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A vitivinicultura tem forte expressdo econdmica e social no RS, principalmente na Serra Gaucha. O aumento da area
com videiras na Serra parece ter diminuido, em funcdo de varios aspectos, e assim a busca de outras zonas
promissoras para a producdo de uvas e produtos da uva e do vinho, como a Depressdo Central, deve ser uma
iniciativa imediata. De outro lado, devido a facilidade de elaboracdo, as suas caracteristicas organolépticas e valor
nutricional, e ainda, por ser um produto natural, as caracteristicas finais do suco de uva guardam estreita relagdo com
a qualidade da uva. Pode-se dizer, ainda, que o processo de elaboracdo de suco também € importante na
determinacdo da qualidade, sendo mais eficiente quanto maior for a sua capacidade de extrair, de maneira menos
danosa, as qualidades inerentes a uva fresca. A inddstria apresenta uma infinidade de sistemas, que vdo desde a
maceracao sulfurosa até modernos concentradores usados na producéo de sucos concentrados para exportacdo. Em se
tratando de producBes em pequena escala é importante que se enfatize a necessidade de fluxogramas de producéo
acessiveis, e que garantam uma boa qualidade, a0 mesmo tempo que possibilitem a elaboracdo com baixos custos de
investimentos. Neste sentido estudou-se preliminarmente um sistema aonde os sucos foram obtidos através de um
aparelho de pequeno porte denominado extrator (citado por RIZZON et al., 1998), que permite huma Unica operacao
a extracdo e a pasteurizacdo do suco. Foram utilizadas uvas da cv. Concord, produzidas na Estacdo Experimental
Agronémica da UFRGS, em Eldorado do Sul, processadas no Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, na
safra de 2002. Os sucos produzidos foram engarrafados e submetidos a analise dos principais componentes e a uma
prova organoléptica. Os sucos de Concord assim elaborados mostraram viabilidade de produgdo, bem como
qualidade compativel com a matéria-prima, o que permite antever a necessidade de aprofundar os estudos.
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