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Resumo

m volume consideravel de uva do grupo das americanas é destinado para

a producdo de suco de uva caseiro. Considerando-se que o consumo de

produtos derivados de frutas vem crescendo consideravelmente devido

ao seu valor nutricional, a produgdo de sucos e produtos derivados de uva
deve ser estimulada. Assim sendo, este trabalho teve por objetivo avaliar o suco de
uva elaborado a partir das variedades Concord, Nidgara Branca e Nidgara Rosada,
por extracdo a vapor, bem como estudar sua estabilidade fisico-quimica durante
0, 120, 240 e 360 dias de armazenamento em trés diferentes cores de garrafas. As
andlises fisico-quimicas realizadas foram: pH, sélidos soluveis totais expressos em
°Brix e absorbancias em comprimento de ondas de 420, 520 e 620 nm. Os valores
de pH, °Brix e absorbancia apresentaram diferentes comportamentos durante o
armazenamento, entretanto nao variou significativamente quanto as trés cores
das garrafas empregadas.
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Abstract

Physicochemical evolution of grape
juice from the species Vitis labrusca
bottled in different containers

A great amount of American grapes is employed to produce homemade juice. Taking in
consideration that presently the consumption of products derived from fruits is growing
considerably because of its nutricional value, the production of juices or other derivative
products from grape should be stimulated. Therefore the purpose of this work was to
evaluate the grape juice obtained from the Concord, Rosy Niagara and White Niagara
cultivars by steam extraction, as well as to study its physical and chemical stability during
0, 120, 240 and 360 days of storage in three different colors of bottles. The physicochemical
analysis done were: pH, °Brix (total soluble solids) and absorbance at 420, 520 and 620 nm
wavelength. The value for pH, °Brix and absorbance showed different behavior during
storage, however they did not change significantly as regards the three colors of bottles

used.

Key words: physicochemical characterization, storage, color.

Introducao

Suco de uva é a bebida ndo fermentada e nao diluida,
obtida da parte comestivel da uva (Vitis ssp.) através de
processo tecnolégico adequado (BRASIL, 2010).

As variedades de Vitis labrusca constituem a base na
elaboracdo de vinho de mesa e suco de uva no Brasil.
Concord, Isabele Bordé sdo os principais cultivares utilizados
na producdo de suco de uva. Esses cultivares possuem
elevada capacidade produtiva e baixa susceptibilidade
as principais doencas fungicas que atacam a videira.
Os cultivares como Niagara Branca e Nidgara Rosada
destacam-se como uvas de mesa, por sua tolerancia as
doencas fungicas e apresentarem boa adaptacao ao clima
umido (DETONI et al., 2005).

O suco de uva vem despertando interesse devido as suas
caracteristicas nutricionais e sua capacidade antioxidante,
ja que apresenta quantidades significativas de flavondides,
onde se destacam as catequinas, as epicatequinas e as
antocianinas (WANG et al, 1996). Segundo Dani et al.
(2011) os sucos tintos e brancos sao ricos em compostos
bioativos, e esses, por sua vez, auxiliam na prevencdo
de cancer e doencas cardiacas. A composicdo quimica
do suco de uva depende da variedade, da maturacao,
do clima e dos tratamentos fitossanitarios em que os

cultivares sdo submetidos (MARZOTO, 2005). De acordo
com Miele et al. (1990), o suco de uva possui compostos
fendlicos responsaveis pela cor, adstringéncia e estrutura.
Os principais compostos fenodlicos sao as antocianinas, os
taninos e os acidos fendlicos. Os polifendis agem contra
o envelhecimento do organismo e reduzem a oxidacdo
de outras moléculas, sendo os maiores responsaveis pela
diminuicao dos radicais livres (CHIVA-BLANCH et al., 2012).

Diferentes equipamentos sdo utilizados na elaboracao
de sucos de uva (FULEKI; SILVA, 2003). O método mais
empregado pelos produtores de suco de uva caseiro é
realizado por um equipamento simples denominado de
panela extratora. Nesse método de elaboracao, o suco é
engarrafado a quente para garantir a estabilidade bioldgica
sem aditivos quimicos (RIZZON et al., 1998). Nas empresas
de maior porte é muito comum o emprego de trocadores
de calor. Nesse caso, as uvas sao desengacadas, aquecidas
e, por fim, sdo adicionas as enzimas. O engarrafamento é
realizado por um trocador de calor tubular ou de placas
onde é pasteurizado. Segundo Rizzon e Meneguzzo (2007),
nesse processo nao ha contato com vapor de agua utilizado
para aquecer e pasteurizar o suco.

Na matriz produtiva, com excecdo dos sucos concentrados,
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grande parte da producdo se concentra em cooperativas
e empresas de micro e pequeno porte. Nas empresas de
pequeno porte é muito comum o uso de equipamentos
semimanuais denominados de extratores a vapor, ou mais
comumente chamados de “suqueiras”.

O objetivo deste estudo foi avaliar a caracteristica fisico-
quimica dos sucos de uva elaborados a partir dos cultivares
Vitis labrusca Concord, Nidgara Rosada e Nidgara Branca.
Utilizou-se o método de extracdo a vapor. O suco foi
envasado a quente, aproximadamente a 75 °C, em trés cores
de garrafa: ambar, transparente e verde. A estabilidade
desse suco foi acompanhada durante 0, 120, 240 e 360 dias
de armazenamento.

Material e Métodos

A extracdo do suco de uva dos cultivares Nidgara Branca,
Nidgara Rosada e Concord foi realizada no laboratério de
Enologia e Bebidas do Instituto de Ciéncias e Tecnologia
de Alimentos da Universidade Federal do Rio Grande do
Sul, seguindo o protocolo descrito por Rizzon et al. (1998).
As uvas utilizadas no experimento foram provenientes da
Estacdo Experimental Agronémica da UFRGS, localizada no
municipio de Eldorado do Sul, RS, e também dos vinhedos
da Vitivinicola Jolimont, em Canela, RS.

Os sucos foram obtidos através do sistema semi-industrial
de extracéo, designado de panela extratora, que procede a
extracdo do mesmo por vapor d'agua. Esse equipamento
apresenta capacidade de aproximadamente 18 kg de uva.
Foram utilizadas apenas uvas inteiras, desengacadas e
selecionadas manualmente. O envase do suco foi realizado
a quente, com temperatura superior a 75 °C, para garantir
a estabilidade biolégica sem adicdo de conservantes
quimicos. O"head space”deixado foi o minimo possivel para
evitar a contaminagdo e o desenvolvimento microbiano.

O experimento teve como objetivo avaliar a influéncia da
garrafa durante o armazenamento, sendo que o processo

de extracao foi de 2 h. As garrafas de vidro utilizadas foram
de trés diferentes cores: ambar, transparente e verde.
Os sucos foram armazenados em caixas de papeldo, a
temperatura e a umidade monitoradas, simulando as
condi¢des de estocagem normalmente encontradas pelo
consumidor.

Foram realizadas as seguintes analises: °Brix e indice de
refracdo no refratdbmetro de bancada; a absorbancia em
420, 520 e 620 nm foi realizada com espectrocolorimetro; e
o pH foi determinado com um pHmetro. As analises dessas
varidveis foram realizadas nos tempos 0, 120, 240 e 360
dias de estocagem. Todo o experimento foi realizado em
duplicata.

Resultados e Discussao
pH

Apesar de o pH nao ser uma varidvel exigida pela legislagao,
ela é importante, pois exerce influéncia principalmente na
forma pela qual as antocianinas encontram-se presentes no
produto (WROLSTAD etal., 2005).0 pH corresponde aacidez
real e representa a concentracao de ions de hidrogénio que
provém da dissociacao dos acidos (CABANIS, 2000).

Pode-se perceber que em se tratando de pH, o
comportamento dos sucos armazenados nas diferentes
garrafas ndo obteve diferenca significativa (Tabela 1). Os
sucos dos trés cultivares mantiveram o pH estavel nos
primeiros 240 dias, apresentando uma pequena queda
quando armazenados a 360 dias. Segundo Pinheiro
et al. (2009), o suco da variedade Benitaka também
apresentou uma reducao do pH no periodo de 180 dias de
armazenamento.

Solidos soltveis totais (°Brix)

Os principais agUcares encontrados na uva sdo glicose e

Tabela 1. pH dos sucos de uva Concord, Nidgara Rosada e Niagara Branca.

Nidagara Niagara

Sonces Rosada Branca Sonce Rosada
Verde 3,05 3,16 3,26 2,98 3,17
Ambar 3,05 3,16 3,26 2,96 3,17

Transparente 3,05 3,16 3,26 2,96 3,19

Niagara Niagara
Branca

Niagara Niagara
Rosada Branca

Niagara Niagara

Sonces Rosada Branca

Concord

3,20 2,98 3,175 3,19 2,80 3,13 3,01
3,21 2,96 3,17 3,22 3,38 3,04 2,85
3,20 2,97 3,19 3,17 2,84 2,935 3,02
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frutose (RIZZON et al., 1998). Pode-se observar que 0s sucos
dos trés cultivares armazenados (Tabela 2) apresentaram
comportamento semelhante ao longo do tempo. Apds
120 dias de armazenamento, a quantidade de agucares
aumentou significativamente, com queda acentuada apds
240 e 360 dias. O comportamento da cor da garrafa para as
trés variedades de uva ndo apresentou diferenca. Resultado
semelhante foi encontrado no estudo realizado por Pinheiro
et al. (2009) com o suco do cv. Benitaka, que apresentou
aumento significativo no periodo de armazenamento entre
90 e 120 dias, com queda até 210 dias.

Observou-se, também, que os valores de °Brix avaliados
nesse estudo apresentaram-se abaixo da legislacdo, a
qual estabelece o minimo de 14 °Brix (BRASIL, 2010).
Rizzon e Link (2006) estudaram a composicao de suco
caseiro das uvas lIsabel, Bordd, Concord e Cabernet
Sauvignon, e também encontraram valores abaixo do
minimo estabelecido, que variou entre 12,2 e 13,1 °Brix.
Segundo Rizzon e Link (2006), valores baixos de °Brix se
devem ao efeito da diluicdo do vapor de dgua utilizado no
aquecimento e na extracdo da matéria corante da uva em
decorréncia do tipo de equipamento utilizado.

Absorbancia no comprimento de onda de 420, 520 e
620 nm

O indice de cor em 420 nm mostra a intensidade de cor
amarela no suco de uva. Segundo trabalho realizado por
Cristofoli (2007), quanto menor for o valor desse indice,
melhor é o suco, pois a cor amarela indica oxidacdo. Na

analise de cor em 420 nm (Tabela 3), pode-se observar que
cada suco apresentou comportamento diferente. Contudo,
a tendéncia é que aumente a absorbancia lida ao longo
do tempo de armazenamento para os trés sucos e para as
trés cores das garrafas, significando que os compostos de
cor estdo sendo modificados ao longo do tempo devido as
oxidacgoes.

A absorbancia em 520 nm depende das antocianinas e
do pH do suco de uva (RIZZON; MIELE, 1995). Quando se
observam os compostos corantes em 520 nm, nota-se
uma ligeira oscilacdo entre as diferentes garrafas utilizadas
para o armazenamento. Porém, a tendéncia é que ocorra
um aumento da absorbancia com o passar do tempo de
estocagem. Os dados da absorbédncia em 520 nm podem
ser visualizados na Tabela 4.

A absorbancia em 620 nm também apresentou um
aumento conforme o tempo de armazenamento (Tabela 5).

Segundo Pinheiro et al. (2008), o aparecimento de cor ao
longo do tempo em sucos de frutas é uma medida indireta
da concentracao polimérico-corados que se formam. De
acordo com Pinheiro et al. (2009), o suco envasado pelo
processo hot fill apresentou aumento na matéria corante
com o decorrer do armazenamento, indicando tendéncia
ao escurecimento ndo enzimatico. Estudo realizado por
Pinheiro et al. (2009) mostra uma notavel reducdo nas
andlises de absorbancia dos sucos da variedade Benitaka
elaborado na panela extratora.

Tabela 2. °Brix dos sucos de uva Concord, Niagara Rosada e Nidgara Branca.

Niagara Niagara

Concord Concord

Rosada Branca Rosada
Verde 11 11,7 11,2 12,2 12,5
Ambar 11 11,7 11,2 12,0 12,5
Transparente 11 11,7 11,2 12,4 12,5

Niagara Niagara

Niagara Niagara Niagara Niagara

Concord Concord

Branca Rosada Branca Rosada Branca
11,7 11,1 11,7 10,8 10,8 11,5 11
11,8 11,2 11,8 11,0 10,8 11,5 11
12,1 11,1 11,7 10,8 10,8 11,5 11

Tabela 3. Absorbancia em 420nm dos sucos de uva Concord, Nidgara Rosada e Nidgara Branca.

Niagara Niagara

Nidagara Niagara

Niagara Niagara Niagara Niagara

SeEE Rosada Branca (S Rosada Branca S Rosada Branca SeEE Rosada Branca

Verde 0,958 0,898 2,240 0,902 1,761 1,472 1,367 1,633 1,569 1,655 2,001 1,973
Ambar 0,958 0,898 2,240 1,382 1,741 0,146 1,249 1,596 1,401 1,643 1,571 1,808
Transparente 0,958 0,898 2,240 1,683 1,687 1,523 1,481 1,757 1,370 1,814 2,152 2,055
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Conclusoes

1. As trés cores de garrafa utilizadas para armazenar o suco
de uva ndo mostraram diferenca significativa entre si, de
modo geral os sucos podem ser armazenados em qualquer
cor de garrafa, seja ela ambar, transparente ou verde.

2. O processo com panela extratora apresentou bons
resultados quanto ao pH, °Brix e cor nos trés comprimentos
de onda analisados, 420, 520 e 620 nm).

Tabela 4. Absorbancia em 520nm dos sucos de uva Concord, Nidgara Rosada e Niagara Branca.

Niagara Niagara

S Rosada Branca cencee Rosada
Verde 1,051 0,607 0,480 1,282 0,945
Ambar 1,051 0,607 0,480 1,253 0,944
Transparente 1,051 0,607 0,480 1,440 0,955

Niagara Niagara

Niagara Niagara Niagara Niagara

Branca Copced Rosada Branca Copeed Rosada Branca
0,824 1,212 0,678 0,868 1,307 1,128 0,868
0,817 1,119 0,714 0,855 1,308 0,890 0,855
0,880 1,231 0,719 1,006 1,366 1,195 1,006

Tabela 5. Absorbéancia em 620 nm dos sucos de uva Concord, Nidgara Rosada e Niagara Branca.

Niagara Niagara

Sonses Rosada Branca e Rosada
Verde 0,333 0,259 0,250 0,410 0,453
Ambar 0,333 0,259 0,250 0,405 0,453
Transparente 0,333 0,259 0,250 0,507 0,461
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