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INTEGRAL PARA COMPARACAO COM ESPECIFICACOES LEGAIS
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RESUMO

Observa-se nos tultimos anos um importante incremento na producdo de derivados da uva, com
destaque para o suco de uva. Desta forma, pretendeu-se com a realizagdo deste estudo avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas de diferentes sucos de uva integral elaborados artesanalmente na cidade
de Jales (SP), para verificar a adequagao de seus pardmetros fisico-quimicos em relagdo aos padroes
preconizados pela legislagdo vigente. Foram analisados sucos provenientes de trés formulagdes
distintas, sendo elas denominadas: Isabel Precoce, Bordd e Blend. Realizou-se a caracterizagao das
amostras, com a realizacdo das seguintes andlises: pH, SST, AT, relagdo SST/AT, % acicares totais,
% acucares redutores e % de agucares ndo redutores. Para andlise estatistica dos dados foi aplicou-se
o teste de Tukey ao nivel de 5% de significincia. Observou-se que os parametros analisados variaram
significativamente de acordo com a cultivar utilizada como base do suco. Os niveis de pH oscilaram
de 3,31 a 3,54. Apenas o suco Isabel Precoce apresentou teores de SST estabelecidos pela legislagdo
(15,69). Contudo, esta amostra apresentou niveis de agticares totais que excediam o limite maximo
legal (20,64). Nas demais amostras verificaram-se niveis de agucares totais satisfatérios. Na varidvel
AT, todas as amostras enquadraram-se nas exigéncias legais. O suco Blend apresentou a melhor
relacdo SST/AT e possivelmente seria a amostra com melhor aceitacio sensorial. Existe a necessidade
de verificar se as inadequagdes observadas nos atributos fisico-quimicos dos sucos sdo determinadas
exclusivamente pelas propriedades quimicas das uvas utilizadas ou se sdo decorrentes de incoeréncias
no processamento.
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INTRODUCAO

Nota-se que, nas ultimas décadas, ocorreu um importante crescimento na produgdo e
comercializagdo de produtos derivados de uva, como vinhos e sucos. Neste contexto, o suco de uva
ganhou destaque no cendrio nacional. Rigon (2006) constatou um aumento na produ¢do de sucos de
uva de aproximadamente 60% no ano de 2006, em relagdo ao ano de 2003, enquanto que os demais
derivados da uva tiveram sua produgdo incrementada em apenas 4,6%. O crescimento observado
continuou nos anos posteriores, sendo que em 2009, Mello (2010) relatou um aumento de 35,15% na
producdo de suco de uva integral e 14,28% na elaboracio de suco de uva concentrado. De acordo com
a legislacdo brasileira (BRASIL, 2009) o suco de uva integral é definido como bebida de uva ndo
fermentada, ndo concentrada e ndo diluida, sem adi¢do de actcar, aromatizantes ou corantes. Além
disso, o Regulamento Técnico para Fixacdo dos Padrdes de Identidade e Qualidade pra Refresco
(BRASIL, 1998) estabelece parametros fisico-quimicos para o suco de uva integral, objetivando a
padronizacdo do produto e a manutencdo de um padrido de qualidade. Em relacdo a sua composi¢do
quimica, o suco de uva apresenta elevados teores de aguicares presentes e dcidos organicos, que sdo os
responsdveis por seu sabor caracteristico. Os sucos de uva também possuem micronutrientes de
interesse, como o potassio e a vitamina C. Além disso, os compostos fendlicos sdo outros elementos
presentes nos sucos de uva, estando relacionados a intmeros efeitos bioquimicos positivos para a
saude (AQUARONE et al., 2001; HASLER, 2002; TEISSEDRE & LANCRAULT, 2000) Assim,
pretendeu-se com a realizacdo deste estudo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de diferentes
sucos de uva integral elaborados artesanalmente na cidade de Jales (SP), para verificar a adequacao de
seus parametros fisico-quimicos em relacio aos padrdes preconizados pela legislagdo vigente.
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MATERIAL E METODOS

Matéria-prima

Os sucos foram adquiridos de produtores artesanais da cidade de Jales (SP), nos meses de
julho e agosto de 2009, sendo elaborados com a safra de uva deste periodo. A elaboragcdo do suco é
feita em um equipamento denominado de panela extratora, no qual o vapor produzido é o responsédvel
pela extracdo do suco. O vapor gerado na extracdo submete o suco a um processamento térmico de
100°C por 15 minutos, o qual depois € imediatamente engarrafado, ndao sendo adicionado nenhum tipo
de conservante quimico. Utilizou-se trés tipos de sucos, denominados da seguinte forma: Suco Isabel
Precoce (elaborado com 100% de uvas cv. Isabel Precoce), suco Bordd (elaborado com 100% de uvas
cv. Bordd) e Suco Blend (elaborado com 5% de uvas cv. BRS Violeta, 40% de uvas cv. Bordd e 55%
de uvas cv. Isabel Precoce).

Analises fisico-quimicas

A mensuracdo do pH foi feita diretamente nos sucos filtrados, empregando um pHmetro
Tecnal (Tec 3M) com eletrodo de vidro, conforme recomendagdes da AOAC (2000).0s sélidos
soliveis dos sucos foram determinados em homogenato filtrado, elaborado na propor¢do de 1:4 (10
mL de suco diluidos em 30 mL de dgua destilada), utilizando refratdometro digital ATAGO PR-100,
com compensacdo automética de temperatura a 25°C, previamente calibrado com dgua destilada. Os
resultados foram expressos em ° Brix, de acordo com técnica da AOAC (2000). A acidez tituldvel foi
determinada por metodologia eletrométrica sugerida pela AOAC (1990), realizando-se titulagdo com
solucdo de hidréoxido de sédio (NaOH) 0,Imol.L" até a amostra atingir pH de 8,1. A determinagdo da
AT foi feita no mesmo homogenato preparado para mensuracdo dos SST e os resultados foram
expressos em % acido tartarico.100mL™" de suco, considerando o peso molecular do 4cido tartdrico de
150,09. Para o célculo da relagdo SST/AT foi realizada a divisdo do teor de sélidos soldveis totais pela
acidez tituldvel. Os actcares totais, redutores e ndo-redutores foram quantificados pela técnica
redutométrica de Somogy, adaptada por Nelson (1944), sendo que a determinagdo foi realizada no
extrato etandlico dos sucos. Realizou-se a leitura das absorbancias das amostras a 510 nm, em
espectrofotdmetro Beckman 640 B com sistema computadorizado. Os resultados foram expressos em
g acticares totais.100 mL™', g agticares redutores.100 mL™" e g aciicares nio-redutores.100 mL™" de
suco.

Analise estatistica

Tratou-se de um estudo com delineamento inteiramente casualizado (DIC), no qual tinha-se
3 tratamentos de suco, 4 lotes e as andlises foram conduzidas em triplicata. Os dados foram
submetidos a andlise de varidncia (ANOVA) e o teste de Tukey foi aplicado para identificar diferencas
significativas entre as médias, ao nivel de 5%., com auxilio do software SISVAR (FERREIRA, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os dados referentes aos niveis de pH, SST, AT e relagdo SST/AT sdo expostos na Tabela 1.

Tabela 1 Teores médios de pH, SST (°Brix), AT (% é4cido tartarico.100mL™") e SST/AT dos sucos

de uva (DCA/UFLA 2010)
Suco pH SST ( Brix) % AT SST/AT
Isabel Precoce 3,31 ¢ 15,69 a 0,94 a 16,63 ¢
Bordo6 3,54 a 11,16 ¢ 0,63b 17,71 b
Blend 3,50b 11,96 b 0,64 b 18,86 a
CV (%) 0,92 5,20 2,64 4,70

Meédias seguidas de mesma letra na vertical ndo diferem entre si, pelo Teste de Tukey, a 5% de significancia.
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Em relacdo a andlise de pH, observa-se que houve diferenga significativa para este
pardmetro de acordo com cada cultivar de uva. O suco produzido a partir da cultivar Isabel Precoce
apresentou caracteristicas mais dcidas em relacdo aos demais, com pH de 3,31.

Em um estudo comparativo entre diversas cultivares, Rizzon e Link (2006) perceberam que a
cultivar Isabel, de fato, apresenta caracteristicas mais dcidas, com indices de pH em torno de 3,25.
Esta informacdo confirma o valor de pH exibido pelo suco Isabel Precoce, visto que Ritschel e
Camargo (2007) afirmam que uvas desta variedade possuem caracteristicas agrondmicas e fisico-
quimicas muito préximas da cultivar Isabel.

Os sucos de uva Bordd e Blend apresentaram resultados de pH mais elevados, resultados
cerca de 6,95% e 5,74% maiores que aquele que utiliza a cultivar Isabel Precoce como matéria-prima.
Neste estudo, foi detectado um valor de pH de 3,54 para o suco Bordd, enquanto Rizzon e Link (2006)
encontraram para esta mesma cultivar o valor de 3,44.

Presume-se que os valores de pH mais elevados nos sucos Bordd e Blend sejam
conseqiiéncia dos menores teores de dcidos organicos destas cultivares, evidenciados pela andlise de
acidez titulavel total, concordando com o que afirmam Rizzon et al. (2000).

Em relacdo aos teores de SST, evidencia-se que este parametro reflete, dentre outros fatores,
os niveis de acglcares presentes no suco e estes sofrem influéncia direta da cultivar de uva utilizada na
elaboragdo dos sucos. Neste sentido, observa-se que o suco produzido com uvas da cultivar Isabel
Precoce foi o que obteve o maior indice de sélidos soliveis totais, perfazendo um total de 15,69 °Brix.

Para o suco produzido a partir de uvas Bordo, foram encontrados niveis menores de SST, em
torno de 11,16 °Brix e, para o suco Blend teores de 11,96 °Brix. Resultado semelhante foi observado
por Rizzon e Link (2006), que obtiveram médias de 12,2 °Brix para suco produzido com uvas Bordo.

Os valores de SST identificados nos sucos Bordd e Blend apresentaram-se abaixo do minimo
preconizado pelo padrdo de identidade e qualidade para suco de uva, estabelecido pela legislacdo
brasileira, que é de 14,0 °Brix (BRASIL, 1998). Tal fato também foi evidenciado por Pinheiro et al.
(2009) que encontraram valores de SST entre 10,2 e 11,2 °Brix em sucos de uvas da variedade
Benitaka.

Com base na exigéncia legal para os teores de solidos soliveis totais, apenas o suco Isabel
Precoce apresentou-se adequado na avaliacdo deste parametro fisico-quimico. Os sucos de uva integral
cv. Isabel, avaliados por Arcanjo (2005), também exibiram niveis de SST de 14,5 °Brix, que atendiam
aos padrdes preconizados.

No que concerne aos niveis de acidez tituldvel de sucos de uva, a legislacdo brasileira
estabelece um minimo de 0,419g de 4cido tartdrico em 100 mL de suco, ou 0,49% (BRASIL, 1998).
Deste modo, todas as amostras de suco avaliadas neste estudo encontram-se adequadas, sendo que o0s
sucos Bord6 e Blend nao apresentaram diferenciacao significativa (0,63% e 0,64%, respectivamente) e
mostraram porcentagens de AT inferiores aquelas observadas no suco Isabel (0,94%).

Girardi e Mazza (1998) relatam que a presenca de niveis de acidez elevados em sucos de uva
¢ justificada pelo contetddo de 4cidos orgénicos das uvas, com predominio dos 4cidos tartarico, malico
e citrico, podendo a distribui¢do destes compostos variar de acordo com a cultivar da uva. Contudo,
ressalta-se que a acidez assegurada por estes 4cidos, em equilibro com os acticares da uva, s@o os
responsdveis pelo sabor caracteristico do suco.

Outro atributo avaliado nos sucos foi a relacdo SST/AT, considerada um indicativo de
qualidade de suco de uva, uma vez que traca um parametro entre quantidades de aguicares e dcidos
presentes na fruta e assim define as caracteristicas de sabor do suco. Neste contexto, a legislacdo
brasileira recomenda que os valores de relagdo SST/AT estejam entre 15 e 45 (BRASIL, 1998), sendo
que valores situados fora desta faixa podem descaracterizar o sabor do suco.

Assim, nota-se que de modo geral, todos os sucos enquadram-se nos parametros
estabelecidos pela legislacdo. A relacdo SST/AT para o suco Isabel Precoce figurou como a menor
média (16,67), valor que coincide com aqueles apresentados por Martins et al. (2009). Certamente,
este suco apresenta caracteristicas sensoriais mais dcidas quando comparado com as demais amostras
de suco.

O suco Blend, por sua vez, foi o que obteve maior relacido de proporcionalidade entre sélidos
soliveis e acidez tituldvel, com média de 18,86. Esta amostra apresentou indices 6,49% e 13,41%
maiores que aqueles exibidos pelos sucos Bordd e Isabel, respectivamente. Isto pode ser justificado
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pelo fato do suco Blend possuir maiores niveis de SST que o suco Bordd e menor acidez em relagdo
ao suco Isabel. Como este suco é elaborado por uma mistura de uvas Isabel Precoce, Bordd e BRS
Violeta, depreende-se que em sua composicdo final ele tenha apresentado -caracteristicas
intermedidrias de acidez e dogura, que resultaram em uma relacao SST/AT mais equilibrada.

A relagdo SST/AT apresentada pelo suco Blend possivelmente resultaria em uma melhor
aceitacdo sensorial desta amostra no que concerne ao atributo sabor, uma vez que o resultado exibido
mostra um melhor equilibrio dos gostos doce e 4cido.

O suco Bordd, por sua vez, exibiu resultado de 17,71 para a referida relagdo, o que também
observaram Rizzon e Link (2006) em sucos elaborados com a mesma cultivar de uva desta anélise.

Na Tabela 2 apresentam-se as médias obtidas para os niveis de agtcares totais, redutores e
ndo redutores identificados nos sucos de uva.

Tabela 2 Teores médios de agucares totais (%), redutores (%) e nao redutores (%) dos sucos de uva

(DCA/UFLA 2010)
Suco % Acucares totais % Acucares redutores % Agucares nio redutores
Isabel Precoce 20,74 a 12,86 a 7,52 a
Bordd 15,29 b 9,21b 5,77b
Blend 12,56 ¢ 9,75b 2,66 c
CV (%) 8,85 7,95 9,72

Médias seguidas de mesma letra na vertical ndo diferem entre si, pelo Teste de Tukey, a 5% de significancia.

Os teores de actcares totais encontrados no suco elaborado a partir da cultivar Isabel foram
significativamente superiores aqueles encontrados nos demais sucos, resultado que coincide com os
niveis de SST. Os resultados obtidos para esta cultivar foram de 20,74% de agucares totais, sendo que
12,86% sao agucares redutores e 7,52%, nao-redutores.

O suco produzido a partir da cultivar Bordd, por sua vez, apresentou niveis de agucares totais
de 15,29%, dos quais 9,21% sdo agucares redutores e 5,77% ndo-redutores. Enquanto que o suco
Blend obteve resultados significativamente menores, em torno de 12,56% agtcares totais, divididos
em 9,75% de actcares redutores e 2,66% de ndo-redutores.

Em relacdo aos niveis de agucares totais dos sucos, é importante salientar que a legislacdo
brasileira (BRASIL, 1998) define que estes valores no suco de uva integral estejam abaixo de 20%,
evitando assim a adicdo ilegal de sacarose no produto. Neste estudo, os sucos Bordé e Blend
apresentaram-se dentro dos limites estabelecidos, porém, os niveis de aguicares totais do suco Isabel
ndo se situaram dentro da faixa estabelecida.

Acredita-se que esta inadequacdo pode ter decorrido de caracteristicas fisico-quimicas
peculiares da cultivar Isabel Precoce, que naturalmente apresenta niveis glicidicos mais elevados.
Além disso, percebe-se que os aguicares redutores (glicose e frutose) sdo a fracdo que mais contribuem
para os niveis de agucar total e em casos de adi¢c@o irregular de agicar ao suco de uva integral,
comumente observam-se teores elevados de aguicares ndao-redutores, representados principalmente pela
sacarose.

Santana et al. (2008) identificaram fra¢des de actcares ndo-redutores superiores a fragdo de
acucares redutores ao caracterizarem sucos de uva integral comercializadas nos estados de Minas
Gerais e Mato Grosso. Esta constatagdo € justificada pelos autores como uma possivel adicdo de
sacarose durante a elaboracdo dos sucos, procedimento legalmente irregular.

De modo geral, observa-se que as porcentagens de acticares redutores nos sucos sao
superiores aos niveis de actcares ndo-redutores, o que é compreensivel, visto que a uva possui maiores
concentracdes de glicose e frutose, em detrimento a sacarose, conforme afirmam Rizzon e Link
(2006).

A caracterizacdo fisico-quimica de sucos de frutas integrais, sabores maracuji, caju e
abacaxi, realizada por Pinheiro et al. (2006), corrobora os resultados apresentados pelos sucos de uva
analisados neste estudo, sendo que estes autores também verificaram a sobreposicdo dos niveis de
acucares redutores em relagdo aos agtcares nao-redutores.
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CONCLUSAO

Os valores de pH, soélidos soldveis totais e acidez tituldvel apresentados pelos sucos
relacionaram-se diretamente com as caracteristicas fisico-quimicas das uvas empregadas em sua
elaboracdo.

Embora ndo exista parAmetro legalmente estabelecido para a varidvel pH, os valores deste
estudos foram préximos a dados reportados pela literatura.

Todas as amostras avaliadas enquadram-se dentro dos parametros exigidos pela legislacdo
vigente no que concerne as varidveis: acidez titulavel e relacdo SST/AT. Nos atributos SST e acticares
totais, algumas amostras apresentaram-se fora dos valores preconizados legalmente.

Existe a necessidade de verificar se as inadequagbes observadas nos atributos fisico-
quimicos dos sucos sdo determinadas exclusivamente pelas propriedades quimicas das uvas utilizadas
ou se sdo decorrentes de incoeréncias no processamento. Dessa forma, é possivel aplicar os
procedimentos necessarios para adequar os sucos produzidos as exigéncias legais, seja selecionando
cultivares de uvas com caracteristicas fisico-quimicas mais adequadas para o processamento ou
corrigindo possiveis inadequagdes no processamento do suco.
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