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1. INTRODUCAO

Segundo BRASIL (2004), o suco de uva € uma bebida ndo fermentada e
nao diluida, obtida da parte comestivel da uva (Vitis ssp.) através de processo
tecnologico adequado. O suco de uva deve apresentar em sua composicado um
teor minimo de sélidos sollveis de 14°Brix, acidez total minima de 0,419.100 g[*
de Acido tartarico e acuUcares totais naturais maximo de 20,09.100 g* (Brasil,
2000).

A composicdo quimica dos sucos de uvas pode variar em funcéo da cultivar,
variedade, clima, solo entre outros fatores. Mas geralmente contém quantidades
apreciaveis de acuUcar (glicose e frutose), acidos (tartarico, malico e citrico)
minerais (potassio, sodio e calcio), vitaminas (A, B6 e C) e polifendis.

As uvas destinadas a elaboragédo de sucos devem apresentar um equilibrio
entre solidos sollveis e acidez titulavel e alto teor de matéria corante (GUERRA &
TONIETTO, 2003). Mas devido a variacdes na matéria-prima para a elaboracéo
dos sucos, utiliza-se da mistura (blend) como uma alternativa para manter o
equilibrio, principalmente, entre os solidos sollveis e a acidez, bem como da cor.
Sendo a variedade de uva 'Bordd’, por apresentar aroma frutado e alta
concentracdo de matéria corante, indicada para aumentar a intensidade da cor
dos produtos a base de uva (BARNABE; VENTURINI FILHO e BOLINI, 2007),
principalmente na elaboracdo de blends com a variedade Isabel porque esta
possui deficiéncia em cor e sabor. Os sucos de uvas sao bastante consumidos
por apresentarem cor caracteristica da uva e quantidades de acUcares e acidos
suficientes para garantir um equilibrio entre 0s gostos doce e acido apreciaveis
pelos consumidores (RIZZON & MIELE, 1995).

Portanto, objetivou-se com esse trabalho caracterizar o mostos de duas
cultivares de uva Vitis labrusca (Bordd e Isabel) utilizadas na elaboracdo de suco
e um blend elaborado a partir dessas duas cultivares na propor¢cdo 70:30,
respectivamente, produzidas em Pelotas/RS, safra 2006.

2. MATERIAL E METODOS

As uvas utilizadas neste experimento sdo oriundas da safra de 2006,
colhidas de uma propriedade localizada na Colénia Maciel, Pelotas/RS. O vinhedo
€ conduzido no sitema latada e o espacamento entre plantas de 2,0m e entre
fileiras de 3,0m. O mosto foi extraido por esmagamento manual das bagas das
uvas para a analise do mesmo, e foram utilizadas trés repeticbes de 100 bagas
retiradas da parte mediana dos cachos que foram colhidos aleatoriamente.

A elaboragcédo do blend foi efetuada em equipamento extrator de suco,
também denominado sugueira ou panela extratora. Foram colocados dez litros de
agua potavel na caldeira do extrator, que foi aquecida por 40 minutos, até
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comecar a gerar vapor. Para compor as propor¢cdes de 70% de uva Bordd e
30% de Isabel para a elaboracdo do blend, foram pesados 12,60 kg de uvas
‘Bordd™ 5,40 kg de uvas ‘Isabel’. O desengace foi manual e as bagas foram
colocadas no extrator. Apés 30 minutos do inicio da extracdo (£30 min ap6s o
carregamento da suqueira), iniciou-se o engarrafamento a quente (90+2°C), em
garrafas de vidro com capacidade de 330mL. Foram retiradas trés garrafas
(triplicata) para as avaliagdes em cada tempo de armazenamento (0, 60 e 120
dias de armazenamento). Apos, as garrafas de sucos foram guardadas em local
escuro até o momento das avaliacdes.

Foram realizadas avaliacdes de pH, sélidos soliveis (SS), acidez titulavel
(AT), e relagdo SS/AT, em triplicata, através de métodos fisico-quimicos no mosto
das uvas Bord6 (BO) e 'Isabel” (IS) e no blend (70%B0:30%IS) aos zero, 60 e
120 dias de armazenamento. Os solidos soluveis foram obtidos atraves da leitura
em refratbmetro portatil com correcdo automatica de temperatura, expresso em
%Brix. A acidez titulavel foi analisada através de método de titulometria de
neutralizacdo com NaOH 0,1N em 90 mL de agua destilada, 10 mL do suco, e 3
gotas de fenolftaleina, até atingir o ponto de viragem (pH 8,2), e os dados foram
expressos em grama de &cido tartarico.100g* de suco. O pH dos mostos de uvas
e blend foi analisado atraves do pHmetro digital marca Labmeter, modelo PHS-
3B, previamente calibrado com solu¢des tampéao (pH 4).

Os resultados obtidos foram submetidos & analise de varidncia e as médias
comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05) através do programa Statistix 9 (2008).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os dados apresentados na Tabela 1 indicam que houve diferenca estatistica
significativa (p<0,05) entre o pH dos mostos das uvas Bordd™ e Isabel’, mas entre
0 mosto da uva ‘Bordd’ e o blend ndo houve diferenca estatistica. Para a variavel
dependente, solidos soluveis, ndo houve diferenca estatistica significativa
(p<0,05) entre os mostos, mas o blend apresentou-se estaticamente inferior
guando comparados aos mostos das cultivares de uva. Quanto as determinacdes
de acidez tituldvel e ratio (SS/AT) observou-se que ndo houve variagdo estatistica
significativa (p<0,05) para a acidez, e para a relagdo ratio houve diferenca
significativa, entre todas as amostras comparadas.

Tabela 1. Acidez titulavel (g &c. tartarico.100g™), Sélidos Soliveis (°Brix), pH
e Ratio (SS/AT) no mosto das uvas Bordd™ e 'Isabel’ e no suco de um blend,
Pelotas-RS, 2006.

Amostras pH Sdlidos Acidez Ratio
soluveis titulavel (SS/AT)
Uva Bordd (BO) 3,15a 17,03 a 1,46 a 11,69 a
Uva Isabel (IS) 3,07b 15,08 a 150 a 10,05b
Blend (70%B0O:30%1S) 3,16 a 11,00 b 1,47 a 752c

*As médias seguidas pela mesma letra nas colunas ndo diferem estatisticamente pelo teste de
Tukey (p<0,05).
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Observando a Tabela 2, o suco blend apresentou um incremento estatistico
significativo (p<0,05), no valor do pH comparando o dia zero com os dias 60 e 120
de armazenamento, mas aos 60 e 120 dias de armazenamento ndo houve
diferenca estatistica. Para a varidvel dependente sélidos sollveis, ndo houve
variacdo significativa no periodo de armazenamento avaliado. Os resultados da
acidez titulavel do blend apresentaram variacdo estatistica significativa entre os
tempos zero e 120 dias de armazenamento. Quanto ao ratio (SS/AT) houve
diferenca estatistica significativa (p<0,05) nas amostras avaliadas, quando
comparado o dia zero com os 60 e 120 dias de armazenamento.

Tabela 2. Acidez titulavel (g &c. tartarico.100g™), Sélidos soltveis (°Brix), pH
e Ratio (SS/AT) no blend de uvas (Bordb 70% e Isabel 30%), Pelotas-RS, 2006.

Armazenamento (dias) pH Sélidos Acidez Ratio
solaveis titulavel (SS/AT)
0 3,15b 11,00 a 147b 7,52 a
60 354a 11,00 a 1,69 ab 6,52 b
120 34l1a 11,25a 1,75a 6,53 b

*As médias seguidas pela mesma letra nas colunas nao diferem estatisticamente pelo teste de
Tukey (p=<0,05).

O pH do mosto das uvas Bord6é™ (3,15), 'Isabel’ (3,07) e do suco blend
(3,16) estéao dentro da faixa que RIZZON et al. (2004), identifica como ideal (entre
3,1 e 3,3) para a obtencdo de um suco de uva de qualidade. Porém apresenta-se
fora dessa faixa preconizada quando observamos o seu valor aos 60 (3,54) e 120
(3,41) dias de armazenamento.

A concentracdo de solidos soluveis obtida no mosto das uvas "Bordd
(17,03°Brix) e “Isabel” (15,08°Brix) foi superior ao valor obtido para o suco blend
(11,00%rix) (Tabela 1). Este fato pode ser explicado, devido a incorporacéo do
vapor da &gua usado para a extracdo do suco da matéria-prima, a qual é
incorporada ao produto, em decorréncia do tipo de equipamento utilizado, neste
caso a panela extratora. RIZZON & MIELE (1995) detectaram variagcbes nos
teores de solidos soluveis de 12,8 a 18,9°Brix em sucos de uvas comerciais no
Rio Grande do Sul. Sendo que neste estudo o valor de sélidos sollveis do suco
blend analisado esta abaixo dessa faixa de valores.

A acidez titulavel do mosto das uvas "Bordd™ (1,46g &c. tartarico.100g™),
“Isabel’ (1,699 &c. tartarico.100g™) e do suco blend (1,47 g &c. tartarico.100g}) e
0s valores apresentados aos zero, 60 e 120 de armazenamento estdo acima dos
valores preconizados por SANTANA et al. (2008) e de acordo com os valores
estipulados pela legislagdo (minimo de 0,41g &c.tartarico. 100g™!) (BRASIL, 2000).
Os autores encontraram valores de 0,83 a 0,97 g &c. tartarico.100g™* de suco para
trés marcas de suco de uva integral adquiridas de duas diferentes regides do
Brasil.

A relacdo SS/AT obtidos para os mostos e o0 suco blend e ao longo do seu
armazenamento (6,52 e 11,69), sao baixos quando comparados aos limites
estabelecidos pela legislacédo brasileira (entre 15 e 45) (BRASIL, 2004). Portanto
pode-se inferir que as uvas foram colhidas fora do estddio de maturacao
adequadas para a elaboracéo de sucos.
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4. CONCLUSOES

O blend elaborado a partir das cultivares Bordd e Isabel produzida em
Pelotas-RS, se colhidos dentro do estadio de maturacdo adequado apresentam
uma alternativa na elaboracédo de sucos. Contudo, sdo necessarios estudos mais
aprofundados para melhorar a qualidade fisico-quimica do produto, bem como de
analises sensoriais para melhor definir a proporcao de uvas utilizadas no blend.
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