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Analises fisico-quimicas em sucos de uva: integral,
reprocessado, concentrado e desidratado comercializados em

Garanhuns-PE

Physical-chemical analysis in grape juices: integral, reprocessed,
concentrated and dehydrated marketed in Garanhuns-PE

Resumo:

O Brasil é um grande produtor de uvas e parte desta producdo é
destinada a produgdo de sucos. Destaca-se a producdo do Vale do Sdo
Francisco-PE, sendo bastante comercializado em vérias formas, tendo
em vista seu grande potencial de efeito benéfico para a salde. Neste
trabalho avaliamos as caracteristicas fisico-quimicas de suco de uva
integral (SI), reprocessado (SRP), concentrado (SC) e desidratado
(SD) e comparamos aos padrdes requeridos pela legislagdo vigente. As
amostras de suco de uva foram adquiridas na rede varejista de
supermercados do municipio de Garanhuns/PE. Foram determinados
nas amostras o pH, acidez total titulavel, solidos soluveis totais,
relacdo °Brix/acidez, cinzas e densidade a 20°C. Observou-se que
nenhum dos tipos de suco de uva estudados se enquadrou
completamente nos limites da legislacdo vigente, mas, SI chegou mais
proximo destes. A relagdo °Brix/acidez de SRP e SC indicou melhor
equilibrio entre doce/acido a ser confirmado posteriormente usando
testes especificos.

Abstract:

Brazil is a great producer of grapes and part of this production is
destined to juice production. The production of the Sdo Francisco
Valley-PE is highlight, being quite commercialized, in several ways,
considering its great potential of beneficial effect for health. In this
work, we evaluated the physical-chemical parameters of the whole
grape juice (SR), reprocessed (SRP), concentrate (SC) and dehydrated
(SD) and they were compared with the current legislation
requirements. The samples of grape juice were obtained from the
Garanhuns/PE supermarket retail chain. The pH, total titrated acidity,
total soluble solids, °Brix/acidity ratio, ash and density at 20°C were
analyzed in the samples. It was observed that none of the types of
grape juice studied fit completely within the limits of current
legislation, but, SI achieved closer them. The °Brix/acidity ratio of
SRP and SC showed better balance between sweet/acid which will be
confirmed later using specific tests.
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INTRODUCAO

O Brasil é um dos maiores produtores de uva produzindo
1.499,353 toneladas no ano de 2015, sendo que 52,12%
desta producdo foi destinada para o processamento de
vinho, suco e derivados, e 47,88% consumidas in natura.
A producdo de suco de uva vem aumentando anualmente
sendo maior para a forma integral seguida do concentrado.
Dentre os Estados de maior producdo estd o de
Pernambuco, com destaque para a regido do Vale de Séo
Francisco (MELLO, 2016).

Em relacdo ao processo de obtengdo e constituicdo do
suco de uva, ele pode ser concentrado, reprocessado ou
reconstituido, desidratado, integral ou adocado. (LEITE,
2013). Os sucos de uva apresentam na sua constituicdo
quimica uma diversidade de substancias com acdes
benéficas ao organismo, como os compostos fendlicos,
entre eles os ndo flavonoides (por exemplo, o resveratrol)
e os flavonoides (antocianinas, procianidinas, catequinas,
quercetina e epicatequina). Estes componentes presentes
na uva sao capazes de neutralizar os radicais livres e/ou
espécies reativas, minimizando o estresse oxidativo (ABE
et al., 2007). O estresse oxidativo esta envolvido em
diversos processos fisioldgicos e patolégicos no
organismo, tais como, fatores mdultiplos do
envelhecimento, doengas pulmonares (enfisema), além de
ser um dos varios fatores desencadeantes de doencas
neurolégicas como doenga de Parkinson, esclerose
maltipla e doenca de Alzheimer (CHAUHAN;
CHAUHAN, 2003; SONNEN et al., 2008).

Na analise de alimentos, ¢ de extrema importancia a
determinagdo do pH, acidez total titulavel, s6lidos
sollveis totais, a relacdo °Brix/acidez, cinzas, densidade,
entre outros parametros; podendo ter diferentes
finalidades, como: avaliacdo nutricional de um produto,
controle de qualidade do alimento, desenvolvimento de
novos produtos e a monitoracdo da legislacdo (AMORIM,;
SOUSA,; SOUZA, 2012).

Alguns parametros expressam de forma béasica o valor
nutritivo de um alimento, por isso conhecer o0s
componentes do alimento a ser consumido é de
fundamental importancia. A analise de cinzas esta ligada a
qualidade nutritiva, pois na mesma estdo contidos o0s
minerais que o alimento possui em sua composicao,
principalmente: célcio, fdsforo, ferro, sddio, zinco,
potassio, cobre, entre outros (HEIDEN et al., 2014). O pH,
bem como a acidez total titulavel, estdo relacionados as
caracteristicas gustativas do alimento, e para o suco de
uva, eles sdo influenciados principalmente pela
variabilidade genética da uva utilizada no processamento
(PEYNAUD, 1997). O teor de sdlidos solGveis totais
(°Brix), para o suco, esta relacionado com o indice de
maturidade dos frutos, e indica o quantitativo de
substancias dissolvidas no mesmo, sendo constituido na
sua maioria por acucares (CHAVES et al.,, 2004).
Portanto, busca-se um equilibrio do teor de solidos
soltveis com acidez total, representando o equilibrio entre
0 gosto doce e o &cido do suco de uva, sendo uma

caracteristica fundamental para a qualidade do suco de
uva; estando relacionado as caracteristicas climaticas e
periodo de maturacdo (SANTANA et al, 2008).

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do suco de uva
integral (SI), reprocessado (SRP), concentrado (SC) e
desidratado (SD) quanto ao tipo e em relacdo aos padrdes
da legislacgéo vigente.

MATERIAIS E METODOS

Os sucos utilizados nas analises foram adquiridos em rede
varejista de supermercados do municipio de Garanhuns —
PE. As amostras foram divididas de acordo com o tipo de
suco: integral (SI), reprocessado (SRP), concentrado (SC)
e desidratado (SD). Foram analisadas com relacdo aos
parametros: pH, acidez total titulavel, solidos soliveis
totais, relacdo °Brix/acidez, cinzas e densidade a 20 °C.
Todas as andlises foram realizadas na Universidade
Federal Rural de Pernambuco — Unidade Académica de
Garanhuns, nos Laboratérios de Quimica e Analises de
Alimentos. Para cada tipo de suco o processo foi 0 mesmo
e, todas as analises foram realizadas em triplicata.

Na analise de pH foi utilizado o método potenciométrico,
com pHmetro digital NCTECNOPON, AF405, a partir de
50 mL de cada tipo de suco. Para leitura dos solidos
sollveis totais (°Brix) foi utilizado um refratbmetro da
marca Oxford, adicionando as amostras diretamente na
célula do equipamento, ap6s calibragdo com 4&gua
destilada. A acidez total titulavel (ATT) para cada amostra
de suco (5 ml em 50 ml de agua destilada) foi determinada
por titulacdo de neutralizagcdo com solugdo de NaOH 0,1
N, com indicador fenolftaleina e expressos em g de 4cido
tartarico/g.100mL de suco.

O célculo da ATT foi realizado através da Equacdo 1
(BRASIL, 2010):

nxNxEq
AlTgnoome = 5 ov O
Onde:
n = volume da solucdo de hidréxido de sédio gastos na
titulacdo em mL;
N = normalidade da solucdo de hidroxido de sédio;
V = volume da amostra em mL;
Eq = equivalente-grama do &cido tartérico.

A relagdo °Brix/acidez representa o equilibrio entre o
gosto doce e 4acido dos sucos, indicando um dos
pardmetros de qualidade dos sucos (SANTANA et al;
2008).

No processo de determinacdo do material mineral fixo
(cinzas), utilizou-se 2 g de cada amostra nos cadinhos
previamente limpos e secos, onde o0s mesmos foram
levados & mufla pré-aquecida a 550°C. Foram necessarios
apenas 60 minutos até atingirem as cinzas e entdo foram
acondicionados em dessecador até atingir temperatura
ambiente, sendo pesados em balanca analitica
SHIMADZU, AY 220, até peso constante.
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O teor de cinzas é obtido através da Equagdo 2 (BRASIL,
2010):

Cinzas(g/L) = 40x (a — b)

Onde: a = massa do cadinho com cinzas. b = massa do
cadinho.

A densidade a 20 °C dos sucos foi realizada pelo método
do picnémetro, utilizando-se 50 mL para cada tipo de
suco, tendo a agua destilada como padrdo (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de pH dos sucos (Tabela 1) estdo dentro da
faixa encontrada na literatura (BURIN et al., 2010;
RIZZON, LINK, 2006). A acidez do suco de uva tem
origem na presenca de acidos organicos como o tartarico,
0 malico e o citrico, os quais lhe conferem um pH baixo
que varia de 3,25 a 3,44 + 0,4 (RIZZON, LINK, 2006). O
pH pode ser influenciado pelas variabilidades genéticas
das cultivares e pelo processamento, caracterizando
diferencas quanto aos sabores dos sucos (SANTANA, et
al., 2008).

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas dos sucos de uva integral (SI), reprocessado (SRP), concentrado (SC) e desidratado (SD).

- . Lo Sucos

Analises Fisico-Quimicas - =

SI SRP SC SD MAX.* MIN.*
pH 3,71+0,01 3,35+0,03 3,19+0,01 3,0+0,05 nd nd
Acidez Total Titulavel
(g de 4cido 0,30+0,04 0,14+0,02 0,19+0,03 0,30+0,01 nd 0,41
tartarico/g.100mL)
(S"E{'r?)‘(’)s Soluveis Totais 18,6+0,01 4,1+0,04 4,6+0,03 2,8+0,02 20,0 14,00
Relagdo °Brix/acidez 62,00 29,28 24,21 9,3 45,50 15,00
Cinzas (g/L) 0,424 0,005 0,004 0,012 5,00? nd?
Densidade a 20°C (g/cmd) 1,077 1,033 1,026 0,984 nd nd

*Valores determinados pela Portaria N° 259, de 31 de maio de 2010 do MAPA. #Sdlidos em suspensdo % (V/V). nd — nédo

determinado limites na legislacéo.

Observou-se que os valores da acidez total titulavel dos
sucos ficaram abaixo (Tabela 1) do limite minimo da
legislacdo (BRASIL, 2010). Em relagdo aos so6lidos
soltveis totais (°Brix), apenas Sl ficou dentro dos limites
(Tabela 1). Mas quando verificamos a relacdo
°Brix/acidez percebe-se que Sl ultrapassa o limite maximo
e que o SD ficou bem abaixo do recomendado nha
legislacéo, representando um desequilibrio entre o gosto
doce e acido do suco de uva, ou seja, um indicativo de
queda na qualidade. Ainda assim, a razdo °Brix/acidez
encontrada para Sl foi semelhante & encontrada para
diversos sucos de diferentes tipos de uvas por Rizzon e
Link (2006).

N&o ha determinacdo de limites para o teor de cinzas na
legislacdo (BRASIL, 2010), porém ha um limite para
solidos em suspenséo, os quais fazem parte dos valores de
solidos totais. Neste trabalho determinamos os valores das
cinzas proveniente das amostras  (neste  caso
correspondendo a solidos totais), e mesmo assim, 0s
valores observados nos sucos estavam todos dentro do
limite, e também menores que a média (2,64 g/L)
encontrada por Rizzon, Manfroi, Meneguzzo (1998) que
estudaram sucos de uva nacionais. Dentre 0s minerais que
constituem os residuos minerais fixos (cinzas) no suco de
uva estdo presentes: potassio, calcio, magnésio, sodio,

ferro, fosfatos, sulfatos e cloretos, compostos essenciais
para 0 organismo, pois participam da constituicdo dos
0ss0s, sangue e nervos (RIZZON, MANFROI,
MENEGUZZO, 1998).

De acordo com a Portaria n° 55 de 27 de julho de 2004 do
MAPA (BRASIL, 2004), o suco de uva deve apresentar
uma densidade a 20°C (g/cm3) minima de 1,057g/cm3,
porém, na Portaria N° 259, de 31 de maio de 2010 do
MAPA ndo foi mais estabelecido limites para a densidade.
Os sucos deste estudo apresentaram valores de densidade
a 20°C entre 0,984 a 1,077g/cm3. Gurak et al. (2008) em
seus estudos analisaram a densidade de oito tipos de suco
de uva, dentre os quais, apenas trés amostras de suco
integral apresentaram valores de densidade inferiores ao
exigido por lei observando que as amostras as quais
apresentaram valores de densidade dentro do exigido pela
legislagdo anterior, foram as amostras que néo
apresentaram redugdo no valor caldrico.

Assim, fazendo um comparativo entre os tipos de suco de
uva comercializados no municipio de Garanhuns/PE,
nenhum dos sucos atendeu completamente a legislagdo
vigente, ficando o SI mais préximo dos valores da
legislacdo e literatura, exceto na relagdo do gosto
doce/acido, provavelmente prevalecendo um sabor mais
acido. Pretende-se dar continuidade realizando um estudo
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dos atributos sensoriais e de aceitagdo entre os tipos de
sucos de uva estudados neste trabalho.

CONCLUSAO

Os sucos de uva integral (SI), reprocessado (SRP),
concentrado (SC) e desidratado (SD), comercializados no
municipio de Garanhuns/PE, foram avaliados fisico-
quimicamente. Nenhum dos tipos de sucos atendeu
completamente a legislagdo vigente. Entretanto, 0 suco
integral (SI) foi 0 suco que mais se aproximou dos valores
da legislacdo vigente e literatura, com indicativo de
desequilibrio na relagcdo do gosto doce/acido, de acordo
com a relacdo °Brix/acidez, provavelmente prevalecendo
um sabor mais acido. Futuramente, pretende-se realizar
estudos sobre os atributos sensoriais e de aceitacdo entre
os tipos de sucos de uva analisados neste trabalho.
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