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Resumo: O suco de uva tem ganhado espago na mesa do consumidor devido as suas caracteristicas sensoriais
e alto teor de bioativos. Neste sentido, o objetivo do presente estudo foi determinar da qualidade de sucos
de uva artesanais, produzidos na microrregiao de Erechim/RS, Brasil. Para tanto, foram realizadas anilises
fisico-quimicas e determina¢io de compostos fendlicos, antocianinas, vitamina C e teor antioxidante. As
amostras apresentaram resultados abaixo do minimo exigido pela legislagio quanto aos sélidos soltveis.
Para os teores de fenéis, vitamina C e capacidade antioxidante foram encontrados resultados satisfatdrios
para todas as amostras coletadas, confirmando o valor nutritivo dos sucos de uva.
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Abstract: Grape juice has gained space on the consumer’s table due to its sensory characteristics and
high bioactive content. In this sense, the objective of the present study was to determine the quality of
artisanal grape juices, produced in the micro-region of Erechim/RS, Brazil. Therefore, physical-chemical
analyzes and determination of phenolic compounds, anthocyanins, vitamin C and antioxidant content
were performed. The samples showed results below the minimum required by the legislation regarding
soluble solids. For the levels of phenols, vitamin C and antioxidant capacity, satisfactory results were
found for all samples collected, confirming the nutritional value of grape juices.

Keywords: Artisanal grape juice. Bioactive compounds. Physical-chemical analysis, Antioxidant.

1 Introdugao

De acordo com dados do IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica)
apresentados no Anudrio Brasileiro de Fruticultura de 2018, o Brasil encontra-se
entre os trés maiores produtores mundiais de frutas, ficando atrds somente da China e da India
(KIST ez al., 2018). As uvas destacam-se entre as mais produzidas, junto com banana, ma¢a
e melancia, correspondendo a 58,5% do volume total da fruticultura mundial (ANDRADE,
2017). Fatores como aumento na renda per capta e adesao a hdbitos sauddveis sio os principais
fatores que influenciam a grande produgao da fruticultura nacional (KIST ez 4/, 2018).

Devido as diferengas climdticas presentes no Brasil em razdo de sua grande extensio
territorial, a viticultura brasileira apresenta caracteristicas préprias, com ciclos de colheita
diferentes. A maioria da produgao de uva deriva de pequenas propriedades agricultoras, com

destaque para a regido da Serra Gaticha com o cultivo de uvas americanas e hibridas (MELLO,
2018).

Em 2018 o Brasil possuia uma drea de 72.358 ha com plantagdes de videira. A maior
parte das plantagoes encontra-se na Regido Sul, a qual abrange cerca de 75,46% da drea total.
Entre os estados dessa regiao, destaca-se o Rio Grande do Sul com um total de 46.741 ha,
totalizando 64,60% da drea viticola nacional (IBGE, 2020). Registros hist6ricos apontam que a
videira foi introduzida no Brasil pelos portugueses, no ano de 1532 na Capitania de Sao Vicente,
onde atualmente estd localizado o estado de Sao Paulo. Desde entao, a viticultura expandiu-
se a0 longo do pais com cultivares de Vitis Vinifera procedentes de Portugal e Espanha, até o
século XIX (BOTELHO e PIRES, 2009; MELLO, 2018). No Rio Grande do Sul a viticultura
teve ampla influéncia da colonizagao italiana, principalmente nas regides Central e da Serra
Gatcha, desde o ano de 1875 (PROTAS ¢ CAMARGO, 2010). A viticultura apresenta grande
importincia dentro do cendrio agroindustrial rio-grandense, englobando direta e indiretamente
cerca de 14 mil familias de agricultores (CASSOL, 2013).

No Rio Grande do Sul, a produgao de uvas na safra 2019 atingiu o valor de 614,12
mil toneladas, apresentando um decréscimo de 7,5% na producio de uvas destinadas a
industrializagdo no ano de 2019 em relagio ao ano anterior, causado principalmente pela queda
de granizo no ano de 2018. No entanto, para a comercializagio de sucos integrais de uva, houve
um aumento de 48% em relagdo a safra passada totalizando 628,4 mil litros (RIO GRANDE
DO SUL, 2019).

Dentre os principais destinos da produg¢io de uvas no Brasil destaca-se o consumo in
natura e a elaboragao de suco, que é apontado como um dos derivados da uva com grande

potencial de desempenho no futuro. O suco natural tem adquirido mercado, e vem crescendo



Determinacio da Qualidade de Sucos de Uva Artesanais Produzidos na Microrregiao de Erechim/RS 39
Luciana Dornelles Venquiaruto et a/.

no Brasil e também no exterior (COPELLO, 2017; FILTER ez al., 2017). A viticultura brasileira
encontra-se em constante expansao, e os principais destinos da produg¢io sao o processamento, a

elaboracio de vinhos, sucos e derivados e o consumo iz natura (FROLECH, 2018).

O suco de uva tem ganhado cada vez mais espaco na mesa do consumidor, isso se deve
as suas caracteristicas sensoriais, as suas propriedades antioxidantes e ao alto teor de compostos
fendlicos (VILAS BOAS, 2014; DOS SANTOS et al., 2020). Na microrregido de Erechim o
suco de uva é produzido artesanalmente por agricultores campesinos e comercializado em feiras
livres ou nas préprias propriedades rurais. A matéria-prima, para a producio do suco, vem dos
parreirais da prépria propriedade rural e é processada para agregar valor ao produto final. Os
sucos produzidos nio contém aditivos como adogantes, conservantes, corantes, € entre outros.

Esta é uma das principais caracteristicas e diferenciais do produto.

Dessa forma, a regiao em estudo possui uma significativa quantidade de agricultores
campesinos, que produzem sucos de uva para agregar valores as atividades desenvolvidas nas
suas propriedades. Os sucos artesanais sio amplamente consumidos na regido pesquisada,

principalmente por questoes culturais e devido a sua qualidade sensorial diferenciada.

De acordo com a legislagao brasileira pode-se definir suco natural como um liquido
extraido da fruta, sendo turvo ou limpido, sem fermentagio, produzido a partir de um processo
adequado para a conservagio até o momento de consumo, o qual possua cor, odor e gosto
caracteristicos (MARZAROTTO, 2010; BRASIL e MAPA, 2018). Em relacio ao suco de uva,
entende-se como uma bebida energética nao fermentada e nao alcodlica, de cor, aroma e sabor
caracteristicos. Segundo exigéncias legais, é proibida a adi¢ao de aromas sintéticos e corantes
a0 suco, que deve apresentar coloragio vinho, rosada ou translicida, teor minimo de sélidos

soltiveis de 14 °Brix, acidez total minima de 410 mg/100g ¢ um méximo de 20% de agtcares

totais naturais (BRASIL, 2004; BRASIL, 2016; BRASIL, 2018).
Os derivados de uva sao regidos pela lei 7.678, de 8 de novembro de 1988, onde suco de

uva é definido como “bebida nao fermentada, obtida do mosto simples, sulfitado ou concentrado,
de uva s, fresca e madura” (BRASIL, 2014). Caracteriza-se pelo alto teor de compostos fenélicos
e antioxidantes, capazes de capturar radicais livres e agir como anti-inflamatérios e antivirais,
contribuindo na prevengio de diversas patologias. Esses compostos estao presentes na polpa,

casca e sementes do fruto, sendo extraidos no processo de produgio do suco.

A composi¢io quimica do suco elaborado depende da variedade da uva escolhida, seu
nivel de maturagio, clima de origem e tipo de processamento. No suco natural ¢ esperado que
sua composicio seja semelhante A do fruto, exceto pelos teores de fibras e dleos presentes em
maior concentra¢ao nas sementes da fruta. O suco de uva é formado majoritariamente por
dgua (81 a 86%), em seguida encontram-se agticares como glicose e frutose, em quantidades
similares, variando conforme o nivel de maturagio da fruta. Outros componentes, como os

dcidos tartdrico, mélico e citrico caracterizam o sabor dcido do suco, estimulando a produgao de

saliva e favorecendo o apetite (MARZAROTTO, 2010).

Fatores como coloragio, adstringéncia e estrutura dos sucos de uva sio causados pelos
polifendis. Compostos fenélicos compreendem o maior conjunto de antioxidantes naturais,
abrangendo cerca de 8.000 compostos distintos. Estao presentes em diversos alimentos vegetais,
sendo fundamentais para o bom desenvolvimento da planta e a defesa contra danos ambientais e
patologias (ABDRABBA e HUSSEIN, 2015). Apresentam também caracteristicas antioxidantes
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contra radicais livres, agindo em cardiopatias, principalmente na reducio do infarto (SOARES
et al., 2008; DAVIDOV-PARDO ez al., 2011; BENNEMANN ez al., 2018).

O termo antocianina tem origem grega (anthos) que significa uma flor, e (kyanos), azul
escuro (BUENO ez al., 2012a subclass of the polyphenol family. They are a group of very efficient
bioactive compounds that are widely distributed in plant food. Anthocyanins occur in all plant
tissues, including leaves, stems, roots, flowers, and fruits. Research on phenolic compounds
through the last century, from the chemical, biochemical, and biological points of view, has
focused mainly on the anthocyanins. Anthocyanins have structures consisting of two aromatic
rings linked by three carbons in an oxygenated heterocycle (i.e., a chromane ring bearing a
second aromatic ring in position 2; BOMBANA, 2019). As antocianinas sao pigmentos naturais
pertencentes ao grupo de metabdlitos secunddrios vegetais, conhecidos como flavondides.
Desempenham diversas fungoes, como por exemplo, agio antioxidante e mecanismo de defesa,

além de possuirem atividades biolégicas como prote¢ao a luz e agdo em mecanismos reprodutores

(HARBONE e WIILLIANS, 2000; DOMINGUINI ez al., 2014; BOMBANA, 2019).

Outras propriedades encontradas em sucos naturais de uva sao elevados teores de potéssio,
que estimulam o funcionamento dos rins e regulam os batimentos cardiacos. Apresentam
também outros minerais, como cédlcio e magnésio. A presenca de componentes oligodinAmicos
como vitaminas do complexo B, vitamina C, e enzimas, além da baixa quantidade de lipidios, faz
com que os nutrientes sejam facilmente absorvidos. O suco de uva purifica e enriquece o sangue

com glébulos vermelhos, além de regular a circulagio e respiragio (MARZAROTTO, 2010).

Salienta-se que alimentos e bebidas produzidos artesanalmente podem estar expostos a
diversos perigos de contamina¢io devido a manipulagdo incorreta, uma vez que nio existe uma
politica de vigilancia consistente. Muitas vezes as pequenas agroindustrias, deixam a desejar em
relagdo 2 infraestrutura das instalacoes, o que pode vir a comprometer a qualidade do alimento
produzido, jd que tais condigoes dificultam a implantacio de Boas Prdticas de Fabricacio (BPF)

adequadas a cada atividade desenvolvida.

Dessa forma, o objetivo desta pesquisa é determinar a qualidade dos sucos de uva
produzidos artesanalmente na microrregidao de Erechim/RS. Os sucos foram avaliados quanto
os graus Brix, pH, acidez total e densidade, além da determinagao dos teores de antocianinas,

antioxidantes, compostos fendlicos totais e vitamina C.
2 Metodologia

Para a realizacio das andlises, foram coletadas 10 amostras de suco de uva artesanal
em feiras de produtores rurais e também nas propriedades dos produtores da microrregiao de
Erechim/RS, durante os meses de dezembro de 2019, janeiro e fevereiro de 2020, época em que

ocorre a safra da uva na regiao de estudo.

As amostras de suco de uva obtidas foram armazenadas em caixas de isopor, protegidas
da luz e sob refrigeragao, para evitar alteracoes quimicas no produto. Os ensaios foram realizados
no laboratério de Quimica Ambiental, da Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e
das Missoes — URI — Campus Erechim. As andlises foram realizadas em triplicata e os resultados

obtidos a partir da média das trés repetigoes.
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Parametros Fisico-quimicos

Os parAmetros fisico-quimicos foram avaliados conforme as metodologias descritas pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008).

O Indice de Refracio e Graus Brix foi analisado pelo método da refratometria a 20°.
Para tanto, um refratometro digital portdtil (Alla France) foi utilizado. Determinou-se o pH
por intermédio de um pHmetro (Digmed, DM-22), depositado diretamente na amostra. A

densidade foi medida através de um picnémetro, e o célculo foi realizado conforme a Equacio

(1).
(1)

Sendo:

d = densidade do suco (g/cm?);

m = (massa picnémetro + suco) — (massa picnémetro vazio) (g);
V = volume picnémetro (cm?).

2.2 Acidez total

A anilise da acidez total seguiu a metodologia descrita pelo Ministério da Agricultura
(1986), mediante neutralizagao dos 4cidos com solu¢ao de Hidréxido de Sédio (NaOH) 0,1N,
até atingir o pH 8,2.

Para tanto, 10 gramas de amostra foram transferidos para um Erlenmeyer com 95 mL
de dgua destilada. A solugio foi titulada até pH 8,2 com Hidréxido de Sédio (NaOH) 0,1N
(Dindmica). O resultado foi expresso em mg de dcido tartdrico por 100 g de amostra, de acordo
com a Equagao (2).

AT(mg)_anxqulDﬂ 2)
100g 10x P

Sendo:

AT = Acidez total, em 4cido tartdrico (mg/100g);

n = Volume da solu¢io de hidréxido de sédio gasto na titulagao (mL);
N = Normalidade da solucio de hidréxido de sédio (0,1N);

Eq = Equivalente-grama do 4cido tartdrico (75,04);

P = Massa da amostra (g).

Antioxidante

Para a obtengao dos extratos, seguiu-se a metodologia aplicada por Larrauri ez a/. (1997),
com modificacoes. Foram pesadas 25 g das amostras e adicionados 30 mL de metanol 50%
(Quimica Moderna), a solu¢ao foi homogeneizada e deixada em repouso por 60 minutos, a 25
°C. Em seguida, adicionou-se 30 mL de acetona 70% (Quimica Moderna), e a solugio ficou em
repouso por mais 60 minutos, a 25 °C. Apés decorrido o tempo determinado, os extratos foram
filtrados com papel filtro faixa preta (Prolab JP41) e adicionados a um baldo volumétrico de 100
mL, que foi completado com dgua destilada. Os extratos foram mantidos em frascos Ambar e

cobertos com papel aluminio, para protegao da luz.



42 Revista Ilustragao | Cruz Alta | v. 2 | n. 1 | p. 37-55 | jan./abr. 2021.
DOI: https://doi.org/10.46550/ilustracao.v2il.56

As andlises antioxidantes dos sucos de uva foram realizadas em espectrofotoémetro UV-
Visivel (Pré-Andlise, UV-1600), de acordo com a medida da extingao da absor¢ao do radical
2,2-difenil-1-picril hidrazil (DPPH") (Digma-aldrich), em 515 nm, segundo metodologia
proposta por Kulisic ez al. (2004), com modificagdes. Para tanto, 700 pL de uma solugio
metandlica de DPPH® 0,06 mM foram colocados em tubo de ensaio com 300 pL de solugoes
contendo concentragoes crescentes do extrato diluido em dlcool metilico (Quimica Moderna).

Os tubos de ensaio foram incubados ao abrigo da luz por 30 minutos.

O branco foi feito apenas com metanol. A solu¢io foi preparada empregando 700 pL
da solugao de DPPH" e 300 pL de dlcool metilico. A atividade antioxidante foi expressa como
percentual de inibicao de DPPH" e calculada a partir da Equagao (3).

100 — [ABSamostra — ABSbranco) * 100] (3)

AAlh =
ABScontrole

Posteriormente foi estimada a concentragio de amostra que pudesse capturar 50% do

radical livie DPPH" (IC, ), por anilise de regressao linear (Negri, Possamai e Nakashima, 2009).

Antocianinas

A extragao das antocianinas seguiu a metodologia descrita por Francis (1982). Para tanto,
adicionou-se 1 g de suco de uva com 30 mL de solugio etanol 95% (Quimica Moderna): HCI
1,5M (Quimica Moderna), 85:15 (v:v). O extrato foi transferido para um balao volumétrico de
50 mL, completado com a solugio etanol-HCI e armazenado por 12 horas a 4 °C em shaker
(Excella, E25) com agitagiao de 100 rpm. Decorrido o tempo estipulado, a solugio foi filtrada
em papel filtro faixa preta (Prolab, JP41) e a absorbancia mensurada em espectrofotdmetro
UV-Visivel a 535 nm (Pré-Andlise, UV-1600). A quantidade de antocianinas foi determinada

aplicando a lei de Lambert-Beer, expressa em mg/L de suco.
Vitamina C

As andlises de Vitamina C foram realizadas de acordo com o método Iodométrico. Para
tanto, 20 mL da amostra de suco de uva foram colocados em balio volumétrico de 50 mL, o qual
foi completado com uma solug¢io de dcido metafosférico 3% (v/v) (Vetec). O balao foi fechado
e embalado com papel aluminio para a reagdo ocorrer ao abrigo de luz, e deixado em repouso

por 15 minutos. Em seguida, a solu¢do contida no balao foi filtrada com papel filtro faixa preta

(Prolab, JP41).

Para a quantificagao da vitamina C, 20 mL da solugao preparada anteriormente foram
adicionados a um Erlenmeyer com 30 mL de dgua destilada e 2 mL de amido 1% (Synth), que
atuou como indicador. Na sequéncia, a amostra foi titulada com uma solu¢io de lodo (Synth)

0,01IN até atingir uma coloragao levemente azulada. O cilculo seguiu a Equagao (4).

mg ) . VtxV x 08806 x 100

= 4
100ml 4l

Vitamina C (
VixV2

Sendo:
V1 = Volume da amostra (mL);

Vt = Volume gasto na titulagao (mL);
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V = Volume da dilui¢ao em dgua (mL);
V2 = Volume da dilui¢io em 4cido metafosférico 3% (mL);

0,0806 = massa, em mg, de vitamina C correspondente por mL de Iodo 0,01N.

Compostos fendlicos

Para a quantifica¢io dos compostos fendlicos totais seguiu-se a metodologia descrita por
Singleton e Rossi (1965), pelo método espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau (Dinimica),

utilizando o 4cido gélico (Nuclear) como padrio de referéncia.

Em um tubo de ensaio, 0,5 mL do extrato preparado no item 2.3 foi misturado com 2,5
mL do reagente Folin-Ciocalteu, previamente diluido em dgua (1:10), e 2,0 mL de carbonato de
sédio 4% (m/v) (Synth). Em seguida, a mistura foi agitada ¢ mantida em repouso por 2 h, ao
abrigo de luz a 25 °C. A leitura da absorbéncia foi realizada em espectrofotdmetro UV-Visivel a
740 nm (Pré-Andlise, UV-1600).

O teor de compostos fendlicos foi expresso em termos de g equivalente de dcido gélico
por L de suco (gEAG/L), calculados por meio de uma curva de calibragao construida empregando
solugoes padroes de acido gilico nas concentragdes entre 1 e 100 pg/mL (Singleton, Orthof &
Lamuela-Raventds 1999), preparadas a partir de uma solugao mie contendo 5 g/L, por sucessivas
diluicoes. O branco foi preparado a partir da mesma metodologia, apenas substituindo a amostra

por dlcool etilico.

Tratamento estatistico

Os resultados dos ensaios foram tratados estatisticamente através da andlise de variincia
(ANOVA), seguido de comparagio das médias pelo teste de Tukey, com o software Statistica

versao 5.0, com nivel de confianca de 95%.
3 Resultados e discussao

A Figura 1 apresenta o aspecto visual dos sucos de uva artesanais obtidos de diferentes
produtores da microrregidao de Erechim/RS. As amostras apresentaram aspecto liquido pouco

viscoso, com coloragao pirpura de diferentes intensidades.

Figura 1- Amostras de suco de uva artesanais, produzidos na microrregido de Erechim/RS

Fonte: os autores, 2021.
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A cor dos alimentos ¢ devido a presenca de diferentes pigmentos. Nos sucos de uva
predominam os compostos fendlicos, especialmente, as antocianinas (RIZZON e MIELE, 1995;
JACKSON, 2008; MAMEDE et al., 2013). As antocianinas s3o agentes de coloragio natural
largamente estudadas, sendo responséveis pela coloragao de diversas frutas, com um espectro de
coloragao que pode variar entre ptrpura (como pode-se observar na Figura 1), vermelho e azul
(WU e PRIOR, 2005; BOMBANA, 2019). No processo de produc¢io dos sucos, a etapa de
aquecimento das uvas ¢ o responsdvel por extrair os compostos fenélicos, presentes na pelicula e

responsdveis pela coloracio especifica dos sucos (RIZZON; MENEGUZZO, 2007).

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos para a caracterizagao fisico-quimica dos sucos

em relagao ao pH, °Brix, densidade e acidez total em indice de 4dcido tartdrico.

Tabela 1 - Caracterizagio fisico-quimica das amostras de suco de uva artesanais, produzidos na microrregiao de Erechim/RS

Densidade Sélidos soluveis Acidez total (mg 4c

Amostra (g/cm?®) pH totais (°Brix) tartdrico/100g suco)
1 1,038 + 0,00 3,63+ 0,02 10,47 + 0,05 149,27+ 0,38
2 1,05+ 0,01 3,345 + 0,01 11,572 £ 0,12 163,90 + 0,29
3 1,14* + 0,01 3,50 + 0,03 10,00¢ £ 0,00 119,468 + 0,44
4 1,104 + 0,00 3,56 + 0,03 10,98 + 0,03 329,64° + 1,09
5 1,07¢ £ 0,00 3,60 + 0,01 9,07¢+ 0,12 311,294 + 0,62
6 1,13> + 0,00 3,88+ 0,01 3,47" + 0,05 177,68+ 0,71
7 1,06¢ + 0,01 3,477+ 0,01 4,94+ 0,11 355,47° + 0,99
8 1,05f + 0,00 3,554 + 0,02 3,08+ 0,13 148,397+ 0,96
9 1,11¢+ 0,00 4,04 + 0,04 4,578 + 0,12 178,69¢ + 1,23
10 1,15* 0,00 3,29" + 0,02 11,52 + 0,04 741,50* + 1,33

*Médias seguidas de letras iguais nio diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05), sendo

comparadas entre colunas.

A qualidade organoléptica e funcional dos sucos de uva estd relacionada aos altos indices
de compostos fendlicos, °Brix, antocianinas e resveratrol, polifenol em maior abundincia
nos frutos de videira, enquanto os niveis de acidez devem ser baixos. Além das propriedades
sensoriais, esses parimetros também aumentam as caracteristicas benéficas da bebida (SILVA e
DE LIMA, 2017). Em alimentos a base de frutas, outra caracteristica importante é o pH, uma
vez que corresponde a maturacio das frutas e a relagio sabor-odor (CECCHI, 2003; SOUZA
etal., 2017).

De acordo com a legislagio brasileira, os sucos de uva devem apresentar densidade
minima de 1,057 g/cm?, pH minimo de 2,9, sélidos soltveis, “Brix a 20°C, entre 14,0 ¢ 21,0 ¢
acidez total, em 4cido tartdrico, de no minimo 410 mg/100g de suco (BRASIL, 2004; BRASIL,
2016; BRASIL, 2018).

Quanto a densidade, o maior valor (1,14 g/cm?) foi encontrado para os sucos 3 e 10, que
nao apresentaram diferenca estatisticamente entre si. Apenas as amostras 1, 2 e 8 apresentaram

densidade abaixo do valor minimo exigido pela legislacio.

Os resultados obtidos no estudo corroboram com os valores encontrados por Silva ez al.
(2019), quando avaliou as caracteristicas fisico-quimicas de sucos de uva industrializados de sete

diferentes marcas, comercializados na cidade de Campina Grande-PB. Foram encontrados para
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a densidade valores entre 1,01 g/cm? e 1,035 g/cm?, resultados abaixo do que o determinado na
legislagao.

Souza et al. (2018), estudou o perfil fisico-quimico de sucos elaborados com uvas das
variedades Magnolia e Carlos, a partir de diferentes processos de extragio. Foram encontrados
valores de densidade de 1,050 g/cm? para a extracdo a frio e 1,062 g/cm? para a extracio a
quente para a variedade Magndlia e valores de 1,057 g/cm? para a extragao a frio e 1,060 g/cm?
para a extragao a quente para a variedade Carlos, demostrando a interferéncia que a temperatura

utilizada na extragao pode causar na densidade dos sucos.

Em relagao ao pH, todos os sucos apresentaram valores superiores a0 minimo exigido
pela legislagao brasileira. O suco 9, com um pH de 4,04, e o suco 10, com um pH de 3,29,
foram os que apresentaram o maior e o menor valor pH, respectivamente, entre as amostras

avaliadas.

Em relagao a avaliagio do pH, resultados similares foram apresentados por Canossa ez
al. (2017), quando avaliou a composi¢ao quimica de sucos de uva elaborados a partir de trés
variedades de uvas americanas (Concord, Isabel Precoce e Bord6) cultivadas em Santa Catarina.
Foram encontrados para o pH os valores de 2,93 para a variedade Concord, 2,99 para a Isabel

Precoce e 3,16 para a Bordo.

Bender ez al. (2019), estudou sucos integrais obtidos a partir de quatro variedades de uvas
da espécie Vitis rotundifolia quanto a composigao fisico-quimica. Foram encontrados resultados
de pH entre 3,00 e 3,31 para a variedade Regale, 3,03 e 3,50 para a variedade Noble, 3,36 ¢ 3,47

para a variedade Summit e 2,82 e 3,26 para a variedade Carlos.

Almeida ez al. (2019), determinou a influéncia do sistema de condugao sob a composigao
fisico-quimica do suco de uva da variedade BRS Cora. Os tratamentos foram representados por
trés sistemas de condugio (latada, lira e espaldeira). Foram obtidos resultados de pH de 3,36

para o sistema latada e de 3,34 para os sistemas lira e espaldeira.

Os Sélidos soldveis totais (°Brix) obtidos para as 10 amostras de suco de uva apresentaram-
se abaixo do minimo estabelecido por legislagao. O maior valor encontrado foi para as amostras
2 (11,57) e 10 (11,52), que nao diferiram estatisticamente entre si. Destacam-se entretanto os
valores obtidos para os sucos 6 (3,47), 7 (4,94), 8 (3,08) ¢ 9 (4,57), que apresentaram valores

muito abaixo do minimo exigido.

Valores de sélidos soltveis abaixo dos instituidos também foram encontrados por Lopes
et al. (2017), que avaliou as caracteristicas fisico-quimicas do suco integral (SI), reprocessado
(SRP), concentrado (SC) e desidratado (SD) em relagio aos padroes da legislagao vigente,
obtendo resultados para sélidos soltiveis de 18,6 para o SI, 4,1 para o SRD, 4,6 para o SCe 2,8
para o SD.

Para a acidez total, a amostra 10 foi a inica que se apresentou dentro das normas exigidas
pela legislacio, com acidez total de 741,5 mg dcido tartdrico/100 g de suco. Todas as outras

amostras apresentaram valores menores em rela¢ao ao valor minimo exigido.

Os valores encontrados para a acidez total dos sucos de uva vao ao encontro do apresentado
por Silva ez al. (2019), que encontrou valores de acidez total entre 323,00 mg dcido tartdrico/100
g de suco e 453,00 mg 4cido tartdrico/100 g de suco quando avaliou as caracteristicas fisico-

quimicas de diferentes marcas de sucos de uva. Lopes ez a/. (2017), em suas anilises fisico-
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quimicas também encontrou baixos resultados para acidez total, com valores de 300 para o SI,
140 para o SRP, 190 para o SC e 300 para o SD, em mg de dcido tartdrico/100 g suco.

A variedade de origem e o nivel de maturagio que a fruta apresenta influenciam
diretamente na composi¢ao quimica do suco de uva, outros fatores como o clima de origem
e o processamento também interferem na qualidade do produto final. Quando nio ocorre
nenhum tipo de tratamento, sua composicio serd parecida com a da uva de origem, a nio ser

pela quantidade de 6leos ou de fibras, pois estes sdo encontrados majoritariamente nas sementes

da fruta (MARZAROTTO, 2005).

Salienta-se que a tecnologia utilizada para a preparacao dos sucos pode apresentar
diferentes niveis de extra¢do dos compostos presentes na pelicula da fruta, principalmente fatores
como temperatura e tempo de extragdo, causando diferencas notdveis na composi¢ao quimica do

suco produzido (MARZAROTTO, 2005).

Em relagio as amostras de suco analisadas no presente estudo, o método de produgio
pode ser responsavel por resultados fora do padrao estabelecido pela legislagao brasileira. A adicao
de dgua observada no processo de produgio dos sucos pode ser um dos fatores que interferiram
diretamente para o baixo valor encontrado para os sélidos soldveis (°Brix) e baixo nivel de acidez
total apresentado pelos sucos, bem como pode ter sido responsavel por diminuir a densidade e
aumentar o pH das amostras.

A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos para as andlises de vitamina C, compostos

fendlicos totais e antocianinas para as amostras de suco de uva.

Tabela 2 - Quantificagio de vitamina C, compostos fendlicos totais e antocianinas das amostras de suco de uva artesanais,
produzidos na microrregiio de Erechim/RS

Compostos fenélicos totais

Amostra Vitamina C (mg/100mL) (gEAG/L) Antocianinas (mg/L)
1 7,71¢+ 1,10 2,41+ 0,08 133,414+ 0,93
2 4,95% + 0,55 1,46¢ + 0,24 78,87+ 2,53
3 3,30+ 0,01 0,718+ 0,01 35,08" + 1,95
4 8,79+ 0,03 0,708 + 0,27 165,25+ 1,96
5 7,34¢ + 0,64 0,84+ 0,12 495,13* + 2,11
6 5,134+ 0,63 0,698 + 0,03 171,73 + 3,06
7 5,474 £ 0,21 2,91°+ 0,14 43,798 + 0,61
8 11,56 + 0,95 3,71* £ 0,86 75,41+ 0,02
9 16,52 + 0,53 1,554+ 0,22 136,66¢ + 2,14
10 15,08 + 0,67 0,718 + 0,09 111,92¢ + 2,79

*Médias seguidas de letras iguais nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05), sendo

comparadas entre colunas.

A Vitamina C é um importante estabilizante de diversos componentes, além de apresentar
poder antioxidante. Nao ¢ sintetizada pelos humanos, necessitando da ingestao através dos
alimentos. (ARYA, MAHAJAN; JAIN, 2000; PENTEADO, 2003; CRUZ, LOBATO; DOS
SANTOS, 2013; HOEHNE; MARMITT, 2020)ou écido ascérbico, pode ser encontrada
naturalmente em frutas, vegetais, tecidos animais e produtos derivados. Também ¢ adicionada

pelasindustrias em firmacos e alimentos. No organismo é responsdvel por diversas fung¢oes, porém,
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nao ¢ sintetizada pelos humanos, tornando necessdria sua ingestao através da dieta. No entanto,
a vitamina é uma das mais sensiveis as etapas de processamento e armazenamento de produtos.
Portanto, a sua retengio ¢ considerada como um indice de conservagio destes. Em virtude de
sua grande importincia e vasta utilizagao, a andlise de alimentos, bebidas, amostras biolégicas e
produtos farmacéuticos é de grande relevincia e, assim, diversos métodos foram desenvolvidos
para sua determinagdo. Atualmente, os mais utilizados sdo os fisico-quimicos, dentre os quais
encontram-se titulométricos e espectrofotométricos. Estes, por serem mais simples, rdpidos e
niao necessitarem de reagentes ou equipamentos sofisticados, estio entre os mais frequentemente
empregados. Desta forma, considerando a importancia da vitamina C, o objetivo deste trabalho
consiste em apresentar uma revisio de métodos com menor custo para a sua quantificagio em
diferentes tipos de amostras, destacando o principio, interferentes, vantagens e desvantagens
que apresentam. Técnicas tradicionais continuam sendo bastante empregadas, mesmo com o
desenvolvimento de metodologias mais recentes. Os procedimentos titulométricos sao mais
comumente utilizados na andlise de firmacos, produtos alimenticios e bebidas, enquanto que
espectrofotométricos, além destas amostras, também possibilitam a determinagao da vitamina C

em fluidos bioldgicos. E, devido ao baixo custo e praticidade que possuem, tais métodos ainda

sio de grande interesse.”,”author”:[{“dropping-particle”:””,”family”:”"Hoehne”,”given”:” Lucélia

» » . . 3 NN » b2l » » N» <« . . » MM » . » »
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Os sucos avaliados apresentaram valores de Vitamina C que variaram entre = 16,52
mg/100mL para as amostras 9 e 10 e = 3.30 mg/100mL para as amostras 1 e 2. De acordo com
Regina (2002), as uvas possuem teores de dcido ascorbico de aproximadamente 4,6 mg/100g,
esse valor pode variar de acordo com a variedade e maturagio do fruto de origem, uma vez
que a vitamina C ¢ facilmente oxidada de acordo com fatores de luminosidade, temperatura
e conteido de catalisadores metdlicos e enzimas oxidantes (CHEFTEL; CHEFTEL, 1992;
SANTANA et al., 2008).

Os valores encontrados no presente estudo corroboram com os apresentados por Valdés ez
al. (2012), quando determinou o teor de 4cido ascérbico (AA), carotenoides, compostos fendlicos
totais e atividade antioxidante em sucos de goiaba e uva industrializados e comercializados em
diferentes embalagens. Foram encontrados resultados relativos ao dcido ascérbico para os sucos
de uvade 8,1 mg/100 mL para a embalagem Tetrapak, 7,8 mg/100 mL para embalagem em Lata
¢ 10,10 mg/100mL para embalagem em vidro.

Santana ez al. (2008), caracterizou os sucos de uva integral de diferentes marcas comerciais
brasileiras. Foram analisadas 3 marcas de suco, e encontrados valores de 16,79, 21,33 e 24,29 mg
dcido ascorbico/100 mL de suco.

Em relacao aos compostos fendlicos totais, a amostra 8 apresentou a maior quantidade,
com 3,71 gEAG/L. Asamostras 3, 4, 6 ¢ 10, com valores de = 0,70 mg/100 mL, nao diferenciaram

estatisticamente entre si, € apresentaram oS menores valores entre os sucos analisados.
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Os resultados obtidos corroboram com o apresentado por Monaretto (2013), que
determinou a atividade antioxidante de sucos produzidos no sudoeste do Parani, além da
quantificagdo dos principais compostos fendlicos presentes nestas amostras, onde obteve
resultados entre 1,7 e 2,6 gEAG/L.

Malacrida & Motta, (2005), avaliaram o contetddo de compostos fenélicos totais em sucos
de uva tintos da regiao metropolitana de Belo Horizonte/MG, apresentando valores préximos

aos obtidos no presente estudo, que variaram entre 0,27 a 2,41 g/L para sucos de uva simples.

Em relagio as antocianinas, o suco 5 apresentou a maior concentragio, totalizando
495,13 mg/L. A amostra 3, com 35,08 mg/L, foi a que apresentou a menor quantidade de

antocianinas entre as avaliadas.

Quanto as antocianinas, foram encontrados valores semelhantes nos estudos de Canossa ez
al. (2017), que obteve resultados para as anélises de antocianinas de 80,51 mg/L para a variedade
Concord, 83,42 mg/L para a variedade Isabel Precoce e 124,74 mg/L para a variedade Bordo.

Almeida ez al. (2019), obteve resultados para antocianinas de 327,58 mg/L para o sistema
de condugio latada, 278,87 mg/L para o sistema de condugio espaldeira e 208,18 mg/L para o
sistema de condugio lira.

As uvas sio grandes fontes de compostos fenélicos. Em uvas tintas, destacam-se as
antocianinas como maioria entre esses compostos, contribuindo para os atributos sensoriais e
para a coloragao, além de possuirem grande potencial antioxidante (ABE ez al., 2007; MOREIRA
et al., 2018)anthocyanins and other flavonoids and antioxidant capacity were evaluated for five
grape cultivars cultivated in Minas Gerais (Brazil.

Como destacado por Marzarotto (2005), a variedade, o nivel de maturagao da fruta e o

processamento influenciam diretamente na composi¢io quimica do suco de uva.

Os sucos avaliados apresentaram teores de compostos fendlicos, antocianinas e Vitamina
C condizentes com a literatura, que demonstra os beneficios desses compostos ao organismo.
Isso justifica 0 aumento na procura por esses alimentos por parte dos consumidores, que buscam

alimentos saborosos e que apresentem bom valor nutritivo.

A Tabela 3 apresenta os resultados das andlises antioxidantes e o IC,  encontrado para as

amostras de suco em estudo.

Tabela 3 - Anélise antioxidante e ICSO das amostras de suco de uva artesanais, produzidos na microrregido de Erechim/RS

Amostra Equagio da reta R? IC,, (pg.mL")
1 y =9,47x + 23,63 0,95 2,784+ 0,19
2 y=06,15x+ 7,13 0,99 6,97° + 0,065
3 y = 3,96x + 2,86 0,99 o
4 y =5,12x + 8,97 0,98 7,87 + 0,44
5 y = 6,48x + 16,26 0,98 5,21¢+ 0,29
6 v = 5,61x + 39,93 0,90 1,78 + 0,22
7 y=4,75x+ 11,21 0,99 8,08* + 0,09
8 y=4,78x+9,79 0,99 8,41* £ 0,09
9 y =19,56x + 28,65 0,90 1,10°+ 0,11

—
(=)

y = 6,40x + 18,66 0,98 5,01¢+ 0,10
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*Médias seguidas de letras iguais nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05), sendo
comparadas entre colunas.

**Nao foi possivel calcular, pois a concentragio de extrato nao capturou 50% do radical livre

DPPH (IC, ).

O IC,, apresenta a quantidade de antioxidante necessiria para reduzir em 50% a
concentragao inicial de DPPH. O melhor resultado obtido para IC, (1,10 pg.mL") foi para a
amostra 9. Salienta-se que todas as amostras apresentaram atividade antioxidante, com exce¢io
a amostra 3, que nao obteve capacidade de capturar 50% dos radicais DPPH" na concentragio
estudada.

Resultados similares foram encontrados por da Costa ez al. (2018), que caracterizou a
composigio fendlica e a atividade antioxidante da uva Isabel Precoce sob influéncia de diferentes
sistemas de condugio, em dois ciclos de produgiao do mesmo ano, no Submédio do Vale do Sao
Francisco. Foram obtidos resultados para a capacidade antioxidante do Ciclo 1 de 6,95 pM/g
para o sistema de condugio espaldeira, 7,06 pM/g para o sistema de condugao lira e 8,12 pM/g
para o sistema de condugio latada. Para o Ciclo 2 foram encontrados valores de 9,65 pM/g para
o sistema de condugio espaldeira, 8,24 pM/g para o sistema de condugio Lira e 7,60 pM/g para

o sistema de conducio Latada.

Silva, Silva e Ribeiro (2017), estudaram a atividade antioxidante e o teor de antocianinas
de extratos hidroalcéolicos de bagago de uvas tintas produzidas no Agreste de Pernambuco das
variedades Petit Verdot, Carbenet Sauvignon, Merlor Noir e Malbec. Foram encontrados resultados
para o IC_ de 6,05 pug/mL para a variedade Merlot Noir, 4,26 pg/mL para a variedade Carbenet
Saunvignon, 80,61 pg/mL para a variedade Malbec e 162,47 png/mL para a variedade Petir Verdor.

Os resultados encontrados neste trabalho corroboram com a literatura a qual considera
que as frutas e seus derivados, quando presentes na dieta humana, apresentam um papel
importante na satide, devido a alta quantidade de compostos bioativos, micro e macronutrientes
(MAZZONI et al., 2016; AREND ez al., 2017; GUINE ez al., 2018; GUINE er 4l., 2020).
Entre os beneficios que esses alimentos apresentam estd a alta capacidade antioxidante, que
protege as células e reduz o risco de doencas cardiovasculares e cAncer (MENDEZ-LAGUNAS
et al., 2017; ANDRADE ez al., 2017; GUINE ez al., 2019; GUINE ez al., 2020).

4 Conclusao

Apbs a realiza¢io das andlises para a verificacio da qualidade dos sucos de uva artesanais
produzidos na microrregiao de Erechim/RS, pode-se concluir que para a caracterizagao fisico-
quimica das amostras foram encontrados resultados satisfatérios para a maioria dos sucos quanto
a densidade e pH. Entretanto, para as anilises de sélidos solaveis (°Brix) foram obtidas respostas
abaixo do estabelecido pela legislagao brasileira para todos os sucos. Quanto a acidez total, em

4cido tartdrico, apenas uma das amostras (10) apresentou-se acima do minimo exigido.

Uma das provaveis causas dos resultados abaixo do minimo estabelecido pela legislagio
pode ser a adi¢io de 4gua no momento do preparo dos sucos, diminuindo o indice de refragao

(°Brix) e a acidez total e influenciando na densidade e pH das amostras. Outros fatores que
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também podem interferir na caracterizagio fisico-quimica das amostras sio a variedade de

origem, nivel de maturago, clima e tipo de processamento.

Para a quantificagiao dos compostos bioativos, os sucos apresentaram niveis satisfatérios de
compostos fendlicos e antocianinas, quando comparados com a literatura. As amostras também
apresentaram bons teores de vitamina C, e quanto as andlises antioxidantes, com exce¢io do suco

3, todos os demais conseguiram capturar 50% dos radicais DPPH'".

Os resultados demonstram o potencial dos sucos de uva como uma fonte de alimentagao,
além de saborosa, nutritiva para os consumidores, com altos niveis de compostos fenélicos,
antocianinas, vitamina C e capacidade antioxidante, justificando a crescente procura por parte
da populagio, bem como a vantagem do processamento pelos agricultores campesinos, que

encontram na comercializacio dos sucos uma forma de aumentar a renda familiar.
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