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1. INTRODUCAO

O suco de uva é definido pela legislacao brasileira como uma bebida
energética ndo fermentada, néo alcodlica, de cor, aroma e sabor caracteristicos,
sendo necessario submeté-lo a certos tratamentos para assegurar sua
conservacao e apresentacao até o momento do consumo (RIZZON et al., 1998).
A portaria 371 de 10/09/1974 do Ministério da Agricultura (BRASIL, 1974) define
para o Brasil trés tipos de suco de uva, 0 suco de uva integral, onde o acucar
provém exclusivamente da uva, o suco de uva adocado, onde parte do acUcar
pode ser acrescentado na forma de sacarose e 0 suco de uva reconstituido,
obtido a partir da dissolucdo do mosto concentrado. Os sucos de uva vém
crescendo no mercado de alimentacdo, em razdo de seus Otimos atributos
nutricionais. A uva € rica em minerais, vitaminas e compostos fendlicos, e também
€ considerada um alimento energético, devido a presenca de acucares. Os sucos
de uva apresentam na sua constituicdo quimica uma diversidade de substancias
com acdes benéficas ao organismo, como 0os compostos fendlicos, entre eles os
nao flavonoides (por exemplo, o resveratrol) e os flavonoides (antocianinas,
procianidinas, catequinas, quercetina e epicatequina). Estes componentes
presentes na uva sdo capazes de neutralizar os radicais livres e/ou espécies
reativas, minimizando o estresse oxidativo (ABE et al., 2007). O estresse oxidativo
esta envolvido em diversos processos fisiologicos e patolégicos no organismo,
tais como, fatores maltiplos do envelhecimento, doencas pulmonares (enfisema),
além de ser um dos vérios fatores desencadeantes de doencgas neurolégicas
como doenca de Parkinson, esclerose multipla e doengca de Alzheimer
(CHAUHAN; CHAUHAN, 2003; SONNEN et al., 2008).

No Brasil, cerca de 10% da producdo total de uvas € destinada a
elaboracado de suco, destacando-se o estado do Rio Grande do Sul como maior
fabricante ARAUJO (2013). Dessa maneira, o presente trabalho teve por objetivo
avaliar caracteristicas fisico-quimicas de trés marcas de sucos comercializadas
nos municipios de Pelotas e S&o Lourenco do Sul e verificar se 0s mesmos se
enquadram dentro dos critérios estabelecidos pela legislagdo brasileira vigente
para suco de uva integral.

2. METODOLOGIA

Foram analisadas trés amostras de sucos de uva, sendo eles: variedade
Bordd artesanal, variedade Concord artesanal e suco de uva integral
industrializado, comercializadas em Pelotas e Sdo Lourenco do Sul. As analises
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foram realizadas na Universidade Federal de Pelotas — Campus Capdao do Leé&o.
Os sucos foram analizados quanto ao pH, ° Brix, teor de acidez, cor e conteudo
de antocianinas.

As andlises de pH e sdlidos soluveis foram realizadas de acordo com as
metodologias propostar por ZAMBIAZI (2010). O teor de acidez foi realizado por
potencidbmetria de acordo com Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008).

As antocianinas foram determinadas de acordo com a metodologia

proposta por Lees et al. (1972). Brevemente, foram pesados 2g de suco e
adicionados 50mL de etanol acidificado (pH 1,0) e deixado em repouso por 1 h
com agitagdo a cada 5 minutos. Apoés, a mistura foi filtrada para bal&o volumétrico
de 100mL, sendo o volume completado com etanol acidificado A leitura da
solucao foi realizada em espectofotometro no comprimento de onda de 520 nm.
Os resultados foram expressos em mg.100g™.
A cor foi determinada pelo emprego do colorimetro Minolta, onde foi realizada a
leitura do sistema de cores CIELAB (Konica Minolta Sensing, INC PCC, 1998),
onde L representa a luminosidade (L* = O € preto e L* = 100 claridade total). As
coordenadas que indicam a direcdo das cores sdo: +a* = vermelho e - a*= verde;
+b* = amarelo e —b* = azul. A partir das coordenadas a* e b* foram calculados o
croma [(a*®> + Db*?»)Y?] que representa a pureza da cor, e o angulo hue
[arcatan(b*/a*)], que representa a tonalidade da cor. Os resultados foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste
de Tukey com nivel de 5% de significancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados de pH foram bem proximos entre si nos diferentes tipos de
sucos analisados, perante analise de variancia ndo houve distincdes entre os
sucos(p <0,05) (Tabela 1). Em estudo conduzido por Santana et al., 2008 os
autores obtiveram valores de pH de 2,8 a 3,43 em sucos de uva produzidos no
Rio Grande do Sul, resultados similares aos encontrados neste estudo.

Tabela 1. Dados das avaliacdes fisico-quimicas dos sucos de uva comercializados
nas cidades de Pelotas e S&o Lourenco do Sul.

Suco pH Acidez Solidos soluveis Antocianinas  Hue Croma
% (°Brix) mg.100g™
Bordo 3,5¢1,0a 0,700 b 12,0£2,1 a 17,4+0,1a -752+2,1b 1,6x0,0b
Concord 3,6+0,0a 0,610,0 b 9,5+14 a 10,9+1,8b -79,7439 a 1,7400 a
Industrializado 3,4+0,0 a 0,9+0,0 a 13,0+0,0 a 8,0£1,8c -85,8+0,5¢c 1,740,0 a
*Valores acompanhados por letra mindscula diferentes na mesma coluna diferem estatisticamente
(p <0,05).

Os valores de sdlidos soluveis ficaram abaixo do preconizado pela
legislacao brasileira, que € e 14,0°Brix (BRASIL, 2004). Conforme apresentado na
Tabela 1, os valores obtidos neste estudo variaram de 9,5 a 13,0 °Brix. Santana
et al. (2008) encontraram valores de 14,21 a 17,30 °Brix em trés diferentes
marcas de suco comercializadas no Rio Grande do Sul. Malacrida e Motta (2006),
em amostras comerciais de suco de uva, observaram valores entre 13,9 a 18,5
°Brix. Em ambos os estudos foram verificados valores superiores aos obtidos no
presente estudo. Verificou-se que os menores valores foram para 0S sucos
artesanais, em que o0 processo de fabricagcdo pode sofrer alteracdes dependendo
da batelada que for feita. Entretanto, provavelmente a correcdo de aguUcares nao
foi conduzida adequadamente, para qualquer das amostras.
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O teor de acidez foi mais baixo (p <0,05) para os sucos de uva Concord e
Bordé quando comparados ao suco de uva industrializado. O teor maximo de
acidez total sugerido pela Portaria n°® 371 de 19 de setembro de 1974, para sucos
de uva, é de 0,90 g &cido tartarico/100 g (MINISTERIO DA AGRICULTURA,
1974), assim, todos os sucos analisados estédo de acordo com o preconizado pela
legislacéo.

As antocianinas sdo reconhecidas como pigmentos naturais que conferem
coloracdo arroxeada as uvas. Neste estudo os valores de antocianinas variaram
significativamente nos sucos analisados (p <0,05), sendo o suco de uva Bordd o
gue apresentou maiores valores (17,4+0,18), seguido pelo suco de uva Concord
(10,9+1,85) e por fim o suco de uva industrializado (8,0+1,87).

Os valores de hue variaram significativamente nos diferentes sucos
analisados, e apesar da variacao, todos os resultados obtidos foram inferiores aos
observados Pereira (2010). Em relagdo ao angulo Hue quanto mais altos forem os
resultados, maior a tendéncia ao avermelhado e quanto menores os valores maior
a tendéncia a tonalidade azulada. Nos sucos analisados o angulo Hue foi inferior
no suco de uva bordd, demostrando a sua tendéncia ao azul caracteristico das
antocianinas, resultado que vem ao encontro dos obtidos para o conteudo de
antocianinas, que foram superiores neste suco.

Em relagdo ao croma, os valores variam de O, para cores neutras, a 60,
para cores vivas, ou seja, altos valores estdo associados a maior intensidade da
cor e o0s baixos, a neutralidade (MCGUIRE, 1992). Assim, todas as amostras
avaliadas mostraram cromaticidade muito préxima a neutralidade. O suco
artesanal Bordé mostrou valores significativamente menores (p <0,05), contudo,
numericamente proximo aos demais.

CONCLUSOES

Observaram-se diferencas entre as amostras analisadas constatando-se
gue nenhum dos sucos atendeu completamente a legislac&o vigente. Entretanto,
0 suco integral industrializado foi o que mais se aproximou dos valores
preconizados pela legislacdo vigente. Verifica-se assim que 0s sucos artesanais
carecem de maior controle em sua producéo.
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