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INTRODUCAO

As uvas sao ricas em compostos fenolicos e tém chamado a
atencao nao somente devido ao importante papel no
desenvolvimento de produtos derivados de uvas, mas
também por seu potencial efeito benéfico para a saude. Os
conteudos de fendlicos totais e de antocianinas presentes nas
uvas variam de acordo com a espécie, variedade, maturidade,
condicdes climaticas, assim como a cultivar e determinados
tratamentos aos quais a uva é submetida durante a producao
do suco tais como tipo de extracao, prensagem, tratamentos
térmicos e tratamentos enzimaticos também interferem na
guantidade destes compostos no suco pronto.

OBIJETIVO

O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito do processamento
do suco sobre os compostos fenolicos e teor de antocianinas
presentes em uva cultivada em sistema organico e

EM UVA CULTIVADA EM SISTEMA CONVENCIONAL E
ORGANICO
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RESULTADOS E DISCUSSOES

Tabela 1 — Teor dos polifendis totais da uva e do suco de

uva em cada etapa do processo.

Teor de polifendis (mg EAG/mL)

Amostra Sistema Sistema
Organico Convencional
Uva in natura 58,94 + 1,07¢ 37,68 £ 0,18
Uva macerada 58,72 + 0,89¢ 38,20 + 0,544
Suco pasteurizado 59,95 +1,39¢ 38,54 +2,37¢

Suco concentrado 237,66+ 2,462 194,28 +1,78P

Os valores correspondem a média de triplicatas. Os tratamentos
com a mesma letra nao diferem estatisticamente em nivel de 5%

(p<0,05). Fonte: o autor (2015).

Tabela 2 — Teor de antocianinas totais da uva e do suco

convencional.

Foram utilizados sucos produzido a partir de uva Vitis
labrusca, safra 2015. Amostras de varias etapas do processo
de producao de suco de uva concentrado (Figural), isto €,
uva in natura (1), suco antes da pasteurizacao (2), suco
depois da pasteurizacao (3) e suco concentrado (4) foram
coletados durante o processo de suco de uva cultivada em

sistema organico
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e convencional.

Figura 1 - Fluxograma de producao de

suco de uva.

de uva em cada etapa do processo.

Teor de antocianinas (mg/mL)

Amostra Sistema Sistema
Organico Convencional
Uva in natura 35,58 + 0,98¢ 21,88 + 0,98¢
Uva macerada 34,60 *+ 0,99¢ 22,60 + 1,09

37,21 +1,07¢ 24,08 + 1,214
65,73 £ 1,01° 52,90 + 1,01°
Os valores correspondem a média de triplicatas. Os tratamentos

com a mesma letra nao diferem estatisticamente em nivel de 5%
(p<0,05). Fonte: o autor (2015).
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\ Compostos fendlicos totais,
método de Folin-Ciocalteau

‘ — . CONSIDERACOES FINAIS
Teor de antocianinas totais o .
/ método de pH diferencial Os sucos organicos apresentaram maiores teores de

antocianinas totais e de polifendis totais, qguando comparados
ao suco convencional. Em relacao ao processamento do suco,
0s compostos fendlicos apresentaram-se mais resistentes ao
calor do que as antocianinas.
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