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RESUMO

As concentracoes de compostos fendlicos totais e antocianinas em sucos de uva reconstituidos e simples, de diferentes marcas,
disponiveis no comércio varejista da regido metropolitana de Belo Horizonte (Minas Gerais) foram quantificadas. Também se
determinou a contribui¢ao das antocianinas poliméricas a cor e o indice de degradacao das antocianinas. Os teores de compostos
fenolicos totais variaram entre 0,27 e 2,41 g/L e as concentracoes de antocianinas de 1,17 a 66,80 mg/L. Foram observadas diferencas
significativas (Teste de Duncan, p<0,05) nas concentragoes de fendlicos totais e de antocianinas entre as diferentes marcas, tanto
para o suco de uva reconstituido quanto para o simples. O percentual de contribuicao das antocianinas poliméricas a cor também
variou significativamente entre as marcas, sendo que os sucos de uva simples tiveram percentuais superiores (81,6%) aos dos sucos
de uva reconstituidos (77,5%). Os sucos de uva reconstituidos apresentaram valor médio total de degradacao das antocianinas
(3,92) maior que os sucos de uva simples (3,44).

Palavras-chave: suco de uva, compostos fendlicos, antocianinas, antocianinas poliméricas, indice de degradacao.

SUMMARY

TOTAL PHENOLICS AND ANTHOCYANINS IN GRAPE JUICE. Total phenolics and anthocyanins contents were quantified
in simple and reprocessed grape juices of different brands, commercially available in Belo Horizonte (Minas Gerais, Brazil)
metropolitan area. The contribution of polymeric anthocyanins to color and the anthocyanins degradation index were also
determined. Total phenolics levels varied from 0,27 to 2,41 g/L and anthocyanin concentrations from 1,17 to 66,80 mg/L.
Significant differences were found (Duncan’s test, p<0,05) in total phenolic and anthocyanin concentrations among different brands
of reprocessed grape juice as well as the simple juice. The percent contribution of polymeric anthocyanins to color also varied
significantly among different brands, the simple grape juice showing a higher percentage (81,6%) than the reprocessed one (77,5%).

The latter presented total mean value of anthocyanins degradation (3,92) higher than the former one (3,44).
Keywords: grape juice, phenolic compounds, anthocyanins, polymeric anthocyanins, degradation index.

1 - INTRODUCAO

Os compostos fendlicos estdo amplamente distribuidos no
reino vegetal. Sao definidos como substancias que possuem
um anel aromatico com um ou mais substituintes hidroxili-
cos, incluindo seus grupos funcionais [26]. Entre as frutas,
a uva € uma das maiores fontes de compostos fendlicos.
Os principais fendlicos presentes na uva sao os flavonéides
(antocianinas, flavandis e flavonéis), os estilbenos (resvera-
trol), os acidos fenodlicos (derivados dos acidos cinamicos e
benzoicos) e uma larga variedade de taninos [6].

As antocianinas sao flavonéides que se encontram lar-
gamente distribuidos na natureza e sao responsaveis pela
maioria das cores azul, violeta e todas as tonalidades de
vermelho que aparecem em flores, frutos, algumas folhas,
caules e raizes de plantas [13, 33]. Nas videiras, elas acumu-
lam-se nas folhas durante a senescéncia e sdo responsaveis
pela coloracao das cascas das uvas tintas, sendo encontradas
também na polpa de algumas variedades de uvas [18].

O suco de uva é uma importante fonte de compostos
fendlicos, no entanto, a quantidade e o tipo destes compos-
tos nao sao necessariamente os mesmos da uva fresca. Os
contetidos de fendlicos totais e de antocianinas nas uvas
variam de acordo com a espécie, variedade, maturidade,
condicoes climaticas e cultivar [14, 26]. Determinados
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tratamentos aos quais a uva € o mosto sao submetidos
durante a produc¢ao do suco tais como tipo de extracao,
tempo de contato entre o suco e as partes sélidas da uva
(casca e sementes), prensagem, tratamentos térmicos,
tratamentos enzimaticos e adicao de diéxido de enxofre e
acido tartarico também interferem na quantidade destes
compostos no suco pronto [7, 26, 29].

A extracdo a quente contribui para uma maior con-
centracao de fendlicos no suco [3, 7]. Entretanto, o uso
de altas temperaturas durante a extracao, pasteurizacao
e estocagem pode acarretar perdas na quantidade de com-
postos fendlicos, principalmente devido a degradacao de
antocianinas [4, 12].

Durante o armazenamento podem ocorrer mudancas
no aroma, cor e sabor do suco devido a reducao na con-
centracdo de antocianinas monoméricas e formacao de
pigmentos poliméricos. As reacoes responsaveis por essas
transformacoées incluem, freqiientemente, a condensacao
direta entre antocianinas e flavondis e a polimerizagao das
proprias antocianinas [5].

Estudos epidemiolégicos tém demonstrado a associacao
entre o consumo de alimentos e bebidas ricos em compostos
fendlicos e a prevencao de doencas, tais com cancer [30] e
doencas coronarianas isquémicas (DCI) [18].

Muitas pesquisas tém sido realizadas avaliando os efeitos
antioxidantes dos compostos fenodlicos presentes no vinho
[26], entretanto, alguns autores verificaram, em sucos de uva,
atividade antioxidante similar a encontrada em vinhos tintos
[7, 33]. O suco de uva contém mais compostos fendlicos gli-

659



Compostos fendlicos totais e antocianinas em suco de uva, Malacrida & Motta

cosilados do que o vinho [28], sendo que, segundo HOLLMAN
et al. [11], estes compostos sao mais facilmente absorvidos
pelo organismo do que suas respectivas agliconas. Por outro
lado, a presenca de etanol no vinho aumenta a absorc¢ao de
fendlicos, pois previne a precipitacdo de polifenéis no trato
digestivo [25]. Entretanto, existem estudos que contradizem
este possivel efeito benéfico do consumo combinado de &lcool e
compostos fendlicos. VINSON et al. [34] comparou a eficiéncia
do vinho tinto, vinho tinto sem alcool e suco de uva sobre a
aterosclerose. As concentragoes de polifendis das trés bebidas
foram normalizadas a um mesmo valor para o teste com os
animais. A comparacao dos resultados obtidos revelou que o
suco de uva foi duas vezes mais efetivo na diminuicao do coles-
terol do que o vinho tinto e seu equivalente sem alcool e duas
vezes mais eficiente que o vinho tinto com relacao a inibicao da
aterosclerose. Comparando-se o vinho tinto e o vinho tinto sem
alcool verificou-se que os efeitos benéficos das duas bebidas
foram praticamente os mesmos, o que demonstra que o etanol
nao representa beneficios adicionais ao vinho.

As propriedades bioldgicas dos polifendis dependem
também da sua biodisponibilidade. Estudos de biodisponi-
bilidade de compostos fendlicos determinam a concentragao
no plasma € na urina apos a ingestao destes compostos.
Concentragoes muito baixas da ordem de uM foram detec-
tadas no plasma e a maior parte dos polifendis ingeridos
nao foi encontrada na urina, isto sugere que os compostos
nao foram absorvidos pela membrana da parede intestinal,
ou foram absorvidos e excretados na bile ou metabolizados
pela microflora intestinal ou nos tecidos [11, 24]

O consumo de suco de uva como fonte de compostos
fendlicos pode apresentar vantagem com relacao ao do vinho,
ja que a auséncia de alcool permite que o suco seja consumido
pela maioria das pessoas, inclusive aquelas portadoras de
algumas doencas, por exemplo, a hepatite, e criancas [22].
Além disso, o vinho pode conter substancias, tais como uréia,
metanol e aminas biogénicas, que quando consumidas indis-
criminadamente podem causar efeitos téxicos no organismo
humano [9, 10, 16].

Este trabalho teve como objetivo determinar o contetido
de compostos fendlicos totais, a concentracao de antocianinas,
o percentual de contribuicao das antocianinas poliméricas a
cor e o indice de degradacao das antocianinas em sucos de
uva tintos reconstituidos e simples, de diferentes marcas,
disponiveis no comércio varejista da regiao metropolitana
de Belo Horizonte-MG.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Material

2.1.1 - Amostras

Para as analises foram utilizadas 8 marcas de sucos de
uva tintos reconstituidos e 12 marcas de diferentes sucos
de uva tintos simples. Foram analisadas trés embalagens
do mesmo lote de cada marca de suco, sendo cada emba-
lagem analisada em duplicata. Em nenhuma das marcas
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constava no rétulo informacoes sobre a variedade da uva
utilizada na elaboracao do suco e a safra viticola.

2.2 - Métodos de analise

2.2.1 - Fenolicos totais

O contetido de compostos fendlicos totais foi determi-
nado segundo metodologia descrita por SWAIN & HILLIS
[31], utilizando-se espectrofotdometro UV-Visivel 160A da
Shimadzu (Kyoto, Japao) para as medidas de absorbancias
das amostras.

2.2.2 - Antocianinas monoméricas

O conteudo de antocianinas monoméricas foi de-
terminado pelo método do pH diferencial descrito por
WROLSTAD [35], utilizando-se espectrofotometro UV-Visivel
160A da Shimadzu (Kyoto, Japao) para as medidas de
absorbancias das amostras. O contetdo de antocianinas
monomeéricas no suco de uva foi calculado como malvi-
dina-3,5-diglicosidio.

2.2.3 - Indice de degradacao das antocianinas

Segundo metodologia descrita por FULEKI & FRANCIS
[8], o indice de degradacao das antocianinas € calculado
dividindo-se o total de antocianinas calculado pelo méto-
do do pH tnico pelo total de antocianinas calculado pelo
método do pH diferencial.

2.2.4 - Contribuicao das antocianinas
poliméricas a cor

O percentual de contribuicao de antocianinas polimé-
ricas a cor foi determinado segundo metodologia descrita
por WROLSTAD [35], utilizando-se espectrofotometro UV-
Visivel 160A da Shimadzu (Kyoto, Japao) para as medidas
de absorbancias das amostras.

2.3 - Analise estatistica

Os resultados dos experimentos foram tabulados e
submetidos a andlise de variancia, utilizando-se deli-
neamento inteiramente casualizado. As médias foram
comparadas pelo Teste de Duncan a 5% de probabilidade
[17]. Os coeficientes de correlacao entre as determina-
¢oes analiticas foram obtidos com auxilio do programa
estatistico Statistica versao 5.1 (StatSoft Inc., Tulsa,
EUA) e a significancia destes coeficientes foi verificada
pelo Teste t [23].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de compostos fendlicos totais variaram entre
0,27 e 1,32 g/L nos sucos de uva reconstituidos (Tabela 1),
e entre 0,60 e 2,41 g/L nos sucos de uva simples (Tabela 2).
A marca E apresentou as maiores concentracoes de fenélicos
totais entre as marcas de sucos reconstituidos (1,32 g/L)
e entre as de sucos simples (2,41 g/L).
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TABELA 1 - Teores médios de compostos fendlicos totais, antocianinas monoméricas, contribuicdo das antocianinas poliméricas a

cor e indice de degradacao das antocianinas em sucos de uva reconstituidos

Compostos Fendlicos

Antocianinas monoméricas

Contribuicédo das antocianinas

Marcas Totais (g/L)* (mg/L)* poliméricas a cor (%)* Indice de degradagéo*
A 1,292+0,16 36,23°+£0,94 78,7°+4,7 2,03°+0,05

B 0,86°+0,07 16,949+0,79 68,4°t4,6 2,42°+0,04

C 0,27¢+0,01 2,13'+0,66 88,9°12,6 12,382+4,42

D 1,17°+0,03 22,02°+1,50 84,8+1,7 3,00°+015

E 1,32210,05 13,03°+0,78 72,2°+0,1 2,89°+0,16

F 1,31210,05 12,49°+0,11 77,9°+2,7 2,84°+0,06

G 1,05°+0,04 16,26°+0,65 70,6°t2,1 2,74°+0,06

H 1,10°+0,01 19,37°+1,00 78,4°+1,7 3,02°+0,09
Média total 1,05+0,07 17,31+1,90 77,5£1,5 3,92+0,72

*Valores médios entre triplicatas + desvio padrao com letras diferentes na mesma coluna indicam diferencas significativas entre as marcas (Teste de Duncan, p<0,05)

TABELA 2 - Teores médios de compostos fendlicos totais, antocianinas monoméricas, contribuicao das antocianinas poliméricas a

cor e indice de degradacao das antocianinas em sucos de uva simples

Compostos fendlicos

Antocianinas monoméricas

Contribuigao das antocianinas

Marcas totais (g/L)* (mg/L)* poliméricas a cor (%)* Indice de degradagao®
E 2,412+0,06 40,50%+1,97 73,4423 2,54°+0,09

| 2,39%+0,10 24,13+2,53 79,7°+1,1 3,88°+0,24
J 1,48°+0,08 13,15"+1,16 81,2%+1,3 4,23°+0,33
K 2,1220+0,06 44,50°£0,47 82,2%+1,6 2,30°+0,03
L 1,049+0,16 5,59'+0,50 85,2+1,0 6,41°+0,53
M 0,21'+0,22 1,17/£0,05 98,0°+1,6 86,302+58,35
N 0,60°+0,14 35,39°40,33 77,6'+1,0 2,61°+0,02
(e} 0,62°£0,51 18,349+0,64 82,1%45,3 4,83°+0,14
P 2,08%+0,09 60,79°+2,31 82,0%+0,9 1,62°+0,01
Q 1,42°+£0,47 18,9790,50 91,1°4£3,7 4,85°+0,30
R 0,93%+0,28 15,03"+0,79 87,0°¢1,3 2,96°+0,13
S 1,88°+0,08 66,80+3,65 76,09+3,3 1,61°+0,07
Média total 1,4310,12 28,70+3,41 81,6+0,8** 3,44+0,24 **

*Valores médios entre triplicatas + desvio padrao com letras diferentes na mesma coluna indicam diferencas significativas entre as marcas (Teste de Duncan, p<0,05)

**Média total calculada entre as marcas excluindo-se a marca M

Observou-se diferenca significativa (p<0,05) no contetido
de fendlicos totais entre algumas marcas tanto no suco de uva
simples quanto no reconstituido. Tal fato indica a influéncia
de possiveis diferencas de processamento (tipo e tempo de
extracdo, tratamento térmico, tratamento enzimatico, etc)
entre as marcas sobre o parametro analisado.

A variedade de uva utilizada no processamento do
suco também pode ser uma causa de variacdo nos teores
de compostos fendlicos entre as marcas. O contetido de
fendlicos no suco varia de acordo com a variedade da uva,
maturidade e regides e praticas de cultivo das mesmas.
Nenhuma das marcas analisadas continha informacoes
no roétulo sobre a variedade, safra ou regiao produtora da
uva utilizada na fabricacao do suco.

Os sucos de uva simples apresentaram um valor médio
de fenodlicos totais (1,43 g/L) superior ao dos sucos de uva
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reconstituidos (1,05 g/L). As etapas de processamento do
suco de uva reconstituido diferem das do suco simples, ja
que o primeiro é produzido a partir de diluicao de suco de
uva concentrado [1]. Durante a concentragao do suco podem
ocorrer perdas no contetido de compostos fenélicos devi-
do, principalmente, as temperaturas elevadas que o suco é
submetido durante a recuperacao de aromas e a evaporacao
propriamente dita. A concentracao de fendlicos no suco de
uva € influenciada pelo tipo de extracdo e procedimentos
empregados na producao do suco e pelas reacoes que ocor-
rem durante o seu armazenamento [7, 12].

FRANKEL et al. [7] determinaram a concentracao de
fenodlicos totais em sucos de uva comerciais produzidos
a partir de uvas da variedade Concord e de misturas de
diferentes variedades de uvas. O método utilizado para a
quantificacao dos fendlicos totais foi o de Folin-Ciocalteu
e o padrao foi o acido galico. As médias obtidas foram de
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1,79 g/L para os sucos de uva Concord e de 1,47 g/L para
aqueles produzidos a partir de misturas de diferentes va-
riedades de uvas. Os sucos de uva simples analisados no
presente trabalho apresentaram uma média de fendlicos
totais de 1,43 g/L, valor este préximo ao encontrado para
os sucos elaborados com diferentes variedades de uva.

Devido a escassez de dados na literatura referentes
ao conteudo de compostos fendlicos totais e de antocia-
ninas em suco de uva, os resultados obtidos no presente
trabalho foram comparados aos encontrados por varios
autores para o vinho tinto.

Os conteudos de fendlicos totais encontrados para os
sucos de uva reconstituidos (0,27-1,32 g/L) e sucos de
uva simples (0,60-2,41 g/L) analisados foram semelhan-
tes aos encontrados na literatura para o vinho tinto. Em
vinhos italianos das uvas Merlot, Cabernet Sauvignon,
Cabernet Franc, Sangiovese, Gamay entre outras, foram
relatados valores que variaram de 0,33 a 1,60 g/L em
vinhos jovens e 0,53 a 2,05 g/L em vinhos envelhecidos
[15]. TORRES [32] relatou valores médios de fendlicos
totais de 1,41 g/L em vinhos tintos Merlot e de 1,34 g/L
em vinhos tintos Cabernet Franc produzidos na regiao
sul do Brasil, safra 1999.

A concentracao média de antocianinas nos sucos de
uva reconstituidos variou de 2,13 a 36,23 mg/L (Tabela 1)
ede 1,17 a 66,80 mg/L (Tabela 2) nos sucos de uva simples.
Verificou-se diferenca significativa (p<0,05) entre algumas
marcas tanto nos sucos reconstituidos quanto nos simples.
Cultivar, maturidade, ano de producao e outros fatores
ambientais afetam o contetido de antocianinas das uvas e
conseqiientemente do suco de uva [14].

As principais variedades de uvas utilizadas na producao
de suco no Brasil sdao Concord, Isabel, Bord6 e Jacquez,
sendo que as duas ultimas sdo as mais ricas em pigmentos
antocianicos [20, 21]. Possivelmente, os sucos que apre-
sentaram teores médios elevados de antocianinas (marcas
E, K, P e S dos sucos de uva simples e marca A dos sucos
de uva reconstituidos) correspondem a sucos processados
a partir de uvas Bord6 e Jacquez.

As diferencas de concentracoes entre as diversas marcas
de suco também podem ser explicadas por diferencas no
processamento dos mesmos, principalmente no tipo e tempo
de extracao, tratamento térmico, tratamentos enzimaticos
e condicoes de estocagem [12, 29].

Os sucos de uva simples apresentaram uma concen-
tracao média de antocianinas (28,70 mg/L) superior a dos
sucos de uva reconstituidos (17,31 g/L). Estas concentra-
coes foram similares as citadas na literatura para vinhos.
BURNS et al. [2] avaliaram a concentracio de antocianinas
em vinhos tintos Cabernet Sauvignon e Merlot de diversas
safras e de varios paises incluindo Chile, Estados Unidos,
Franca, Espanha e Bulgaria. As concentracoes encontradas
em vinhos Cabernet Sauvignon variaram de 11,00 a 32,57
mg/L, e em vinhos Merlot, variaram de 19,11 a 23,44mg/L.
TORRES [32] determinou os teores de antocianinas em
vinhos tintos Merlot e Cabernet Franc produzidos na regiao
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sul do Brasil, safra 1999. Os valores médios verificados
foram de 28,39 mg/L para os vinhos Merlot e de 20,41
mg/L para os vinhos Cabernet Franc.

Os percentuais médios de contribuicao das antocianinas
poliméricas a cor em sucos de uva reconstituidos variaram
de 68,4 a 88,9% (Tabela 1) e em sucos de uvas simples
variaram de 73,4 a 91,1% (Tabela 2). Constataram-se,
entre as marcas, diferencgas significativas (p<0,05) nestes
percentuais para os dois tipos de sucos, sendo que os su-
cos de uva simples apresentaram maior percentual médio
(81,6%) que os sucos de uva reconstituidos (77,5%). No
calculo da média total de contribuicao das antocianinas
poliméricas a cor no suco simples, o valor médio da marca
M foi excluido uma vez que esta marca apresentou coloracao
amarelada, nao caracteristica de suco de uva.

Durante as etapas de processamento e, principalmente,
durante o armazenamento do suco, o contetido de antociani-
nas monomeéricas decresce progressiva e irreversivelmente
formando pigmentos poliméricos mais estaveis. Estes
pigmentos sao responsaveis por mudanc¢as no aroma, cor
e sabor do suco [5].

Nos sucos de uva reconstituidos a marca C apresentou
o menor valor médio de antocianinas (2,13 mg/L) e o maior
percentual de contribuicao de antocianinas poliméricas a
cor (88,9%). Fato similar foi verificado nos sucos de uvas
simples onde a marca M com menor valor médio de antocia-
ninas (1,2 mg/L) também apresentou o maior percentual de
contribuicao de antocianinas poliméricas a cor (98,0%).

Com relagao ao indice de degradacao das antocia-
ninas, os sucos de uva reconstituidos apresentaram
valor médio total (3,92) maior que os sucos de uva
simples (3,44). De maneira analoga a contribuicao das
antocianinas poliméricas a cor, a média total do indice
de degradacao do suco simples foi calculada excluin-
do-se a marca M. Além de nao apresentar coloracao
caracteristica de suco de uva, nesta marca verificou-se
concentragdoes muito baixas de compostos fendlicos
(0,21 g/L) e antocianinas monoméricas (1,17 mg/L) e
um indice de degradacao muito superior as demais
marcas (86,30). Tal fato leva a crer que a degradacao
ocorrida nesta marca foi decorrente de alguma falha no
processamento do lote analisado.

O aquecimento durante o processamento e a estocagem
€ uma das principais causas de degradacao das anto-
cianinas. O suco reconstituido é obtido pela dissolucao
do suco simples concentrado. Apés a dissolucao, o suco
reconstituido é pasteurizado ou esterilizado dependendo
do tipo de envase [13]. Desta forma, o suco reconstituido
é submetido a mais tratamentos térmicos que o suco sim-
ples, podendo esta ser a explicagao da maior degradacao
de antocianinas que ocorre neste tipo de suco.

Os coeficientes de correlacao entre as concentracoes de
compostos fenoélicos totais, antocianinas monomeéricas, per-
centagem de contribuicao das antocianinas poliméricas a cor
e indice de degradacao das antocianinas estao indicados na
Tabela 3.
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TABELA 3 - Coeficientes de correlacio entre fenélicos totais (CFT), antocianinas monomeéricas (ANT), contribuicao das antocianinas poli-

méricas a cor (CP) e indice de degradacao (ID) das antocianinas nos sucos de uva reconstituido e simples

Determinagdes

Coeficiente de correlagiao

analiticas ANT CP ID

Suco reconstituido

CFT 0,61* (p=0,002) -0,39 (p=0,060) -0,82* (p=1,00x10)
ANT -0,18 (p=0,340) -0,64* (p=0,001)
CP 0,59* (p=0,002)

Suco simples

CFT
ANT
CP

0,66* (p=1,19x10%)

-0,74* (p=2,50x107)
-0,61* (p=7,82x10%)

-0,53* (p=0,001)
-0,39% (p=0,019)
0,61* (p=7,82x10%)

* Valores significativos para p< 0,05

Todos os parametros analisados correlacionaram-se
significativamente (p<0,05), sendo que somente nos sucos
reconstituidos a percentagem de contribui¢ao das anto-
cianinas poliméricas a cor nao se correlacionou com as
concentracgoes de antocianinas monomeéricas e compostos
fendlicos totais.

Os fendlicos totais e as antocianinas monoméricas
apresentaram coeficientes de correlacao positivos de
0,61 e 0,66 nos sucos reconstituidos e simples, respec-
tivamente. Tal fato indica a tendéncia entre os sucos
analisados de que altas concentracoes de fendlicos totais
sao acompanhadas de elevadas concentragoes de anto-
cianinas monoméricas.

A percentagem de contribuicao das antocianinas po-
liméricas a cor apresentou correlacoes negativas com as
concentracgoes de fendlicos totais e antocianinas monomé-
ricas, porém, estas correlacoes so foram significativas nos
sucos simples. A polimerizacdo das antocianinas mono-
méricas provoca uma diminui¢do na concentragao destas
antocianinas no suco e, conseqiientemente, uma reducao
nos teores de compostos fendlicos totais.

O indice de degradacao das antocianinas correlacionou-
se negativamente com as concentracoes de fendlicos totais
e antocianinas monomeéricas nos dois tipos de sucos. Os
coeficientes de correlacdo com os compostos fenélicos totais
foram de -0,82 e -0,53, e com as antocianinas monoméri-
cas foram de -0,64 e -0,39 para os sucos reconstituidos e
simples, respectivamente.

Com relacao a contribuicao das antocianinas polimé-
ricas a cor e o indice de degradacao das antocianinas, foi
verificada correlagao positiva significativa tanto nos sucos
reconstituidos (0,59) quanto nos simples (0,61). Tal fato
indica que a polimerizagao ¢ uma das principais causas de
degradacgao das antocianinas no suco de uva, ja que quanto
maior a contribuicdo das antocianinas poliméricas a cor,
maior o valor deste indice.

4 - CONCLUSOES

e  Asconcentracdes de fenoélicos totais, antocianinas mono-
méricas e o percentual de contribuicao das antocianinas
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[1]

(2]

[3]

(4]

[5]

poliméricas a cor variaram significativamente entre as
marcas tanto para o suco de uva simples quanto para
o reconstituido;

Os contetidos de fendlicos totais encontrados para os
sucos de uva reconstituidos e sucos de uva simples
analisados foram semelhantes aos encontrados por
varios autores para o vinho tinto. Assim, o suco de
uva pode ser considerado uma boa fonte de compostos
fendlicos;

As marcas de suco com as menores concentragoes
de antocianinas monoméricas apresentaram elevado
percentual de contribui¢do de antocianinas polimé-
ricas a cor e os maiores indices de degradacao das
antocianinas;

Os sucos de uva reconstituidos apresentaram valor
médio total de degradacao das antocianinas maior
que os sucos de uva simples.
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