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1. INTRODUCAO

A cultura da uva no Brasil ocupa atualmente 83 mil hectares, com vinhedos
desde o extremo sul até regides proximas a linha do equador. O Rio Grande do
Sul destaca-se por contribuir com 700 milhdes de quilos de uva por ano
(EMBRAPA, 2010).

Os tipos de suco de uva comercializados no Brasil sdo das categorias de
suco de uva integral em concentracdo natural; suco de uva concentrado
parcialmente desidratado; néctar de uva, obtido pela diluicdo de suco concentrado
em agua e com adicdo de acucares (BRASIL, 1990, BRASIL, 1997, 2000).

RIZZON & LINK (2006) descreveu que, na produgéo do suco de uva integral,
um volume consideravel das uvas € destinado para a producao de suco elaborado
com um equipamento simples, denominado panela extratora. Nesse processo, 0
suco de uva é engarrafado a quente, em uma temperatura suficiente para garantir
a estabilidade biolégica e a conservacao sem aditivos quimicos.

As uvas sao consideradas uma das maiores fontes de compostos fenélicos
quando comparadas a outras frutas e vegetais (MAXCHEIX et al., 1990), porém a
grande diversidade entre as cultivares e processamento da fruta resulta em
diferentes caracteristicas, tanto de sabor quanto de coloracdo, o que certamente
esta associado com o conteudo e o perfil dos compostos.

Este trabalho teve como objetivo avaliar e comparar as caracteristicas de
dois sucos, um proveniente do comercio local e outro elaborado de forma caseira.

2. MATERIAL E METODOS

Foram utilizados dois tipos diferentes de suco de uva integral da cultivar
Isabel, um proveniente do comercio local (suco comercial) e outro suco elaborado
pelo método da panela extratora a vapor (suco caseiro).

O suco caseiro foi elaborado a partir de uvas da cultivar Isabel, colhidas em
janeiro de 2012, na Colonia Maciel, localizado no municipio de Pelotas-RS. Foi
utilizada uma panela com capacidade para 10 quilos e, apds a extracdo, 0 suco
foi engarrafado ainda quente, sendo, posteriormente, armazenado em geladeira
para conservacao. O suco comprado junto ao comercio local constava no rotulo
informacgdes sobre a variedade da uva utilizada na elaboracgdo do suco.

As determinagbes quimicas constaram de: solidos soluveis totais (°Brix),
acidez titulavel, pH, compostos fendlicos totais, antocianinas totais e poder
antioxidante pelo método DPPH. O pH foi determinado por potenciometria,
segundo técnica da AOAC (1992) e os solidos soluveis foram determinados no
suco por leitura em refratbmetro e expressos em °Brix (AOAC, 1992). A
determinacdo da acidez titulavel (AT) foi realizada por titulagdo com solucdo de
NaOH 01N, tendo como indicador fenolftaleina, de acordo com AOAC (1992),
expressos em g de &cido tartarico/lg.100mL™ de suco. Os compostos fendlicos
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totais foram determinados pelo método de espectrofotometria segundo
SINGLETON & ROSSI (1965), e expresso em mg de acido galico por 100g de
fruto. Antocianinas totais foram determinadas pelo método de LEE & FRANCIS
(1972). A medida da atividade sequestrante do radical DPPH (2,2-difenil-1-
picrilhidrazida) foi realizada de acordo com metodologia descrita por BRAND-
WILLIAMS et al. (1995).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os sucos apresentaram diferenca estatistica significativa em todas as
variaveis estudadas (Tabela 1). O teor de soélidos sollveis totais (SST) foi maior
no suco comprado no comercio local (suco B), provavelmente pela adicdo de
acucar. O valor de SST encontrado no suco de uva A (suco caseiro), esta abaixo
do padrédo exigido, enquanto o B (suco comercial), esta nos padrdes exigidos pela
Legislacdo Brasileira (BRASIL, 1974), onde o teor minimo exigido é de 14 °Brix.

Tabela 1 - Sdélidos Solaveis totais (°Brix), pH, Acidez titulavel (g ac.
tartarico.100mL™ ), antocianina totais (g.L™), compostos fendlicos(g.mL™) , DPPH

Amostra  Sdélidos pH* Acidez Antocianinas Fenois DPPH*
sollveis* titulavel*  totais* totais*

A 13,1b 3,45 a 0,88 a 0,77 a 1,17 a 0,92 a

B 14,1 a 292b 0,64 b 0,13 b 0,79b 0,60 b

*Valores médios entre triplicatas, com letras diferentes na mesma coluna indicam diferencgas significativas entre os sucos
pelo teste t, ao nivel de 5% de probabilidade.(A = suco caseiro; B = suco comercial)

O pH esta relacionado as caracteristicas gustativas dos sucos e pode ser
influenciado principalmente pela variabilidade genética das diferentes cultivares
utilizadas e pela forma utilizada no processamento. Os valores médios do pH
entre 0 sucos variaram significativamente, onde o suco A obteve valores maiores,
0 gque esta de acordo com RIZZON & MIELE(1995), que estudando caracteristicas
analiticas de sucos de uva elaborados no Rio Grande do Sul, encontraram valores
para pH variando de 2,8 a 3,43, valores semelhantes encontrados nos sucos
caseiro (A) e comercial (B).

Os valores médios da acidez titulavel total dos sucos de uva analisados
variaram de 0,88 a 0,64 g. &cido de tartarico.100mL™ de suco, estando dentro dos
valores determinados pela Legislacdo Brasileira que prevé um teor maximo de
0,90 gramas de 4acido tartarico/ g.100mL ™ de suco (BRASIL, 1974).

Os compostos fendlicos sdo responsaveis pela cor, adstringéncia e
estrutura, sendo as antocianinas e os &cidos fendlicos os mais importantes. Na
tabela 1 revela que houve diferenca significativa no contetdo de antocianinas
totais e compostos fenodlicos totais nos sucos analisados, tal fato indica a
influéncia do processamento. Segundo KIM et al., (2003) o conteudo final dos
compostos fenolicos pode ser influenciado por fatores como: a maturacdo, a
espécie, praticas de cultivo, origem geogréfica, estadgio de crescimento, condi¢des
de colheita e processamento e de armazenamento. O aquecimento durante o
processamento e a estocagem € uma das principais causas de degradacdo das
antocianinas.

A capacidade antioxidante foi expressa na capacidade de sequestrar
radicais livres, utilizando a metodologia DPPH, onde 0 suco A teve maior poder
antioxidante. O que se observa com 0s outros resultados encontrados, onde o
suco A obteve maior conteudo de antocianinas e fendis totais e maior pode
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antioxidante. O que esta de acordo com Munds et al. (2004), observaram uma
associacdo positiva entre o0 conteudo de antocianinas e a capacidade
antioxidantes pelo método de sequestro de radicais livres do PDDH, em cultivares
de Vitis vinifera e Vitis labrusca.

4. CONCLUSOES

O suco caseiro elaborado na panela extratora, obtido por arraste de vapor,
tendo agua como solvente obteve valores superiores em relacdo as variaveis
analisadas.
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