadas em sucos (magca, laranja, uva, grapefruit, tangerina e limao) e néctares (damasco,
péssego 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 degradagdo muito mais rapida durante estocagem a
37°C. As antocianinas apresentaram menor estabilidade durante aquecimento e estocagem no
suco de laranja. Com relagdo ao aquecimento, as antocianinas nos sucos de mac¢a e uva e nos

néctares de damasco e péssego 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, ndo observou perdas de antocianinas no final do periodo de armazenamento.
J& no processo asséptico ficou evidenciada uma perda acentuada desse componente, que pode

ter sido ocasionado, segundo o autor, por uma suposta regeneragao 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 produgao
do suco (100°C/15min.) ndo foi suficiente para inativar a atividade dessas enzimas. Na
determinagdo da atividade residual da POD e PPO nas geléias, verificou que a operacdo de
cocgdo e pasteurizacdo resultou em uma baixa atividade enzimdtica residual quando
comparada com as operacdes de coccdo e pasteurizacdo para a obtencdo do suco, no entanto,

nao foram suficientes para uma total inativacdo enzimatica.

Segundo Mazza (1995), o contetido de antocianinas das uvas e conseqiientemente
do suco de uva sdo afetados pela cultivar, maturidade, ano de produgdo e outros fatores
ambientais. Malacrida e Motta (2006) avaliaram o teor de antocianinas monoméricas em
sucos de uva reconstituido e simples de diferentes marcas, onde obtiveram um teor médio de

17,31 mg.L™" para suco de uva reconstituido e 28,70 mg.L ™" para suco de uva simples.
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As variedades de uva mais ricas em pigmentos antocidnicos sao a Bordd e
Jacquez, além de serem as mais utilizadas na produgdo 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.

Falcao et al (2004) quando quantificaram as antocianinas totais da uva Cabernet
Sauvignon, obtiveram uma concentragdo 237 mg.100g™ de cascas de uvas. Ja Provenzi et al
(2006), quando analisaram a concentracao de antocianinas totais no extrato bruto de uvas

Cabernet Sauvignon, obtiveram uma concentragdo de 95 mg.100g™ de cascas de uvas.

4.1.10 Acucares
4.1.10.1 Acucares redutores

A analise estatistica dos valores obtidos para agucares redutores foi significativa
em fun¢do do tempo de armazenamento (p < 0,05), mostrando que a regressao foi do tipo

quadratico (Figura 16).
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FIGURA 16 - Meédia dos agucares redutores para o suco de uva durante o periodo de 210 dias de

armazenamento a temperatura ambiente.
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Houve um aumento consideravel durante o periodo estudado até os 180 dias,
ocorrendo uma pequena redugdo no final do periodo. 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 agucar redutor. Arcanjo (2005) obteve 7,1% em suco de uva da variedade Isabel.

Buglione e Lozano (2002), estudando as mudangas quimicas e o escurecimento
ndo enzimatico do suco de uva (12,5 °Brix) de diferentes variedades (Criolla, Merlot e Yellow
Muscat) durante o armazenamento, determinou a relagdo frutose/glicose para suco de uva, e

obteve, aproximadamente, 1 (um), o que mostra que no suco de uva ha predominio da frutose.

O teor de agucar ndo redutor apresentou-se baixo, variando de 0,6 — 0,9%, ndo
apresentando diferenga 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
acucares redutores em glicose apresentaram teores variando entre 12,7 a 16,8 g%. Todas as
amostras continham a presenca de aglicares ndo-redutores em sacarose, cujos teores situaram-

se entre o intervalo de variacao de 0,5 a 2,0 g%.

4.1.10.2 Acucares totais

A andlise estatistica dos valores obtidos para agtlicares totais em funcdo do tempo
de armazenamento apresentou diferenga significativa (p < 0,05), mostrando que a regressao

foi do tipo quadratico (Figura 17).
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FIGURA 17 -  Média dos agucares totais para o suco de uva durante o periodo de 210 dias de armazenamento

a temperatura ambiente.
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Os valores analisados variaram de 8,72 — 11,13% de glicose, estando de acordo
com o estabelecido pela legislagdo (BRASIL, 2004), que determina um maximo de 20% de
glicose. Em comparagdo com outras frutas, a uva ¢ rica em agucares, principalmente, glicose e
frutose. Por isso ¢ considerado um alimento energético (RIZZON e MIELE, 1995). Silva
(2007), Magalhaes (2005) e Freitas (2004) observaram um aumento no teor de agtcar 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 agucar total.

4.2 Analise sensorial

A andlise de regressdo dos atributos sensoriais apresentou efeito significativo (p <
0,05) para aceitacdo do sabor, impressdo geral, intensidade do sabor de uva e intengdo de

compra (Tabela 3) durante o tempo de armazenamento.
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TABELA 3 — Resumo da analise de regressdo dos modelos dos atributos sensoriais (aparéncia, cor, sabor, impressido geral, dogura, sabor de uva e inten¢do de compra) em
relagdo ao tempo de armazenamento.

Quadrado Médio
F.V G.L
Aparéncia Cor Sabor Impressao Geral Dogura Sabor de Uva Inten¢do de Compra

Tempo 5 6,34100 4,6458 6,9315 7,7799 2,4140 4,9164 3,2984
Modelo 1 1,4994™ 3,2382" 23.2663" 26,3406 3,0867" 17,7796 9,8000°
Linear
Falta de 4 7,5514™ 4,9977" 2,8478" 3,1397 2,2458™ 1,7006" 1,6730"
Ajuste

Modelo 2 22.5486™  15,0115™ 5,0732"

Quadratico

Falta de 3 3,0521™ 2,7391™ 2,3323™

ajuste

*significativo ao nivel de 5% de probabilidade (p < 0,05). ™ nio significativo ao nivel de 5% de probabilidade. GL — grau de liberdade
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Para os atributos aparéncia, cor e intensidade de docura ndo houve diferenca
significativa (p > 0,05) com o tempo de armazenamento. A figura 18 mostra o resultado para

o atributo aparéncia avaliado durante 210 dias.

g ] ¥=5,83
7 4
. 67 L—’——Q—’—.—.
2 4
3 -
2 4
_I. T T T T 1
0 50 100 150 200 250
Tempo (dias)

FIGURA 18 - Média do atributo aparéncia para o suco de uva durante o periodo de 210 dias de armazenamento.

Durante o periodo estudado, as médias da aparéncia mantiveram-se entre 5,5 que
equivale na escala hedonica entre os termos ‘“nem gostei nem desgostei” e “gostei
ligeiramente” e a 6,1 que fica entre os termos hedonicos e “gostei ligeiramente” e “gostei

moderadamente”.

Os resultados encontrados para o atributo cor ndo apresentaram diferencga
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 hedonica.

O suco de uva estudado apresentava uma cor mais rosada, enquanto, 0s sucos
comercializados apresentam cor mais intensa, ou seja, tonalidade vinho, o que pode ter

reduzido a aceitagao 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 ordenacao
a cor vinho, em uma tonalidade mais escura e menos aceita as que apresentaram coloracao

mais clara. Esse atributo contribui, geralmente, para a aceitacdo do produto em relacdo a
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aparéncia, pois, segundo o mesmo autor, as amostras mais aceitas em aparéncia foram as que

apresentaram tonalidade mais escura.

A cor ¢ o atributo de qualidade mais atrativo para o consumidor. Os produtos com
coloragdo forte e brilhante sdo os preferidos, embora, na maioria dos casos, a cor nao se

correlaciona nem com o valor nutritivo € nem com a qualidade comestivel do produto

(CHITARRA e ALVES, 2001).
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FIGURA 19 - Média do atributo cor para o suco de uva durante o periodo de 210 dias de armazenamento.

Durante o periodo estudado, observou-se um acréscimo na média aos 210 dias,
tanto para o atributo cor como para o atributo sabor. Segundo Francia-Aricha ef al. (1997), a
cor ¢ o sabor do suco sao modificados durante o armazenamento devido a reducdo na
concentracdo de antocianinas monomeéricas ¢ formagdo de pigmentos poliméricos mais

estaveis, 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 contribui¢cdo das antocianinas poliméricas a cor que os

sucos de uva reconstituidos (77,5%).

Na avaliagdo de sabor verificou-se que houve diferenga 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 periodo 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 hedonicos “gostei ligeiramente” a “gostei

muito”, evidenciando que o atributo sabor teve boa aceitacao.
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FIGURA 20 - Média do atributo sabor para o suco de uva durante o periodo de 210 dias de armazenamento.

Na impressao geral do produto, em que foi avaliado a aparéncia, aroma, sabor e
corpo, os resultados, durante o periodo de armazenamento, apresentaram diferenca

significativa (p > 0,05). Os resultados das médias estao representados pela figura 21.
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FIGURA 21 - Média do atributo impressdao geral para o suco de uva durante o periodo de 210 dias de

armazenamento.

Segundo Souza Filho et al. (2002), outra maneira de se interpretar os dados

sensoriais ¢ fazer a soma das notas mais altas (7, 8 ¢ 9) que correspondem na escala a
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avaliagdes 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
aceitacdo, para esses atributos, no decorrer do armazenamento, evidenciando que nao houve

perda da qualidade sensorial.

A cultivar da uva ¢ primariamente determinante do sabor, cor, aroma e
composi¢ao do suco processado. A principal caracteristica apresentada por variedades para a
producdo de sucos € a preservagdo do sabor natural da uva ap6s o processo de pasteurizacao e
clarificagdo. A maioria das variedades de Vitis vinifera apresenta um sabor desagradavel apos
a pasteurizac¢do, enquanto as variedades americanas, especialmente a Concord, mantém no

suco o sabor caracteristico da uva in natura (SOUZA-LEAOQ, 2000).

TABELA 4 - Soma das freqiiéncias das notas 7, 8 ¢ 9 dadas pelos provadores para aparéncia, cor, sabor ¢
impressdo global do suco de uva da variedade Benitaka (%).

Atributos Sensoriais

Tempo
(dias) Aparéncia Cor Sabor Impressao
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 contrario do observado nesse estudo, Prati et al. (2004) observou que houve
reducdo na qualidade do sabor e na impressdo global durante o periodo de estocagem da
bebida elaborada com mistura de garapa e suco natural de maracuja. Freitas et al. (2006a),
estudando a estabilidade do suco tropical de acerola adogado e envasado pelo processo Kot
fill, observou que para o atributo sabor ndo houve diferenca significativa entre si durante os

350 dias estudados, ou seja, o sabor do suco manteve-se estavel durante o armazenamento.
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Para grau de dogura, 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 relagdo SS/AT, também, baixos
variando entre 15 e 16, o que significa que o suco apresentava acidez consideravel acido, uma

vez que, quando mais elevado o valor dessa relagdo, menos acido € o suco de uva.

Na avaliagdo da dogura verificou-se que nao houve diferenca significativa (p >

0,05) durante o armazenamento (Figura 22).
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FIGURA 22 - Média de intensidade de dogura para o suco de uva durante o periodo de 210 dias de

armazenamento.

Na avaliac¢do da intensidade do sabor de uva, observou-se diferenga significativa
(p < 0,05) durante o periodo de armazenamento (Figura 23). Com o tempo de
armazenamento, o sabor caracteristico do suco de uva tornou-se menos pronunciado. Essa
diminui¢do do sabor caracteristico pode ter sido influenciada pela temperatura de estocagem
(ambiente) durante o periodo 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 maracuja-amarelo
submetido a pasteurizagdo e armazenamento € observou que o processo térmico a 85°C/27s
proporcionou as menores alteragdes nas caracteristicas estudadas, enquanto o bindmio

75°C/60s mostrou-se prejudicial (principalmente para os atributos cor, aroma doce, aroma
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caracteristico, aroma floral e sabor caracteristico). Observou, também, que o armazenamento
sob refrigeracao evidenciou melhor tendéncia na manutencao das caracteristicas de qualidade

sensorial do suco de maracuja.
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FIGURA 23 - Média da intensidade do sabor de uva para o suco de uva durante o periodo de 210 dias de

armazenamento.

Nagato ef 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 nao
recomendava diluicdo, apresentou sabor natural mais forte que o ideal. Concluindo os autores
que a indicagao da diluigdo em agua, recomendada pelos fabricantes nos rotulos dos sucos de

frutas integrais, geralmente, ndo traduz a idealidade exigida pelos consumidores.

A analise estatistica dos resultados obtidos para inten¢ao de compra em fungao do
tempo de armazenamento apresentou diferenca 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 heddnicos “possivelmente ndo compraria” a “talvez
comprasse, talvez ndo comprasse”, inferindo a que os resultados estdo em conformidade com

os atributos anteriormente avaliados.
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FIGURA 24 - Média de Intengdo de compra para o suco de uva durante o periodo de 210 dias de

armazenamento.

Silva (2007), estudando as caracteristicas sensoriais do suco tropical de goiaba
obtido pelos processos de enchimento & quente e asséptico em fun¢do do armazenamento,
observou que os provadores consideraram o suco com sabor ndo desejado e concluiu que a
dilui¢do poderia ser inadequada para a aceitagdo dos consumidores, recomendando, assim,

uma modificac¢do na rotulagem.

Wosiacki et al. (2006) avaliaram o potencial tecnoldgico da cultivar Joaquina para
a fabricagdo de suco clarificado e de vinho de ma¢a em comparagdo com as cultivares Fuji e
Gala e observaram que o suco varietal da Joaquina, quando comparado fisico-quimicamente
com os da Fuji e da Gala ndo diferiu significativamente, porém os julgadores em avaliagao
sensorial atribuiram-lhe as menores notas (3,78), com alto grau de rejei¢do (64%). Observou,
também, que o vinho varietal da ma¢a Joaquina, fisico-quimicamente idéntico aos da Fuji e da
Gala, foi considerado de aceitacdo semelhante ao da Gala (4,52) sendo o da Fuji (3,80)
absolutamente rejeitado, com 67%, concluindo que, a maca da variedade Joaquina pode ser

usada com parcimdnia no processamento de suco e com seguranga na producao de vinho.

Em resumo, pode-se dizer que o tempo de armazenamento ndo afetou a qualidade
inicial de alguns atributos sensoriais. A aparéncia que no inicio apresentou nota 6,05 e ao final
do armazenamento 6,13, teve um aumento de 1,3% de aceitagdo. A cor teve um aumento de
aceitacao de 6,2%, apresentando médias no inicio e no final do armazenamento entre 5,65 e

6,00, respectivamente.
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O sabor, impressao geral e intencdo de compra apresentaram, respectivamente,
9,1%, 10% e 12% de aumento médio durante o periodo de armazenamento. Porém a
intensidade do sabor de uva apresentou redugdo de 7,5% em idealidade durante o

armazenamento.

4.3 Analise de minerais

Os valores para ferro, manganés, zinco, magnésio, sodio, potassio e cobre, ndo
apresentaram diferenca significativa com o tempo de armazenamento (p > 0,05) (Tabela 5).
Para o sodio, os valores obtidos apresentaram diferenca significativa durante o
armazenamento (p < 0,05); porém, ndo foi possivel ajustar os dados a equagdo, sendo estes
representados pelas médias em cada tempo de armazenamento. Aos 210 dias de
armazenamento, houve um aumento consideravel no teor de so6dio, que variou de um valor
médio de 25,50 mg.L"', durante os cinco primeiros tempos, para 69,83 mg.L™. Tal resultado

pode ter sofrido interferéncia de algum fator durante a preparacdo da amostra.



79

TABELA 5 — Resumo da analise de regressao para os minerais do suco de uva em relagdo ao tempo de armazenamento.

Quadrado Médio
Fonte de Variacado G.L
Potassio Sédio Ferro Manganés Zinco Cobre Magnésio Calcio
Tempo 5 325456,5620 1957,9067 3,6204 0,0779 10,1209 37,3819 295,8500 198,3478
Modelo Linear 1 21563,8520™ 4934,8146° 0,1971™ 0,0798™ 11,9056™ 1,7310™ 87,9427" 37,1243™

Falta de Ajuste 4 401429,7390° 1213,6797 4,4762" 0,0775™ 9,6747" 46,2946 347,8268" 238,6537™
Modelo Quadratico 2 219255,8070" 4203,0061" 0,1074" 0,0426" 7,8191™ 7,5294" 373,4242™ 129,8256"

Falta de Ajuste 3 396257,0650" 461,1737° 5,9624™ 0,1015™ 11,6555™ 57,2836 244,1338™ 244,0293™

*significativo ao nivel de 5% de probabilidade (p < 0,05). ™ ndo significativo ao nivel de 5% de probabilidade. GL — grau de liberdade



TABELA 6: Resultados dos teores de minerais (mg L), obtidos do suco de uva, em fungio do tempo de armazenamento de 210 dias.
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Tempo . . 1
(dias) Teores de minerais (mg L")
Potassio* Sédio Ferro Manganés Zinco Cobre Magnésio Célcio
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 3,3143,02 40,1745,21 22,3344,19
120 960,50+134,18 24,33+46,80 3,13+0,91 1,1940,23 7,95+4,98 1,62+1,04 22,2445,05 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 29,2846,63
180 1229,67+237,92 27,1744,31 4,89+2,38 1,090,078 10,69£5,92 9,341+6,26 43,9246,47 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

*(mg L") + desvio padréo (n° de repeti¢des = 3)
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No trabalho sobre a composicdo do suco de uva caseiro de diferentes cultivares
realizado por Rizzon e Link (2006), ndo ficou evidenciado diferengas 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

influéncia.

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', respectivamente. Segundo Rizzon e Link (2006), a maior proporgio de pelicula

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, maracuja e uva por espectrometria de
emissdo Optica em plasma indutivamente acoplado (ICP-OES) e avaliou duas metodologias
diferentes de preparacao de amostra (método de extragdo empregando microondas e o método
de extracdo com HCI). Obtiveram-se resultados variados devido aos dois métodos
empregados para preparar a amostra, sendo que, o método de extracdo com acido cloridrico,
apresentou-se como o mais indicado para a determinagdo dos teores de minerais em sucos de
frutas. Para suco de uva, obteve-se, em média, os seguintes teores, em mg L' Potassio
(333,31), Magnésio (96,32), Sodio (166,51), Manganés (2,32), Zinco (0,64), Célcio (130,89) e
Cobre (3,90). Sendo que nesse estudo, o elemento cobre encontrava-se em maior

concentragdo no suco de uva.

O suco de uva estudado, também, apresentou teores mais elevados de manganés
que os obtidos por Rizzon e Link (2006) e menores que aqueles obtidos por Morgano et al.
(1999). Esse teor pode variar devido as caracteristicas varietais, relacionadas a formacgdo de
sementes, uma vez que este elemento estd presente em maior quantidade nas mesmas

(RIZZON e LINK, 2006).

Em estudo realizado por Dantas et al. (2007), quando verificaram a concentragdo
de célcio (Ca) em 15 amostras de sucos de uva processados, através da técnica de

Espectrometria de Absor¢ao Atomica (AAS), observaram que as amostras analisadas tiveram

-1 -1
concentragdes de Ca na faixa de 10,25 a 20,92 mg L , com média em torno de 16,3mg L .

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 minimo ¢ méaximo de minerais (mg.L™)
em sucos de uva elaborados no Rio Grande do Sul e obtiveram para potassio um teor de 634 a
1519; sodio 1,4 a 114,0; calcio variou de 73,0 a 168,2; magnésio de 51,5 a 153,0; manganés
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 relagdo potassio/sodio € importante sob o ponto de vista alimentar, uma vez que, o
teor elevado de potassio e o baixo valor de sddio encontrado no suco de uva sao importantes,

pois ndo favorece a hipertensao arterial.



83

5. CONCLUSOES

- O suco de uva da cultivar Benitaka apresentou caracteristicas quimicas, fisico-
quimicas e sensoriais similares a diversos outros sucos de uva de diferentes cultivares, além
de permanecer estavel durante o periodo de 210 dias de armazenamento.

- O processo de extragdo utilizado para a elaboracdo do suco foi considerado
adequado, uma vez que, as caracteristicas fisico-quimicas e os teores de minerais ndo 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 fenolicos bastante consideraveis e
que podem contribuir na dieta dos consumidores. O teor de antocianinas totais apresentou um

comportamento esperado, uma vez que, esses compostos sao sensiveis a diversos fatores.

- O suco de uva apresentou uma aceitagdo satisfatoria, apesar do produto, ter sido

elaborado com uvas fora do padrao para comercializagdo in natura.
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6. SUGESTOES

» Avaliar os mesmos parametros em outros produtos elaborados com o suco de
uva, como bebidas mistas, suco concentrado, néctares € outros;

» Avaliar a qualidade sensorial do suco diluido em diferentes concentragdes, bem
como avaliar o grau de dogura, também, em diferentes concentragdes;

» Avaliar as caracteristicas desse produto elaborado a partir de outro método de

extracdo, para possivel manutengao do teor de agtcares.
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