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RESUMO

Objetivou-se com este trabalho foi avaliar trés marcas de diferentes sucos de uvaintegral (Vitis labrusca L.) oriundos de duas
regides do Brasil (Sudeste e Centro-Oeste). Os sucos foram avaliados quanto as seguintes andlises: sdlidos solUveis (°Brix), acidez
titulavel (AT), pH, vitamina C, aglcares redutores, totais e ndo-redutores. Os resultados indicaram variabilidade entre as diferentes
marcas de sucos de uva, evidenciando que estas encontram-se fora dos padrdes estabel ecidos pelalegislagdo brasileiraem vigor. De
acordo com os elevados val ores de agUcares totais e ndo redutores, pode-se inferir que houve adicao de sacarose nas trés marcas dos
sucos analisados.

Termos para indexagéo: Suco de uva, vitamina C, composi¢&o.

ABSTRACT

The purpose of thiswork was to evaluated three different marks of juice of integral grape (Vitislabrusca L.) originating from
two regions of Brazil (Southeast and Center-west). The juices had been evaluated as the following analyses: soluble solids (°Brix),
titratable acidity (AT), pH, vitamin C, reducing sugars, total and no-reducing sugars. The results indicated variability among the
differents marks of grape juice, showing that they find themselves out of the established patterns by the vigorating Brazilian
legidation. Acording to the high values of total and non reducing sugars, it may be inferred that there was addition of sucrose in the

three analyzed juice marks.

Index terms: Grape juice, vitamin C, composition.

(Recebido em 19 de agosto de 2005 e aprovado em 12 de fevereiro de 2007)

INTRODUCAO

A érea cultivada com videiras no Brasil atinge
atualmente 60 mil hectares, sendo os Estados do Rio Grande
do Sul, S&o Paulo, Pernambuco, Parana, Santa Catarinae
Bahia os principais produtores. Minas Gerais e Mato Grosso
vém logo em seguida com uma area de aproximadamente
1000 hectares, distribuidos em diferentes climas, um ao Sul
e outro ao Norte do Estado em Minas Gerais; e em Mato
Grosso nas regides de Campo Verde, Primaverado Leste,
Nova Mutum, Rondondpolis e Barra do Garcas
(GIOVANINI, 1999).

O vinho obtido a partir das cultivares americanas
destina-se exclusivamente ao mercado nacional de vinhos
populares, enquanto o suco de uva produzido destas
mesmeas cultivares ddo origem a um produto tipico com
Otimas caracteristicas organolépticas, aém da relacéo

equilibrada entre acUcares/acidez, necessérias a el aboracdo
de um produto com alta qualidade (ALVARENGA &
ABRAHAO, 1984; RIZZON et a., 1998; SILVA, 1998).

O consumo de suco de uva aumentou
significativamente nos Ultimos anos, passando de 150 mL
per capita até 1995 para 480 mL em 1998, situando-se em
390 mL per capita, em 2003. Embora, nesse periodo, as
exportagdes brasileiras de suco de uvas tenham crescido
em valores absolutos, em termos relativos, o mercado
interno tem absorvido a maior propor¢do dos sucos
produzidos no Brasil (IBGE, 2004).

Quanto a composi¢do quimica, 0 suco de uva possui
elevado teor de aglcar, glicose e frutose, considerado, por
isso, um alimento energético. Os acUcares presentes na
uvavariam de 15 a 30% em funcdo de varios fatores como
o clima, solo, estédio de maturacdo e variedade. No inicio
da maturacdo, a predominancia é da glicose (AQUARONE
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et al., 2001). A concentracdo de aglcar € formada através
de reserva da planta e sintetizada nas folhas pela agdo da
luz solar no periodo de maturacdo das bagas (POMMER,
2003). A acidez do suco é conseqiiéncia da presenca dos
acidos tartérico, mélico e citrico, variando em funcéo das
condic¢des edafocliméticas, da cultivar utilizada e dos
métodos de cultivo adotado durante o desenvolvimento
(PEYNAUD, 1997; USSEGLIO-TOMASSET, 1995). Esses
acidos organicos lhe conferem um pH baixo, garantindo
um equilibrio entre os gostos doce e &cido.

Os compostos fendlicos sdo responsaveis pela
cor, adstringéncia e estrutura, sendo as antocianinas, 0s
taninos e os acidos fendlicos, os mais importantes. Os
compostos nitrogenados do suco de uva sdo constituidos
por aminoacidos, polipeptideos e proteinas (MIELE et
al., 1990). As variagbes no teor de &cido ascorbico ndo
apresentam regularidade. A tendéncia de oxidacdo de
polifendis a quinonas é regulada pela presenca de &cido
ascorbico e outros antioxidantes que impedem o acimulo
destas ultimas, forcando o equilibrio para o lado dos
polifendis. A vitamina C pode ser facilmente oxidada,
sendo que aintensidade do processo depende de fatores
como luz, temperatura, presenca de enzimas oxidantes
ou catalisadores metalicos (CHEFTEL & CHEFTEL,
1992).

Objetivou-se com este trabalho caracterizar os
sucos de uva integral de diferentes marcas comerciais
brasileiras.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas trés marcas de diferentes sucos
deuvaintegral (Vitislabruscal.), para determinacdo dos
parametros fisico-quimicos. As determinagfes quimicas
constaram de; solidos sollveis (°Brix), acidez titulavel, pH,
vitamina C, agUcares redutores, totais e ndo-redutores. O
pH foi determinado por potenciometria, segundo técnica
da AOAC (1992) e os sdlidos soliveis foram determinados
no suco por leitura em refratdmeto e expressos em °Brix
(AOAC, 1992). A determinacao 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 acido tartérico/g.100mL ™ de suco. A
determinacéo da vitamina C foi feita pelo método
colorimétrico com 2,4 dinitrofenilhidrazina, segundo
Strohecker & Henning (1967) e os resultados expressos
em g de acido ascorbico/100 mL de suco.

Os agUcares redutores, ndo redutores e totais foram
determinados pelo método de Lane-Enyon, citado pelo
AOAC (1992) e o doseamento segundo a técnica de
Somogyi, adaptado por Nelson (1944). A leiturafoi redizada

em espectrofotdmetro com sistema computadorizado e 0s
resultados de todos os aglcares foram expressos em
porcentagem (%).

O experimento foi conduzido em um delineamento
inteiramente casualizado (DIC) com 3 tratamentos e 5
repeticoes, sendo cada repeticdo composta por 4 garrafas
de suco de uvade 0,5 L. As amostras foram adquiridas em
supermercados dacidade de Cuiaba— MT eLavras— MG,
Os sucos foram engarrafados no mesmo ano de elaboragéo
e contendo 0 mesmo prazo de validade. No momento das
andlises, as garrafas foram abertas e homogeneizadas
separadamente para retirada das aliquotas. Todas as
analises foram realizadas em triplicata para maior
confiabilidade dos resultados.

As analises estatisticas para os resultados
encontrados foram realizadas com o auxilio do Software
SISVAR 4,0 (FERREIRA, 2000), aplicando-se o teste de Tukey
como teste de média com nivel de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As caracteristicas fisico-quimicas das diferentes
marcas comerciais de suco de uvaintegral produzidos em
duas regifes diferentes do Brasil sdo apresentados na
Tabelal.

Na avaliagdo do pH foram observadas pequenas
alteracBes nos valores médios para as trés marcas de suco
deuva. A marca“A’ apresentou o maior valor do queosdas
marcas ‘B’ e ‘C’. Rizzon & Miedle (1995), avaliando as
caracteristicas analiticas de sucos de uva elaborados no
Rio Grande do Sul encontraram valores parapH de 2,8 a
3,43, valores semel hantes aos encontrados nos sucos das
marcas ‘B’ (3,18) e‘C’ (3,42) e pouco inferioresao damarca
‘A’ (3,50). O pH esta relacionado as caracteristicas
gustativas dos sucos e pode ser influenciado principa mente
pela variabilidade genética das diferentes cultivares utilizadas
e pelo processamento (PEYNAUD, 1997).

Os valores médios de solidos solveis (SS) variaram
significativamente entre as trés marcas analisadas. O suco
de uvadamarca ‘A’ apresentou 0 maior valor de solidos
solliveis (17,30 °Brix). Esta diferenca possivelmente pode
ter ocorrido em fungdo da regido onde sdo produzidas as
uvas. No caso da marca ‘A’, as uvas utilizadas para a
elaboracao dos sucos séo oriundas daregido Centro-Oeste,
gue apresenta temperaturas médias e condices climaticas
superioresasdasoutrasregides(marcas ‘B’ e ‘C’ daregido
Sudeste). Os valores de so6lidos solUveis totais,
encontrados nos sucos de uva analisados estdo nos
padres exigidos pela Legidacdo Brasileira (BRASIL, 1974),
onde o teor minimo exigido é de 14 °Brix. Rizzon & Miele
(1995) detectam variagOes de 12,8 a 18,9° Brix em sucos de
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Tabela 1 - Parametrosfisi co-quimicos das diferentes marcas comerciais de suco de uvaintegral, produzidos em duas

regidesdiferentesdo Brasil. Lavras— MG, 2004.

Parémetro Marca
A B C
pH 3,50a 3,18c 342b
Sdlidos SolGveis (°Brix) 17,30a 14,21c 15,20b
AT (g de ac. tartarico/100 mL de suco) 0,83b 0,83b 0,97a
AcUcares Totais (%) 282,00a 239,20b 236,60bc
Acucares Redutores (%) 127,40a 114,90c 117,20b
AcUcares ndo-redutores (%) 154,60a 124,30b 119,40c
Vitamina C (mg/mL) 16,79c 21,33b 24,29a

Médias seguidas de mesma letra nalinha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

uvas comerciais no Rio Grande do Sul. O teor de solidos
solUveis totais indica, aproximadamente, a quantidade de
aclicares existente no fruto (CHITARRA et al., 1981). E
necessario estar em equilibrio com acidez total,
caracteristica fundamental para a qualidade do suco de
uva e estar relacionado as caracteristicas climéticas do
meio, principal mente préximo a maturagdo.

A acidez titulavel (AT) dos sucos de uva analisados
variaram de 0,83 a 0,97 gramas de é&cido de tartarico/
g.100mL-* de suco, estando dentro dos valores
determinados pela Legislacdo Brasileira que prevé um teor
maximo de 0,90 gramas de &cido tararico/ g.100mL de suco
(BRASIL, 1974). Rizzon & Miele (1995), encontraram em
sucos de uva valores de 0,41 a 1,01 g de &cido tartarico/
0.100mL ! de suco. Pezzi & Fenocchio (1976), fazendo um
estudo analitico dos sucos de uva comerciais, encontraram
valores de 1,2 a 2,46 g 100mL* de &cido tartérico. Para
Chitarra & Chitarra (1990) a capacidade tampé&o de alguns
sucos permite que ocorram variagdes na AT, sem alteracdes
apreciaveis no pH.

Os resultados médios de acglcares totais
evidenciaram diferenca significativa entre as trés marcas
desuco analisadas. O suco de uvadamarca ‘A’ apresentou
o maior valor de aglicares totais (282,00%). Esta diferenca
pode ser explicada pela variacdo genética das cultivares,
bem como a forma de processamento do suco. E
interessante destacar que a marca de suco ‘A’ aém de
apresentar 0 maior valor de aglcares totais, também
apresentou 0 maior valor de solidos sol(veis (17,30 °Brix)
demonstrando existir umarelacdo entre as duas variaveis.

Os principais aglicares encontrados na uva e,
conseqiientemente, no suco sédo: glucose, frutose e
sacarose. A relacdo glucose: frutose no inicio do periodo
de pintor das bagas € de 2:1 e proximo de 1:1 no final da

maturacdo, enquanto que a sacarose aparece com baixas
concentragcBes (CHAMPAGNOL, 1984).

Rizzon & Miele (1995), analisando suco de uvas
elaborados no Rio Grande do Sul, encontraram valores
médios aglicares totais de 182%, e Pezzi & Fenocchio (1976)
estudando sucos de uvas comerciais encontraram valores
que variaram entre 130,1 e 181,0% . Rizzon et al. (1998),
comentam que a concentracdo total de aglcares para o
suco de uvavariade 140 a 180%. A legislacdo brasileira
determina um maximo de 200% de aclicares totais.

Em relacdo aos aglicares totais todas as trés marcas
analisadas no presente estudo apresentaram valores
superiores aos descritos pela literatura e aos determinados
pela legislacdo brasileira. Possivelmente estes valores
elevados de aglcares totais se devem a adi¢&o de sacarose
aos sucos, porém nenhuma das trés marcas apresentou
em seus rétulos ainformacdo da adigdo de aclicares como
determina alegislagéo.

Para os valores médios de agUcares redutores,
observou-se diferenca significativa entre as trés marcas
de sucos avaliadas. Os valores médios da marca ‘A’
apresentaram valores superiores (127,40%) em relacdo aos
das marcas ‘B’ (114,90%) e ‘C’ (117,20%). Blouin &
Guimberteau (2000), encontraram valores de agUcares
redutores entre 160 e 250% para cultivares européias. Os
monossacarideos podem ser oxidados por agentes
oxidantes tais como os ions férricos (Fe) e clprico (Cu). O
carbono do grupo carbonila é oxidado a &cido carboxilico,
formando os acidos aldbnicos, geralmente em meio
alcalino. A extremidades alcodlicas dos carboidratos pode
ser oxidada por enzimas especificas formando os acidos
aldurdnicos que sdo importantes constituintes de
polissacarideos. A glicose e outros aglicares que possuem
a carbonila livre ou potencialmente livre sdo capazes de
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reduzir os ions férricos ou cuprico, sdo chamados de
acUcares redutores (BOBBIO & BOBBIO, 2003). Os vaores
de aclcares redutores encontrados no presente trabalho
encontram-se abaixo dos citados pelos autores Blouin &
Guimberteau (2000).

Os vaores médios de aglcares ndo redutores,
também apresentaram diferenca significativa para trés
marcas de sucos. O suco de uva da marca ‘A’ apresentou
valor de 154,60% e os sucosdamarca ‘B’ e ‘C’ valores de
124,30% e 117,20%, respectivamente. Os valores de aglicares
redutores encontrados neste estudo, leva-nos a entender
que os fabricantes das trés marcas de sucos analisadas,
podem ter adicionado aglcar (sacarose) na constituigdes
destes sucos; visto que, em uvas nhormalmente o valor de
acUicares ndo redutores € muito baixo ou zero.

Quanto ao teor de &cido ascorbico, os valores
médios mostraram diferenca significativa entre as marcas.
A marcadesuco ‘C’ apresentou o0 maior valor (24,29 mg
de acido ascérbico/100mL de suco). A vitamina C é
essencial ao consumo humano, porque esta ndo pode
ser sintetizada pelo nosso organismo, tendo de ser
fornecida por ingestdo de alimentos ou medicamentos.
Além disso, varias pesquisas demonstraram que a
vitamina C pode participar da sintese de vérios hormonios
e de neuro-transmissores importantes, bem como do
metabolismo do acido félico, da funcéo imunitéria, da
funcéo antioxidante e nas reagdes metabdlicas de certos
aminoécidos (CAMPBELL, 2003).

CONCLUSAO

As trés marcas de suco de uva analisadas encontram-
se fora dos padrdes estabel ecidos pela legislacdo brasileira
em vigor, com valores elevados de acUcares totais e aglicares
nao redutores, indicando adicdo de sacarose sem
especificacdo no roétulo.
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