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RESUMO

ARAUJO, Gracieli X. Caracterizacéo fisico-quimica de sucos de uva artesanais da
regido sudoeste do Parana. 52f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Bacharelado em
Quimica) da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana - UTFPR. Pato Branco,
2013.

Os sucos de uva vém ganhando espacos cada vez maiores no mercado de
alimentacao, devido as suas excelentes caracteristicas nutricionais. A uva é rica em
minerais, vitaminas e compostos fendlicos, e também é considerado um alimento
energético, devido a presenca de acUcares. No Brasil, cerca de 10% da producao
total de uvas € destinada a elaboracdo de suco, destacando-se o0 estado do Rio
Grande do Sul como maior fabricante. No Parana este setor vem se destacando,
gracas aos incentivos de 6rgaos publicos. Sendo assim, com o presente trabalho
objetivou-se avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, através das seguintes
andlises: acidez total e volatil, aclcares totais, densidade, pH, dioxido de enxofre
livre e total, teor alcodlico, soélidos solUveis totais, antocianinas totais, atividade
antioxidante e os compostos fendlicos. Foram analisadas trés amostras de sucos de
uva produzidos pelo método de arraste de vapor, em distintas cidades da regido
Sudoeste do Parana. Quanto as caracteristicas fisico-quimicas todas as amostras
de sucos analisados estdo de acordo com os critérios exigidos pela legislacédo
brasileira vigente para suco de uva integral. A amostra do suco que apresentou
guantidade mais elevada de compostos fendlicos totais apresentou também maior
capacidade antioxidante e maior concentracdo de antocianinas. Sendo que, as
amostras de sucos elaborados com as variedades de uvas de coloragcdo mais escura

apresentaram maior conteido de compostos fendlicos e capacidade antioxidante.

Palavras-chave: Compostos fendlicos, antocianinas, atividade antioxidante, Trolox,
DPPH.



ABSTRACTS

ARAUJO, Gracieli X. Physical and chemical characterization of grape juice craft
Southwest Region Parand. 52f. Course Conclusion of Work (Bachelor of Chemistry).
Federal Technological University of Parana. Pato Branco, 2013.

The grape juices are gaining a growing presence in the food market due to their
excellent nutritional characteristics. The grapes are rich in minerals, vitamins and
phenolic compounds, and is also considered an energy source due to the presence
of sugars. In Brazil, about 10% of the total production of grapes is intended for
preparation of juice, especially the state of Rio Grande do Sul as the largest
manufacturer. Parana in this sector has been increasing, thanks to incentives from
government agencies. Thus, the present work aimed to evaluate the physico-
chemical, through the following analyzes: total and volatile acidity, total sugars,
density, pH, free sulfur dioxide and total alcohol content, total soluble solids,
anthocyanins antioxidant activity and phenolic compounds. We analyzed three
samples of grape juice produced by the method of vapor drag in different cities of the
South West region of Parana. Concerning the physico-chemical all juice samples are
analyzed according to the criteria required by Brazilian law for integral grape juice. A
sample of the juice showed higher amount of total phenolic compounds also showed
greater antioxidant capacity and a greater concentration of anthocyanins. Since the
samples of juices made with the grape varieties darker showed higher content of

phenolic compounds and antioxidant capacity.

Keywords: phenolic compounds, anthocyanins, antioxidant, Trolox, DPPH.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Uva da variedade Bordo. ...........ooeuviiiiiiiii e 17
Figura 2 - Uva da variedade CONCOId. ............uuuuumummmimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiinieeeenneeeeaaees 18
Figura 3 - Uva da variedade 1Sabel. ..............uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 19
Figura 4 - Estrutura quimica dos principais tipos de flavonoides....................cccceees 23
Figura 5 - Estrutura quimica dos principais tipos de ndo flavonoides........................ 24
Figura 6 - Estrutura quimica do ReSVeratrol...........ccccccuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiceeee e 25
Figura 7 - Estrutura geral das antoCianinas. ...............uuuuureuemiiimiiiiiiiiiiiieeeeeees 26
Figura 8 - Extrator de suco (Fonte: RIZZON et al., 1998............ccovvriiiiiiiiiiieeeeeeeenns 28
Figura 9 - EXtratores de SUCO € UVA. ........cceevuuuiiiiiiieeieeeeeiee e e e e e et e e e e e e eeanees 29

Figura 10 - Curva padréo de TrOIOX. .......uuuuuuururuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiee e 36



LISTA DE TABELAS

Tabela 1- Andlises fisico-quimicas doS SUCOS A€ UVaA. ..........ccevvviiiiieeeeereeiiiiee e, 40
Tabela 2 - Padrbes de Identidade e Qualidade do Suco de Uva..........cccccvvvveneennnn. 41



LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

DPPH: 2,2-difenil-1-picrilhidrazil

GL: Gay-Lussac

°B: Grau Brix

°C: Graus Celsius

IBRAVIN: Instituto Brasileiro do Vinho

Kg: Quilograma

LGQ: Laboratério Para Garantia da Qualidade

UM: micro mol

SO,: Diéxido de Enxofre

TEAC: atividade antioxidante em equivalente de trolox
TROLOX: acido 6-hidroxi- 2,5,7,8-tetrametilcromo-2-carboxilico 97%



SUMARIO

R EEI0] 510070 TP 13
2 OBJIETIVOS ... e e 14
2.1 OBIETIVO GERAL ...ttt e et e e e e e e eaa s 14
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS ....c.viiviiieceeeeeeeete et 14
3 REFERENCIAL TEORICO........cciiiieieeeeeee e ee e ete ettt ete sttt eae e 15
3.1 HISTORICO DO SUCO DE UVA ...ttt 15
3.2 DEFINICAO DO SUCO ..ot 15
3.3VARIEDADES DE UVA ..ottt a e e e eeeeens 16
K TG 201 1 = o (o [ SRS 17
G R T2 o] o 0] o PR 18
G R T T S o1 P 19
3.4 COMPOSICAO DO SUCO DE UVA......ciiiiiiiiceecece e, 20
I o U= NP 20
K ol (o 1 (=1 SRR 21
3.4.3 ACIAOS OFQANICOS ......ouvieveeeieeeeeeeeete et e e te et e e te e eteeteete e ete e eaeeaeeneas 21
I |V [ 1T = SO 21
3.4.5 Substancias NitrogeNadas.............couuuuiiiiiieeiiieei e 22
S48 VIEAIMINGS ..o 22
A o 1 - P 22
3.4.8 COMPOSLOS FENONCOS ....ceiiiieiiiiiiiieieiee et e e 23
3.4.8.1 ANTOCIANINGAS ... e 25
Si4.8.2 TANINOS. .. e oo 26
3.5 PROCESSO DE ELABORAC}AO DO SUCODEUVA ..., 27
3.6 CONSERVACAO DO SUCO DE UVA .....ooiiieieeeeeeeeeee e 30
N I R - 1Y (=T U (2= Tot= Lo JR RSP PRT 30
3.6.2 Conservacao Através de AdItiVOS.........coooeeeeeiiiiieeeeeee 30
3.7 SUCO DE UVA E SAUDE ..ottt 31
3.8 LEGISLAC}AO BRASILEIRA . ... e e 33
4 METODOLOGIA ..ottt e e e e e e s e e a e e e e e e s e e ennnreees 34
4.1 AMOSTRAS oottt e e e e e e e e et e e e e e s s e rar e e e e e e e e 34

i I X1 o [V A o | - | PR 34



4.1.2 ACIHEZ VOIALIL. ... oo e 34

G I Y a1 o Tod =T o 1] o F= TS I ] = LU 35
4.1.4 Atividade ANtIOXIOANTE ........coviiiiiiiiiiiieeeeeeeee e 35
N IR X ol W [or= T =T I ] = 1 36
4.1.6 COMPOSIOS FENOIICOS .....eueiiiiiieeiiiiiiiiieee et 36
4.1.7 Densidade RElAtiVa ..........coooiiiiiiiiii e 37
I I | R PERRR 37
4.1.9 Dioxido de ENXOfre LIVIE .....ccooviiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 38
4.1.10 Dioxido de EnXofre Total ........ccovvvviiieiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 38
I =T 3 RPN 38
I 2 I =To ) g N (o o To | o o P 38
5 RESULTADOS E DISCUSSOES.......ccioiiiiiieeieceeteee e ee et 40
5.1 ANALISES FISICO-QUIMICAS ......coeiiiiieeece ettt 40
S0 00 o [0 [ 40 I ] = | P 41
5.1.2 ACIAEZ VOIALIL......ccoeeeeeeeeeeeee e 41
5.1.3 ANEOCIANINAS ..o 42
5.1.4 Atividade ANtIOXIAANTE ........coiieieiieieiiiie e e e e e e eeeaaa s 42
5.1.5 AGUCAN TOLAI ..ceieeeiieeee ettt e e e e e e e e e e s 43
5.1.6 COMPOSLOS FENONCOS ....ceiiiieiiiiiiiiiiieie et ee e 43
5.1.7 DENSIHATE ... 44
ST 08 1 o SRRSO 44
5.1.9 Dioxido de Enxofre Livre e Diéxido de Enxofre Total ..............ccooeeeeeeeeeeenneee. 45
5.1.10 TEOK AICOOBIICO.....ccceeeeeee e 46
6 CONSIDERAGOES FINAIS .....oviieeceeceeeee ettt 47
REFERENCIAS ..ottt ettt ettt ettt 48

AP ENDICES ... e 52



13

1 INTRODUCAO

A elaboracdo de suco de uva pode representar uma alternativa para muitos
pequenos produtores de uva para agregar valores as atividades desenvolvidas nas
suas propriedades, que antes eram somente agricolas, promovendo o surgimento de
pequenas agroindustrias (CRISTOFOLI, 2007).

O suco de uva elaborado pelo arraste de vapor é uma importante alternativa
para a elaboracao de suco por pequenos produtores, porque € de facil execucao e o
custo de implantacdo pode ser considerado baixo, se comparado a instalacdo dos
demais sistemas. De tal forma que existe uma questao social presente neste método
de elaboracdo, porque ele é viavel nas pequenas propriedades (CRISTOFOLI,
2007).

De acordo com o Instituto Brasileiro do Vinho (IBRAVIN), atualmente, boa parte
das uvas vem sendo utilizadas na elaboracéo de sucos. Na safra 2010, por exemplo,
49,2% dos quase 480 milhdes de quilos de uvas (americanas e hibridas)
processados foram destinados a elaboracdo de suco de uvas e mostos naturais. Os
sucos produzidos a partir destas variedades apresentam caracteristicas sensoriais
de excelente qualidade, com boa aceitagc&o por parte dos consumidores.

O suco de uva pode ainda representar uma excelente alternativa para aumento
de renda do pequeno produtor, o que ja vem acontecendo em alguns municipios da
Serra Gaucha (BADALOTTI, 2011).

Para estimular a vitivinicultura e tornar o Parana uma referéncia na producéo e
industrializacdo da uva americana, o governo paranaense langcou em 2009 o projeto
“Consolidacao da Uva Rustica como Negodcio da Agricultura Familiar no Parana”. A
partir de 2009, previa-se a isencao do Imposto sobre Circulacdo de Mercadorias e
Servigos (ICMS) aos produtores de vinhos e derivados, cujas uvas sao cultivadas no
Parana. O objetivo era fomentar o mercado vinicola, atraindo investimentos ao
estado, melhorar a renda das familias que vivem da agricultura e estimular a
economia de municipios rurais (ZARTH, 2011).

Desta forma, o presente trabalho buscou avaliar e caracterizar através de
parametros fisico-quimicos sucos de uva elaborados pelo método de arraste de
vapor produzidos por pequenos produtores em trés cidades da regido Sudoeste do

Parana.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar, através de andlises fisico-quimicas as caracteristicas e a qualidade de
sucos de uva artesanais produzidos em trés cidades distintas na regido Sudoeste do

Parana.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar e caracterizar trés amostras de suco de uva produzidos
artesanalmente nas cidades de Coronel Vivida, Mariépolis e Veré, quanto ao
pH, acidez total e volatil, acucares totais, densidade, didxido de enxofre livre e
total, teor alcodlico, solidos soluveis totais, antocianinas totais, atividade
antioxidante e compostos fendlicos.

e Comparar os resultados obtidos com o que especifica a legislacdo nacional
vigente para suco de uva integral.

e Verificar se 0s sucos produzidos em nossa regido atendem o0s critérios

exigidos pela legislacao.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 HISTORICO DO SUCO DE UVA

A historia da elaboracdo do suco de uva comecou nos Estados Unidos, na
cidade de Vineland, New Jersey, em 1868. Aplicando as idéias de Louis Pausteur na
elaboracdo de uvas Concord, um grupo de religiosos péde fazer um “vinho nao
fermentado sacramental” para uso em sua igreja. Tamanho foi o sucesso que, em
1893, o suco de uva era a bebida favorita nos Estados Unidos (SUCO, 2009).

A partir de entdo, este grupo de religiosos deu atencéo especial ao potencial do
produto e, em 1897, foi instalada a primeira planta para a elaboracéo de suco de uva
na cidade de Westfiel, em Nova York, com uma producao de 300 toneladas métricas
de uva (SUCO, 2009).

3.2DEFINICAO DO SUCO

Suco de uva é o liquido limpido ou turvo extraido da uva por meio de processos
tecnologicos adequados. E uma bebida ndo fermentada, de cor, aroma e sabor
caracteristicos. O suco de uva € submetido a tratamento que assegure sua
apresentacao e conservacado até o momento do consumo. Quanto a cor, pode ser
classificado como tinto, rosado e branco. O aroma e o sabor devem ser proprios da
uva que deu origem ao suco (RIZZON e MENEGUZZO, 2007).

Segundo RIZZON e MENEGUZZO, 2007, quanto ao processamento e
constituicdo, o suco de uva pode ser classificado em:

e Suco de uva integral: E o suco apresentado na sua concentracido e
composicdo natural, limpido ou turvo, ndo sendo permitida a adicdo de outro
tipo de acucar.

e Suco de uva concentrado: E o suco parcialmente desidratado com no minimo
65° Brix em solidos soluveis totais.

e Suco de uva desidratado: E o suco apresentado na forma sélida obtido pela
desidratac&o do suco de uva, com teor de umidade maximo de 3 %.

e Suco de uva adocado: E a designacdo dada ao suco adicionado de agucar.
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e Suco de uva reprocessado: E o0 suco obtido pela diluicio do concentrado ou

desidratado, até sua concentracdo natural.

Entre 2008 e 2011, a producdo de suco de uva integral e concentrado
transformado em litros de suco integral no Brasil aumentou em 32%, atingindo um
total de cerca de 190 milhdes de litros, enquanto a comercializagéo de suco de uva
no pais duplicou, entre 2004 e 2009, atingindo um crescimento de 117% (MELLO,
2012).

O Rio Grande do Sul é o principal produtor brasileiro de sucos de uva, com
destaque para a Serra Gaulcha, observando-se, em anos recentes, uma forte
tendéncia de expanséo para regifes tropicais e subtropicais como Mato Grosso,
Goias, Vale do Rio Sdo Francisco e Norte do Estado de Parana (CAMARGO, 2008).

3.3VARIEDADES DE UVA

O suco de uva pode ser elaborado com qualquer variedade, desde que
alcance uma maturacdo adequada e apresente bom estado sanitario. As cultivares
destinadas a elaboracdo de sucos devem apresentar algumas caracteristicas, como
bom rendimento em mosto, adequada relacdo acucar/acidez, aroma e sabor
agradaveis e bem definidos, além de boas condicbes de maturacdo e sanidade
(R1IZZON e MENEGUZZO, 2007).

A escolha da cultivar para elaboragédo do suco deve considerar ainda o gosto
dos consumidores, que varia de acordo com a regido. No Brasil o suco de uva é
elaborado principalmente com uvas do grupo das americanas/hibridas tintas, com
destaque para Bordd, Concord e Isabel (todas da espécie Vitis labrusca). Contudo,
nos ultimos anos tem sido utilizada também a cultivar Niagara Branca para
elaboracao do suco de uva branco (BADALOTTI, 2011).
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3.3.1 Bord6

Figura 1l - Uva da variedade Bord6.

Fonte: Martins, 2001.

7

A cultivar é originaria de Ohio, E.U.A. O nome correto da cultivar € Ivés,
porém de acordo com a regido onde é cultivada recebe um nome especifico. No
Parana, “Terci”, em Minas Gerais, “Folha de Figo” e no Rio Grande do Sul é
conhecida como “Bord6” (BADALOTTI, 2011).

Esta cultivar de uva tinta tem importdncia comercial s6 em regides com
inverno definido, apresentando grande dificuldade de desenvolvimento em climas
tropicais. Assim, a recomendacéo de cultivo desta cultivar esta restrita aos polos do
Sul de Minas Gerais e Norte do Parana, além dos Estados do Rio Grande do Sul e
de Santa Catarina. E uma cultivar rastica, que apresenta boa resisténcia a doencas
fungicas e boa produtividade (BADALOTTI, 2011).

Devido ao elevado teor de matéria corante, ela é muito procurada pela
estrutura agroindustrial existente, pois permite aumentar a intensidade de cor dos

sucos e dos vinhos provenientes de cultivares com coloracdo deficiente.
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Geralmente, o teor de agucar do mosto varia de 13 °Brix a 16 °Brix, e a acidez total é
considerada baixa (RIZZON e MENEGUZZO, 2007).

3.3.2 Concord

Figura 2 Uva da variedade Concord.
Fonte: CAQUIN, 2008.

Essa cultivar também é conhecida por Bergerac, Francesa e Francesa Preta.
Trata-se de uma uva muito difundida nos Estados Unidos, especialmente no estado
de Nova lorque. Além do suco, essa variedade € cultivada também para producéo
de uva de mesa e para vinho. O teor de acucar do mosto varia entre 14 °Brix e 16
°Brix, com acidez relativamente baixa. Na Serra Gaulcha, a cultivar Concord déa
origem ao suco mais procurado pelo consumidor, uma vez que mantém as
caracteristicas da uva fresca ao longo das etapas de processamento. Essas
caracteristicas também tém propiciado melhor preco de comercializacdo (RIZZON e
MENEGUZZO, 2007).

E a uva tinta referéncia de qualidade para suco pelas suas caracteristicas de
aroma e sabor. E uma cultivar de alta rusticidade, muito cultivada nos Estados do
Sul, onde normalmente € plantada em pé-franco e, muitas vezes, dispensando
tratamentos com fungicidas. Apresenta dificuldade de adaptacdo em regides

tropicais, sendo recomendada apenas para regides onde existe um periodo de
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repouso definido. Seu limite de cultivo econémico é o Norte do Parana. A Concord €
relativamente precoce, medianamente vigorosa e bastante produtiva quando bem
manejada (CAMARGO e MAIA, 2005).

3.3.3 Isabel

Figura 3 - Uva da variedade Isabel.
Fonte: SILVA, 20009.

E a cultivar mais difundida nos vinhedos da Serra Gatcha, pois participa com
aproximadamente 45% do total das uvas produzidas na regido viticola mais
importante do Brasil. Também € conhecida pelo nome de Americana e Nacional,
além de Frutilla, no Uruguai e de Fragola, na Italia. A cultivar Isabel € consumida in
natura como uva de mesa e empregada na elaboracdo de vinho, suco e geléias.
Entre as cultivares do grupo das americanas, essa cultivar apresenta elevado
potencial de acumulo de aclUcar na baga, podendo variar, em funcdo das safras,
entre 14 °Brix a 18 °Brix. O teor de acidez do mosto é semelhante ao da cultivar
Concord. A cultivar Isabel origina suco de menor intensidade aromatica e de cor, em
relacdo aquela da cultivar Concord (RIZZON e MENEGUZZO, 2007).

Esta cultivar é bastante produtiva e apresenta regular resisténcia as moléstias
fungicas. Desenvolvem-se bem nos climas tropicais do Brasil, com resultados
positivos comprovados no Noroeste de Sao Paulo, no Tridangulo Mineiro, em Goias e

no Mato Grosso. Resultados recentes, ainda ndo conclusivos, indicam que esta
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variedade de uva poderd ser também uma alternativa para a producéo de vinho de
mesa e suco também no Vale do S&o Francisco. Normalmente os produtos
elaborados com uvas da cultivar Isabel precisam ser cortados com vinho ou suco de
cultivares tintureiras para obtencéo de produtos com a intensidade de coloracdo que
0 mercado exige (CAMARGO e MAIA, 2005).

3.4 COMPOSICAO DO SUCO DE UVA

O suco de uva é considerado uma bebida distinta, tanto sob o aspecto
energético quanto nutricional e terapéutico. Trata-se de uma bebida de gosto doce e
acido ao mesmo tempo, com baixo teor em lipidios, protideos e cloreto de sodio. No
entanto, possui quantidade elevada de agucares, acidos organicos e sais minerais.
Além disso, contém vitaminas e sdo de facil digestibilidade, sendo todos os seus
constituintes facilmente assimilaveis pelo organismo humano (RIZZON e
MENEGUZZO, 2007).

A composi¢éo quimica do suco de uva difere muito pouco da composi¢éo do
fruto, exceto quanto ao conteudo de fibra bruta e 6leo, componentes encontrados
em maior quantidade nas sementes. A tecnologia de elaboracdo utilizada,
especialmente no que se refere a temperatura e tempo de extracdo, regula a
solubilidade e a intensidade de difusdo das substancias contidas na pelicula para o
mosto, exercendo influéncia marcante na composicdo quimica e tipicidade do
produto final (RIZZON et al., 1998).

3.4.1 Agua

A agua é o principal elemento que compde o suco de uva, sob o ponto de
vista quantitativo. A 4gua é extraida do solo pelas raizes da videira e armazenada
nas células da uva, passando para o suco durante o processamento (RIZZON e
MENEGUZZO, 2007).
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3.4.2 Agucares

Os acucares representam 0s constituintes energéticos do suco de uva. A
quantidade de acucar do suco de uva depende da cultivar e do nivel de maturacao
da uva. No entanto, a legislacdo brasileira estabelece um minimo de 14 °Brix. Os
dois principais agucares presentes no suco de uva sdo a glicose e a frutose em
proporcdes aproximadamente iguais. Esses acUcares sao glicidios simples,
facilmente assimilaveis pelo organismo humano (RIZZON e MENEGUZZO, 2007).

3.4.3 Acidos Organicos

Os &cidos orgéanicos sao responsaveis pelo sabor acido do suco de uva. Além
disso, eles possuem um poder bactericida pronunciado. Os principais acidos
organicos presentes no suco de uva sdo os acidos tartarico, malico e citrico. Eles
representam a acao estimulante da secrec¢éo salivar e do suco gastrico (RIZZON e
MENEGUZZO, 2007).

A acidez do suco deve-se, principalmente, a presenca dos acidos tartarico,
malico e citrico, que conferem ao suco pH baixo e excelente equilibrio gustativo
(doce/éacido) (RIZZON et al., 1998).

A acidez da uva pode apresentar no minimo 0,41% de acido tartarico na polpa
e no suco de uva. A acidez é calculada com base no principal &cido presente, sendo
0 &cido tartarico o acido predominante na uva, o resultado € expresso em % de
acidez titulavel e nunca do total, devido aos componentes &cidos volateis que séo
detectados. As frutas apresentam uma quantidade de acidos que em balanco com
0os teores de acUcares, representam um importante atributo de qualidade,
contribuindo para a acidez e o aroma caracteristico. Os frutos com o

amadurecimento perdem rapidamente a acidez (PINHEIRO, 2008).

3.4.4 Minerais

O suco de uva possui elementos minerais que sdo absorvidos pela raiz da

videira, por meio da solucéo do solo, na forma de sais que se acumulam nos frutos.
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Entre os minerais e sais encontrados no suco, tem-se: o potassio, o calcio, o
magnésio, 0 manganés, o sadio, o ferro, os fosfatos, os sulfatos e os cloretos. Sob o
ponto de vista fisiologico, os minerais participam da constituicdo dos ossos, do
sangue e dos nervos. Além disso, eles neutralizam a acdo de certos acidos (acido
arico) e garantem a alcalinidade do sangue. O teor elevado de potéssio e o baixo
valor de sodio encontrado no suco de uva ndo comprometem a pressao arterial. O
consumo de suco de uva contribui para o suprimento das necessidades diarias de
potassio (RIZZON e MENEGUZZO, 2007).

3.4.5 Substancias Nitrogenadas

Na sua constituicdo, o suco de uva apresenta substancias nitrogenadas na
forma de polipeptideos, proteinas, nitrogénio amoniacal e aminoacidos. Em
principio, estdo presentes o0s aminoacidos considerados essenciais para o
organismo humano. Assim, o suco de uva é uma fonte importante de aminoéacidos e
pode contribuir para suprir as necessidades diarias desses nutrientes (RIZZON e
MENEGUZZO, 2007).

3.4.6 Vitaminas

Vitaminas sao substancias que, em doses reduzidas, sédo indispensaveis ao
desenvolvimento e ao funcionamento do organismo. Sua falta determina problemas
e lesbBes caracteristicas. Normalmente, no suco de uva sdo encontradas as
vitaminas do complexo B (tiamina, riboflavina e niacina), o acido ascérbico e o
inositol. Vitaminas que sdo importantes para processos vitais do organismo, tais
como o metabolismo dos aglcares, manutengdo de resisténcia fisica e controle dos
radicais livres (RIZZON e MENEGUZZO, 2007).

3.4.7 Pectina

Devido ao seu poder geleificante, a pectina contribui para aumentar a

viscosidade do suco de uva. E constituida por moléculas de acido galacturénico, as
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quais podem ser hidrolisadas pelo calor ou pela atividade enzimatica. Geralmente, o
suco de uva apresenta teor de pectina superior ao de outros sucos (RIZZON et al.,
1998).

3.4.8 Compostos Fendlicos

Os compostos fendlicos sdo o0s elementos responsaveis pela cor e
adstringéncia do suco de uva tinto. Geralmente, € atribuida a esses compostos a
acdo benéfica que regula a permeabilidade e a resisténcia dos vasos sanguineos,
conhecida como propriedade vitaminica P. Além disso, o tanino apresenta efeito
antibiotico importante (RIZZON e MENEGUZZO, 2007).

Os constituintes fendlicos tém uma grande importancia na enologia, devido ao
papel que desempenham direta ou indiretamente sobre a qualidade dos produtos
obtidos a partir da uva. De fato, sdo 0s responsaveis pela cor e adstringéncia. Do
ponto de vista quimico, os compostos fendlicos sdo caracterizados por apresentar
um nucleo benzénico agrupado a um ou varios grupos hidroxila. Sua classificacao é
baseada na distincdo entre compostos flavonéides e nao flavonéides (BADALOTTI,
2011).

A Figura 4 mostra as estruturas quimicas dos principais tipos de flavondides.
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Figura 4 - Estrutura quimica dos principais tipos de flavondides.
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Também sdo considerados polifendis os derivados de ésteres, metil ésteres e
glicosidios, dentre outros, 0os quais resultam das substituicdes da estrutura de base.
A reatividade deste tipo de molécula deve-se tanto a presenca da funcao fenol que,
pela mobilidade de seu atomo de hidrogénio, apresenta um carater acido, como pelo
ndcleo benzénico, que pode sofrer substituicdes eletrofilas (BADALOTTI, 2011).

Entre as frutas, a uva é uma das maiores fontes de compostos fendlicos. Os
principais fendlicos presentes na uva sao os flavondéides (antocianinas, flavandis e
flavondis), os estilbenos (resveratrol), os acidos fendlicos (derivados dos acidos
cindmicos e benzdicos) e uma larga variedade de taninos (MALACRIDA e MOTTA,
2005).

Os compostos nao flavonéides compreendem o grupo dos acidos fendlicos
divididos em acidos benzéicos (C6 — C1) figura 5, e acidos cinamicos, portadores de
cadeia lateral insaturada (C6 — C3), e outros derivados fendlicos de grande
importancia, como os estilbenos derivados do acido cindmico, como o &cido p-
cumarico, o acido ferulico e o acido cafeico, encontram-se geralmente na forma de
ésteres do acido tartarico. Sado importantes pela facilidade com que sdo oxidados.
Os derivados do acido benzoico séo os acidos salicilicos, vanilico, hidroxibenzéico,
gentisico, siringico, galico e protocatéquico (FLANZY, 2000). Alguns exemplos estdo

na Figura 5.
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Figura 5 - Estrutura quimica dos principais tipos de ndo flavonodides.
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Entre os estilbenos, o resveratrol € o mais conhecido, Figura 6, o qual se
encontra na casca da uva e sua concentragao varia em funcéo de fatores diversos,
dentre os quais a variedade de uva. Na uva esta fitoalexina é sintetizada na casca
como resposta ao stress causado por ataque fangico, dano mecéanico ou por
irradiacdo de luz ultravioleta (FLANZY, 2000).

OH

HO «\_/ / "

Figura 6 - Estrutura quimica do Resveratrol.

Os flavondides sdo caracterizados por um esqueleto base contendo 15
atomos de carbono (C6 — C3 — C6), do tipo 2-fenil benzopirona. Esta grande familia
é dividida em inimeras subclasses, as quais se distinguem entre si através do grau
de oxidacdo do seu grupo pirano. Os flavonoides em seu sentido restrito, baseados
na estrutura 2-fenil benzopirona, estdo principalmente representados na uva pelos
flavonodis, enquanto que os flavondides, em seu sentido amplo, compreendem
igualmente as antocianinas e os flavondis-3. Também sdo encontrados nas uvas
outros grupos, como os diidroflavondis (flavanondis) e as flavonas nas folhas da
parreira (FLANZY, 2000).

3.4.8.1 Antocianinas

As antocianinas séao flavonoéides que se encontram largamente 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. Nas videiras, elas acumulam-se nas folhas durante a senescéncia
e sao responsaveis pela coloracdo das cascas das uvas tintas, sendo encontradas
também na polpa de algumas variedades de uvas (MALACRIDA e MOTTA, 2005).
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A cor das antocianinas varia de acordo com suas estruturas quimicas e das
condigbes fisico-quimicas do meio. A cor e a reatividade das antocianinas sado
influenciadas pelos acucares, acgucares acilados, grupo metoxila e hidroxila
presentes no meio. A cor geralmente varia do rosa ao azul quando o namero de
hidroxilas aumenta. O efeito inverso é observado quando ocorre a substituicdo das
hidroxilas pelas metoxilas. Dependendo do pH, as antocianinas 3-glicosideo s&o
mais coloridas em relacédo as 3,5-diglicosideos ou 5-glicosideo. Dessa forma, uma
mesma antocianina pode ser incolor ou colorida de acordo com o pH do meio, sua
concentracéo e a presenca de copigmentos (BADALOTTI, 2011).

As antocianinas (Figura 7) podem ser encontradas sob a forma heterosidica,
ligadas a um ou mais acucares, que sdo moléculas muito mais estaveis que a forma

aglicona, sem o acucar ligado (GUGEL, 2007).
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Figura 7 - Estrutura geral das antocianinas.

3.4.8.2 Taninos

Os taninos sdo os compostos fendlicos que tém a capacidade de se
combinarem com as proteinas e outros polimeros como o0s polissacaridos,
provocando a sensacao de adstringéncia, que nao € mais que a perda do efeito de
lubrificacdo da saliva por precipitacdo das proteinas. Os taninos podem ser
classificados em hidrolisaveis e néo hidrolisaveis e taninos condensados (CABRITA
et al., 2003).

Os taninos hidrolisaveis compreendem os galotaninos e os elagitaninos, que
depois da hidrélise acida liberam, respectivamente, acido galico e &cido elagico. Os

taninos hidrolisaveis ndo sdo naturais da uva, sdo aqueles utilizados
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comercialmente, cuja adicdo nos vinhos esta prevista em lei. Os taninos
condensados sdo 0s naturais das uvas, sao polimeros mais ou menos complexos de
flavan-3-oles ou catequinas. A (+) catequina e a (-) epicatequina sdo as estruturas
base. O aquecimento em meio acido destes polimeros libera carbocations
fortemente instaveis, que se transformam em produtos de condensacao pardos e em
cianidina vermelha, dai o nome procianidina (BADALOTTI, 2011).

Os 3-flavonodides (taninos) sdo moléculas fendlicas relativamente volumosas,
resultantes da polimerizacdo de moléculas elementares de funcdo fenol. Sua
configuragdo espacial esta relacionada com sua reatividade. Os taninos estao
presentes na pelicula, sementes e engac¢o. Sua formacdo acompanha a utilizacdo
dos acucares. Os frutos verdes apresentam grandes quantidades de taninos, que
sofrem hidrélise durante o amadurecimento e mesmo durante o armazenamento da
uva. Na uva madura, 0s taninos encontram-se basicamente nas sementes e no
engaco e tem efeito sobre o sabor. Os taninos influenciam, ainda, a qualidade da cor
e seu grau de condensacao relaciona-se a qualidade gustativa e a adstringéncia
(BADALOTTI, 2011).

3.5 PROCESSO DE ELABORACAO DO SUCO DE UVA

Varios processos sdo utilizados para elaborar suco de uva. O mais difundido
entre as empresas produtoras da Serra Gaucha consiste na extracao da cor pelo
aguecimento da uva a 60°C - 80°C, separacdo do mosto e engarrafamento logo
ap0s pequeno descanso para decantacdo das borras mais grossas. Os sucos
obtidos através desta tecnologia séo turvos e, geralmente, apresentam depdsito de
bitartarato de potassio no fundo do recipiente (RIZZON et al., 1998).

Outro processo consiste na maceragcdo sulfurosa da uva esmagada, por
alguns dias, para extrair a cor, com separacao do mosto sulfitado e sua conservagao
em grandes recipientes até a comercializacdo, quando é dissulfitado, em aparelho
especial e engarrafado. Esse processo é pouco utilizado, mesmo sendo mais
simples (RIZZON et al., 1998).

O terceiro processo € uma combinacdo dos dois anteriores, pois consiste em
fazer a extragdo da cor pelo aquecimento da uva esmagada, separar 0 mosto e

conserva-lo até a comercializacdo na forma de mosto sulfitado, quando é dissulfitado
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e engarrafado. Outra alternativa desse processo seria a conservagao do suco,
previamente pasteurizado, até o momento do engarrafamento em condi¢cdes que
impecam qualquer transformacdo microbiologica, tais como: recipiente esterilizado,
gas inerte e temperatura baixa. Esse processo origina suco limpido e sem depdésito
(RIZZON et al., 1998).

Segundo RIZZON et al., (1998), esses processos sao utilizados por setores
agroindustriais para elaborar suco de uva em grande volume. No entanto, o suco de
uva caseiro, geralmente, é feito com o equipamento designado “extrator de suco”,
conforme Figura 8. Esse equipamento é formado por trés partes principais:

a — recipiente perfurado, com tampa, onde é colocada a uva;

b — recipiente maior, com abertura cénica no centro, para passagem do vapor

e abertura lateral para o engarrafamento do suco;

¢ — depdsito de agua que gerara o vapor necessario para a extracdo do mosto

da uva.

. }

e

S ]

Figura 8 - Extrator de suco (Fonte: RIZZON et al., 1998.

Inicialmente, a agua é colocada até o nivel indicado no depdsito, a qual,
quando aquecida, gerara o vapor para extrair o suco de uva. A uva inteira com a
raquis, ou preferencialmente somente a baga, é colocada no recipiente perfurado, o
qual é encaixado no recipiente externo e ambos colocados sobre o depdsito d’agua.

Depois de 10 a 20 minutos de aquecimento, de acordo com o tamanho do
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equipamento, comeca a fluir o suco de uva através do tubo de saida. Esse primeiro
suco, na maioria das vezes, ndo apresenta a temperatura minima de 75 °C
necessaria para o engarrafamento antisséptico, por isso, deve ser recolocado sobre
a uva (RIZZON et al., 1998).

Em seguida, a medida que o vapor vai extraindo o suco, € acumulado no
fundo do recipiente e engarrafado a quente em recipientes de vidro previamente
esterilizados. A temperatura no interior da garrafa, nunca deve ser inferior a 75 °C. O
suco de uva deve encher completamente o recipiente, uma vez que, posteriormente
com o resfriamento o nivel baixa. O fechamento do recipiente de vidro deve ser feito
imediatamente, com tampinha tipo corona, sem permitir a contaminacdo por
microorganismos. O rendimento do suco de uva por esse processo alcanca entre
50% a 60% do peso da uva (RIZZON et al., 1998).

A capacidade dos equipamentos extratores de suco sdo muito variaveis, pois
sdo encontrados desde aparelhos pequenos dimensionados para 10 Kg até
equipamentos que operam com 200 Kg de uva. Os sucos de uva obtidos atraves
desse processo apresentam-se turvos e com depdsitos de bitartarato de potassio no
fundo do recipiente (RIZZON et al., 1998).

A Figura 9 mostra extratores de suco com capacidade para 80 Kg de uva.

Figura 9 - Extratores de suco de uva.
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3.6 CONSERVACAO DO SUCO DE UVA

As leveduras presentes na uva, no mosto e no ambiente, em contato com o
acucar encontram condi¢cdes propicias para o desencadeamento da fermentacao
alcodlica. Os principios de conservacdo agem para impedir todo o processo
fermentativo, preservando, ao méaximo, as caracteristicas naturais do suco de uva.
Os meios para assegurar a conservacado do suco de uva baseiam-se, na utilizacéo
do calor (pasteurizacdo), de produtos quimicos (conservadores) e através de
filtracOes esterilizantes (RIZZON et al., 1998).

3.6.1 Pasteurizacao

A pasteurizacdo consiste em aquecer o suco de uva a uma temperatura
inferior aquela da ebulicdo, esfriando-o a seguir, para inativar a maior parte dos
microorganismos. O aquecimento do suco a 75 °C — 80 °C durante 15 minutos
elimina as leveduras e a conservacgao é possivel, por um periodo indeterminado. O
aguecimento do suco de uva, nesse caso, pode ser feito na garrafa, ou antes, do
seu acondicionamento (RIZZON et al., 1998).

3.6.2 Conservacao Através de Aditivos

Os aditivos sdo substancias utilizadas em alimentos e bebidas com a
finalidade de preserva-los, impedindo possiveis alteracdes. Os aditivos permitidos
para utilizagdo no suco de uva, segundo a legislacdo brasileira sdo os seguintes:
Diéxido de enxofre, Acido benzoico e seus sais e Acido sorbico e seus sais (RIZZON
et al., 1998).

O benzoato de sddio € um sal do acido benzoico solavel no suco da uva, que
deve ser adicionado por ocasido do engarrafamento. Teores de 1,0 g/L séo
suficientes para impedir o inicio da fermentacao alcoolica, pelo periodo de um ano.
Para ser mais eficaz deve ser utilizado juntamente com o di6xido de enxofre, uma
vez que o benzoato de sodio ndo apresenta nenhum efeito sobre as bactérias

lacticas e acéticas que podem se desenvolver no suco de uva (RIZZON et al., 1998).
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No suco de uva pronto, o teor maximo permitido de dioxido de enxofre é de
0,2 g/L. Nos sucos de uva brasileiros podem ser usados conjuntamente o sorbato de
potassio e o benzoato de sodio, porém, a soma desses dois conservadores nao
deve ultrapassar a 1,0 g/L, expresso em acido sorbico e em &acido benzoico. O
dioxido de enxofre é utilizado como conservador, no caso do mosto sulfitado, e como

antioxidante, no suco de uva pronto para beber (RIZZON et al., 1998).

3.7 SUCO DE UVA E SAUDE

Em 2009 foi encaminhado ao Ministério da Educacdo, um pedido para
inclusdo do suco de uva na merenda escolar em todo o Pais. HA muito que se
conhecem os beneficios da ingestdo do suco de uva, especialmente como reforgco
alimentar das criangas em idade escolar, o qual contribui com numerosas vitaminas
e complexos minerais para nosso organismo, entre eles o célcio, ferro, potassio e as
vitaminas B1, B2, B6 e B12 (UVIBRA, 2009).

O suco de uva contém mais calorias que o leite, ha certa analogia que pode
ser levada mais longe, a composicdo do suco de uva mostra surpreendentes
semelhancas com a do leite materno. E, pois, um alimento privilegiado para os
periodos de reconstrucdo da fadiga, da anemia e da convalescenca (UVIBRA,
2009).

Aliado as caracteristicas organolépticas e valor nutricional, 0 suco de uva
pode contribuir na dieta alimentar, pois em sua composicdo estdo todos o0s
constituintes principais do préprio fruto: acglcares, acidos, substancias minerais,
vitaminas e compostos fendlicos. Pode-se dizer também, que é uma bebida
diferenciada tanto no aspecto energético quanto terapéutico e de facil digeribilidade,
sendo seus componentes facilmente assimilaveis pelo organismo humano (SUCO,
2009).

Uma dieta rica em suco de uva pode diminuir o risco da doenca de Alzheimer,
além de outras, de acordo com a pesquisa realizada pela Glasgow University, que
executou os primeiros estudos sobre os beneficios de antioxidante. Resultados
mostram que os sucos de uva elaborados com uva Concord e outras Vitis labrusca
contém faixas elevadas e amplas de polifendis. Tem elevada capacidade

antioxidante, igual que o verificado nos vinhos tintos em geral (SUCO, 2009).
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O suco de uva & um valioso estimulante digestivo, pois acelera o
metabolismo, eliminando de seu organismo o acido drico, causador da fadiga. Além
disso, ele ajuda a restabelecer o equilibrio acido-alcalino do organismo, necessario
para um fornecimento constante e prolongado de energia. Pesquisas confirmam que
0 puro suco de uva, principalmente o processado a partir de uvas vermelho-roxas
escuras, possui concentracdes maiores de um composto chamado resveratrol. Esse
composto apresenta a capacidade de prevenir a oxidacdo do mau colesterol LDL,
reduzindo o risco de doencas cardiovasculares, sendo também um agente
preventivo do cancer. Essa substancia presente no suco de uva tem a capacidade
de inibir as fases de iniciagdo e crescimento do tumor (UVIBRA, 2009).

A sua riqueza em vitaminas e sais minerais confere-lhe poder no combate a
varias doencas, entre elas: aperiente peitoral, antiescorbutica, reumatismo, gota,
artrite, hipertensdo, prisdo de ventre, anemia, hipercolesteroemia, depressao,
eczema e hepatite. Além disso, é diurética, tbnica, reconstituinte, ativadora das
funcdes intestinais, vitalizante, mineralizante, anti-inflamatéria, calmante e
adstringente. Por seu alto teor em sais de ferro, o suco de uva é aconselhado no
tratamento da anemia. Pelos inUmeros fermentos que contém, a uva favorece a
mudanca da flora bacteriana do intestino, sendo indicada nas perturbacdes
gastrointestinais. O consumo regular do suco de uva, além de ser um habito
saudavel, de prevenir e combater doencas, € um elemento de apoio contra a
desnutricdo (UVIBRA, 2009).

Do ponto de vista terapéutico trata-se de um dos mais preciosos sucos, por
ser estimulante de funcdes hepaticas, alcalinizante (combate acidez sanguinea) e
também por restabelecer o equilibrio acido-alcalino do organismo que € necessario
para a obtencdo de energia. Com certeza sdo muitos os beneficios do suco de uva,
e é uma atitude simples inclui-lo na Merenda Escolar, além de ser um produto
natural, puro e sem alcool, o suco ira aumentar qualitativamente o desenvolvimento
de todas as criangas, melhorar a nutricdo, desempenho escolar, entre outros fatores

de suma importancia para as novas geragdes brasileiras (VARGAS, 2012).
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3.8 LEGISLACAO BRASILEIRA

De acordo com a legislacao brasileira vigente o suco de uva é a bebida néo
fermentada, obtida do mosto simples, sulfitado ou concentrado de uva sa, fresca e
madura, sendo tolerada a graduacgdo alcoolica até 0,5%Vol (BRASIL, 2004).

Segundo BRASIL 2004, os sucos de uva serdao designados conforme 0s
respectivos tipos:

e Suco de uva € 0 suco apresentado na sua concentracdo e Composi¢ao
natural, limpido ou turvo.

e Suco de uva concentrado € o0 suco parcialmente desidratado, por meio de
processo tecnolégico adequado, apresentando concentragcdo minima
equivalente a 65 °BRIX em sdlidos naturais da fruta.

e Suco de uva desidratado é o produto sob a forma sélida, obtido pela
desidratacéo do suco de uva, cujo teor de umidade néo exceda a 3%.

e Suco de uva reprocessado ou reconstituido € o produto obtido pela diluicdo
do concentrado e/ou desidratado até a sua concentragdo natural. A palavra
reprocessado ou reconstituido devera constar do rétulo no nome do produto.

e A designacao integral ou simples sera privativa do suco de uva sem adi¢éo de
acUcares e na sua concentragdo natural.

¢ O suco de uva, quando adicionado de agucares, trara no rétulo a designacéo
suco adocgado.

O suco de uva devera apresentar as caracteristicas proprias da uva. O suco de
uva concentrado poderd ser reincorporado dos seus componentes naturais
aromaticos, perdidos durante o processamento. Fica proibida a adicdo de acucar no
suco de uva concentrado ou desidratado (BRASIL, 2004).

O suco de uva devera ser conservado por meios fisicos adequados ou pelo
emprego de conservadores quimicos autorizados pelos presentes padrdes. O suco
de uva ndo podera ter suas caracteristicas organolépticas e composicdo alteradas
pelos materiais dos recipientes, dos utensilios e/ou dos equipamentos utilizados no
seu processamento e comercializacdo. Ao suco de uva simples ou integral ou
reprocessado podera ser adicionado agucar na quantidade méaxima de 1/10 em peso
dos agucares (BRASIL, 2004).
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4 METODOLOGIA

4.1 AMOSTRAS

As amostras de suco de uva sdo provenientes de trés cidades distintas da
regido sudoeste do Parand, tais foram identificadas como amostra A, amostra B, e
amostra C. Os sucos foram elaborados através do processo de arraste de vapor o
qual é feito em panelas extratoras ou conhecido também como extrator de suco. As
trés amostras sao de sucos feitos na safra de janeiro de 2013. O suco da amostra A
foi elaborada com a uva da variedade Bordd, o da amostra B com a variedade Isabel
e 0 suco da amostra C foi elaborado com a variedade Concord.

As andlises fisico-quimicas dos sucos foram realizadas no Laboratorio Para
Garantia da Qualidade (LGQ), de Francisco Beltrdo-PR. J& as andlises de
Compostos fendlicos e Antocianinas totais foram realizadas pelo Laboratério Randon
de Caxias do Sul-RS. E a analise de atividade antioxidante foi realizada no

laboratorio de Quimica da UTFPR, Campus Pato Branco.

4.1.1 Acidez Total

A acidez total corresponde a soma dos acidos titulaveis quando se neutraliza
0 suco de uva a pH 7,0 com solugéo alcalina. Para sua determinacao foi utilizada a
titulacdo quimica, utilizando azul de bromotimol como indicador segundo método
descrito por RIZZON (2010).

4.1.2 Acidez Voléatil

A acidez volatil corresponde a soma dos acidos graxos da seérie acética
presentes no suco de uva no estado livre ou salificado. Foi determinada por meio da
utilizacao do aparelho Cazenave-Ferre equipado com uma coluna de 40 cm, sendo
que o principio do método é a separacao dos acidos volateis por arraste pelo vapor
d’agua (RIZZON, 2010).
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4.1.3 Antocianinas Totais

A concentracdo de antocianinas totais foi calcula pelo método de dosagem
pela diferengca de pH descrito por Ribéreau Gayon et al., (2003). Segundo, tais
autores as antocianinas sdo heterosideos que liberam por hidrélise acida uma
aglicona, ou antocianidina, e uma ou mais moléculas de acucar, portanto, séo
sensiveis a mudanca de pH do meio. A metodologia consiste no preparo de duas
amostras, cada uma contendo 1 mL de suco de uva e 1 mL de etanol acidificado
com 0,1% HCI. Na primeira amostra é adicionado 10 mL de HCl a 2% com pH 0,7 e
10 mL de solugdo tampao com pH 3,45 é adicionado na outra amostra. Apés 15
minutos, a diferenca de absorbancia (Ada) é lida a 520 nm. Em comparacdo com
uma solucdo padrdo de antocianinas a concentracdo (C) é dada pela equacédo C =
(Ada) x 388.

4.1.4 Atividade Antioxidante

Para a andlise deste parametro foi utilizado a metodologia descrita por Brand-
Willians et al., (1995); Cuvelier; Berset (1995) com modificacbes por Mensor et al.,
(2001). A capacidade antioxidante equivalente em Trolox (6-hidroxi-2,57,8- acido
carboxilico tetrametilcroman-2) para o suco de uva foi medida utilizando o método
DPPH, que se baseia na captura do radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) por
antioxidantes, produzindo um decréscimo da absorbéancia a 515 nm.

Para a expressao do resultado em pmol trolox/mL foi construida uma curva
padrdo com o antioxidante sintético Trolox nas concentracdes de 10, 20, 40, 60, 80 e
100 uM de Trolox. Para a realizacdo da andlise foi transferida uma aliquota de 0,5
mL de amostra, 3 mL de etanol P.A e 0,3 mL da solucdo do radical DPPH a 0,5 uM
dissolvidos em etanol. Para cada concentracdo da curva e para analise de amostras,
foi conduzida uma amostra em branco composta por 0,5 mL de trolox e com a
adicao de 3,3 mL de etanol P.A. Uma amostra controle também foi conduzida, sendo
composta por 0,3 mL de DPPH a 0,5 pmol dissolvidos em etanol adicionados de 3,5
mL de etanol P.A. Ap6s 30 minutos foram realizadas as leituras das absorbéancias
das amostras em espectrofotometro BIOESPECTRO SP22 Modelo UV 1000 a 517

nm. Os resultados foram expressos atraves da equacao da reta da curva analitica de
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Trolox. Com o auxilio desta equagédo (Figura 10), determinou-se a capacidade

antioxidante das amostras de suco.

0,6 -
y = -6,1249x + 0,5082

R?=0,999
0,5 -

04 -

0,3 -

0,2 -

0,1 -

O T T T T T 1
0,0000 0,0100 0,0200 0,0300 0,0400 0,0500 0,0600

Figura 10 - Curva padréo de Trolox.

4.1.5 Aclcares Totais

O método utilizado para a determinacdo dos acucares totais foi o de Fehling.
Esse método baseia-se no principio de que os acucares ndo redutores sofrem
hidrolise prévia em meio &cido, dissociando os dissacarideos em seus
monossacarideos, 0s quais reagem com 0s ions cupricos da solu¢do de Fehling,
reduzindo-os a ions cuprosos, sob a acdo do calor em meio alcalino. Ao reagir com
0s ions cupricos, 0s acucares sofrem oxidacdo, enquanto o Cu (Il) é reduzido a Cu
(), formando um precipitado vermelho de 6xido cuproso. A capacidade de reduzir os
ions cupricos da solucdo de Fehling é tdo maior quanto for a concentracdo de

a(;l]cares na amostra.

4.1.6 Compostos Fendlicos

Os compostos fendlicos totais foram determinados por espectrofotometria

pelo método de Folin-Ciocalteau. Segundo SINGLETON e ROSSI (1965), reagente

de Folin-Ciocalteau € uma solucdo complexa de ions poliméricos formados a partir
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de heteropolidcidos fosfomolibdicos e fosfotungsticos. Esse reagente oxida o0s
fenolatos, reduzindo a mistura dos &cidos fosfotungstico e fosfomolibdico em éxidos
de tungsténio e molibdénio de cor azul.

Em um baldo volumétrico de 20 mL, adicionaram-se 2 mL de amostra diluida
(1:10), 10 mL de reagente de Folin-Ciocalteau diluido (1:9) e 8 mL de Ca,CO3; a
75%. Apos, foi deixado em banho-maria a 50 °C, por 5 minutos. Em seguida, foram
tomadas leituras a 765 nm em espectrofotdbmetro UV/VIS, este método € descrito por
SINGLETON e ROSSI (1965).

4.1.7 Densidade Relativa

O peso especifico ou massa volumétrica do suco de uva corresponde a
relacdo entre a massa de um certo volume desse suco a 20 °C e esse volume. A
densidade relativa é a relacdo entre o peso especifico do suco de uva e o0 peso
especifico da agua a 20 °C. A densidade foi determinada através do método de
aerometria, no qual foi utilizado o densimetro Dujardin-Salleron. A amostra do suco
foi homogeneizada e colocada em uma proveta, na qual se introduziu o densimetro

e efetivou-se a leitura na parte superior do menisco (RIZZON, 2010).

4.1.8 pH

O pH do suco de uva corresponde a concentracdo de ions de hidrogénio ali
dissolvidos. O pH dos sucos de uva brasileiros € variavel de 3,0 a 3,4, dependendo
de fatores diversos, destacando-se a variedade de uva, a safra e a origem
geografica. A determinac&o do pH do suco foi realizada por método potenciométrico,
por meio da utilizacdo de um pHmetro. Efetua-se a medida da diferenga de potencial
entre dois eletrodos mergulhados na amostra estudada. Um dos eletrodos tem um
potencial que é funcédo do pH da amostra a se analisar; o outro tem um potencial fixo

conhecido e corresponde ao eletrodo de referéncia (RIZZON, 2010).
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4.1.9 Di6xido de Enxofre Livre

O dioxido de enxofre livre corresponde aquele encontrado na forma de SO,
H,SOs, HSO; e SOs*. Apdés uma acidificacdo energética o SO, é oxidado
diretamente pelo iodo até alcancar coloracao azul, utilizando amido como indicador.
Para sua determinacdo foi utilizada a titulacdo quimica, usou-se uma solug¢do de
iodo 0,02 N como titulante, segundo método descrito por RIZZON (2010).

4.1.10 Diéxido de Enxofre Total

O dioxido de enxofre total corresponde a soma do dioxido de enxofre livre e
do combinado encontrado no suco de uva. O método consiste na liberacdo num
meio alcalino e depois em meio &cido do dioxido de enxofre do suco de uva,
posteriormente é oxidado pelo iodo até alcancar coloracédo azul, utilizando o amido
como indicador. Para sua determinacao utilizou-se uma solucdo de iodo a 0,02 N

como titulante, segundo método descrito por RIZZON (2010).

4.1.11 ° Brix

O °Brix, que representa a porcentagem de solidos soluveis totais do suco, foi
determinado por refratometria. Este método baseia-se no principio de desvio dos
raios luminosos que atravessam meios transparentes de diferentes indices de
refracdo. O método € aplicavel somente aos mostos e aos sucos, pois o alcool
interfere no indice de refracdo. Para a determinacdo do °Brix foi utilizado um

refratdmetro tipo Abbe, segundo método descrito por RIZZON (2010).

4.1.12 Teor Alcodlico

Foi utilizado o método densimétrico para a determinacgéo do teor alcoolico, o
qual se baseia na separacdo do alcool por destilacdo da amostra e sua posterior

quantificacdo de acordo com a densidade relativa do destilado a 20 °C. Apés a
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destilacdo o destilado € transferido para uma proveta tal que nela o alcodmetro
flutue livremente. O alco6metro é graduado até 0,1, no sistema Gay-Lussac. O valor

obtido é expresso em grau Gay-Lussac (GL), ou em porcentagem (%).



40

5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 ANALISES FISICO-QUIMICAS

As caracteristicas fisico-quimicas dos sucos de uva séo indicadas na Tabela

Tabela 1- Analises Fisico-Quimicas dos sucos de uva.

Analise Amostra A | Amostra B | Amostra C

Acidez Total (g/mL) 0,74 0,82 0,75
Acidez Volatil Corrigida (g/mL) 0,010 0,019 0,021
Antocianinas Totais (mg/L) 313,3 42,0 71,8
Atividade Antioxidante (UM . Trolox/mL) 8,49 3,56 8,43
Acucar Total (g/L) 14,2 13,5 13,9
Compostos Fendlicos (mg/L) 66,1 43,2 57,4
Densidade (g/L) 1,081 1,068 1,058

pH 3,22 3,20 3,14

Dioxido de Enxofre Livre (mg/L) 6,4 7,68 17,9
Dioxido de Enxofre Total (mg/L) 60,16 48,64 34,56
Grau Brix (°B) 19,5 16,5 14,0

Teor Alcodlico (%) 0,0 0,0 0,0

Alguns dos parametros fisico-quimicos analisados foram comparados com a
legislagéo, portaria n°® 55, de 27 de julho de 2004, que trata dos padrdes de
identidade de qualidade dos sucos de uva, e encontram-se na Tabela 2.
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Tabela 2 - Padrbes de ldentidade e Qualidade do Suco de Uva.

Padrdes ldentidade e Qualidade do suco Max. Min.
Densidade relativa a 20/20°C - 1,057
Sélidos soluveis, °Brix a 20°C - 14,00
Relacéo solidos soluveis em °Brix/acidez total em 45,50 15,00

g% ac. tartarico

Solidos em suspensao % (V/IV) 5,00 -
Alcool etilco, %Vol 0,50 -
Acucares totais, naturais da uva, g% 20,00 -
Acidez total, g % em acido tartarico 0,90 -
Acidez volatil, g % em acido acético 0,025 -

5.1.1 Acidez Total

Na Tabela 1 sédo apresentados valores das caracteristicas fisico-quimicas dos
sucos avaliados. Os valores da acidez titulavel total dos sucos de uva analisados
para amostra A foi de 0,74, para B foi de 0,82 e para C foi de 0,64 g/mL, estando
dentro dos valores determinados pela Legislacdo Brasileira que prevé um teor

maximo de 0,90 g/mL em acido tartarico.

5.1.2 Acidez Volatil

Verifica-se que a acidez volatil para a amostra A foi de 0,010, para B foi de
0,019 e para C foi de 0,021 g/mL, ou seja, abaixo do limite exigido pela legislacao de
0,025 g/mL em acido acético, demonstrando que ndo ocorreram fermentacdes

indesejaveis.
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5.1.3 Antocianinas

As antocianinas ndo possuem parametros na legislacao e seu percentual em
cada suco pode variar bastante, como se percebe pelos valores encontrados na
amostra A: 313,3 mg/L, na B: 42,0 mg/L e na C: 71,8 mg/L.

Na andlise de antocianinas o maior valor foi detectado no suco da cultivar
Bordd, diferindo das demais. A maior concentracdo de antocianinas se deve as
caracteristicas da cultivar de uva Bordd, que apresenta elevado teor de matéria
corante. A cultivar Isabel origina suco de menor intensidade aromatica e de cor, em
relagdo as cultivares Bordd e Concord. J& a cultivar Concord origina intensidade de
cor menor do que a cultivar Bordo.

A quantidade e a composi¢cdo das antocianinas presentes nas uvas diferem
de acordo com a espécie, variedade, maturidade, condi¢des climaticas e cultivar. O
conteldo de antocianinas em uvas tintas varia de 30 a 750 mg/100 g da fruta
madura. Em uvas Concord varia entre 61-112 mg/100 g, enquanto que uvas
viniferas como Pinot Noir, Cabernet Sauvignon e Vincent apresentam concentracdes
médias de antocianinas de 33, 92 e 439 mg/100 g (MALACRIDA e MOTTA, 2005).

5.1.4 Atividade Antioxidante

Quanto a atividade antioxidante as amostras A, B e C apresentaram 8,49,
3,56 e 8,43, respectivamente, todas expressas em M. Trolox mL-1.

Os resultados obtidos mostram que a amostra de suco elaborado com a
cultivar Bordd apresentou valor mais elevado de atividade antioxidante, ndo diferindo
da amostra de suco elaborado com a cultivar Concord que apresentou valor
semelhante para este parametro. Ja4 a amostra do suco elaborado com a cultivar
Isabel apresentou valor menor de atividade antioxidante.

De acordo com os autores, Burin et al. (2010), os quais analisaram a atividade
antioxidante, pelo método DPPH, em sucos de uva produzidos no estado de Santa
Catarina, para os sucos organicos foram encontrados resultados que variaram de
8,24 e 9,08 pmol mL-1 TEAC e para os sucos caseiros 7,32 e 8,23 umol mL-1
TEAC. Tais sucos eram provenientes de uvas da espécie Bordd (Vitis labrusca).

Gollucke et al. (2009), analisaram a atividade antioxidante em sucos produzidos no
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estado do Rio Grande do Sul, encontraram valores de 7,45 e 9,68 pmol mL-1 TEAC
para sucos produzidos a partir da variedade Concord e 7,40 e 6,33 umol mL-1 TEAC
para sucos produzidos a partir da variedade Isabel.

Os resultados obtidos para as amostras A e C, elaboradas com as variedades
de uva Bordo e Concord, estdo de acordo com os resultados obtidos na literatura,
porém a amostra de suco B elaborado com a variedade Isabel resultou num valor
bem abaixo do apresentado pela literatura para esta variedade de uva. Esses
resultados mostram a influéncia dos compostos fendlicos na atividade antioxidante
dos sucos de uva analisados. A capacidade antioxidante possui grande influéncia no
sabor e aroma dos sucos, podendo variar de acordo com o clima, solo, variedade e

maturidade da uva.

5.1.5 Acucar Total

Os acucares do suco sdo avaliados pela legislacdo brasileira através dos
acucares totais, que é obtido pela soma dos acucares redutores em glicose com 0s
acucares ndo redutores em sacarose.

A guantidade de acucar do suco depende da cultivar e do nivel de maturagéo
da uva. O teor de acUcares totais esta diretamente relacionado com a densidade e o
°Brix (CRISTOFOLI, 2007).

Sendo que a amostra A apresentou 14,2 g/L aB 13,5¢g/L e a C 13,9 ¢g/L de
acuUcares totais, a legislacdo permite o maximo de 20 g/L, portanto, 0S sucos
analisados estdo de acordo com o indice estabelecido pela legislacao.

Em relacdo aos niveis de acUcares totais dos sucos, € importante salientar
que a legislacao brasileira define que estes valores no suco de uva integral estejam
abaixo de 20%, evitando assim a adigcdo ilegal de sacarose no produto (BRASIL,
1998).

5.1.6 Compostos Fendlicos

Quanto aos compostos fendlicos a amostra A apresentou 66,1 mg/L, a B 43,2
mg/L e a C 57,4 mg/L.
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De acordo com os autores FULEKI e RICARDO (2003), quando sucos tintos
sdo produzidos, a polpa € aquecida juntamente com a casca e a semente, 0 que
resulta na maior incorporacédo de compostos fendlicos ao suco. Quando comparados
a sucos de uvas brancas e rosadas, 0s sucos de uva tintos produzidos com
aquecimento da casca mostram teores maiores de compostos fendlicos (DANI,
2006).

Segundo RIBEREAU-GAYON et al., (2003), componentes fendlicos sdo muito
importantes para a enologia porque estdo diretamente ou indiretamente ligados a
qualidade de sucos e vinhos, especialmente a sua cor e adstringéncia, e também
apresentam interesse nutricional e farmacologico.

Segundo ABE et al., (2007), quanto mais intensa a coloracdo da uva, maior
sua importancia como alimento funcional, jA que as uvas de coloracdo escura
apresentam maior conteido de compostos fendlicos e maior atividade antioxidante.

Os resultados obtidos para as trés amostras estdo de acordo com 0 exposto
pela literatura. A amostra A apresentou maior conteudo de compostos fendlicos,
seguida pela amostra C e com menor contelido deste parametro a amostra B. Ou
seja, a variedade de uva Bordd tem maior coloragdo escura do que a variedade
Concord, que por sua vez tem maior coloragéo do que a variedade Isabel.

5.1.7 Densidade

Para a amostra A foi encontrado uma densidade de 1,081 g/L. Ja para a
amostra B encontrou-se 1,068 g/L e para a amostra C o resultado obtido foi de 1,058
g/L. As trés amostras estdo dentro dos padrées estabelecidos pela legislacdo que

determina como minimo 1,057 g/L de densidade.

5.1.8 pH

Segundo RIZZON e MIELE (1995), o pH esta relacionado as caracteristicas
gustativas dos sucos e pode ser influenciado principalmente pela variabilidade
genética das diferentes cultivares utilizadas e pela forma utilizada no

processamento. Os valores do pH entre os sucos ndo variaram significativamente, o
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suco A obteve o valor de 3,22, o suco B: 3,20 e o suco C: 3,14, 0 que esta de
acordo com RIZZON e MIELE (1995), que estudando caracteristicas analiticas de
sucos de uva elaborados no estado do Rio Grande do Sul, encontraram valores para
pH variando de 2,8 a 3,43, valores semelhantes encontrados nos sucos caseiros.

Embora o pH nado seja um parametro exigido pela legislacéo, ele é de grande
importancia para a enologia, uma vez que influencia a coloragéo, a fermentacéo e a
estabilidade dos vinhos e sucos (GIOVANNINI, 2008).

5.1.9 Di6xido de Enxofre Livre e Di6xido de Enxofre Total

Para SO livre os valores encontrados foram de 6,4 mg/L para a amostra A,
7,68 mg/L para a B e 17,9 mg/L para C. Ja para o SO, total os valores obtidos foram
de 60,16 mg/L para a amostra A, 48,64 mg/L para a B e 34,56 mg/L para a amostra
C. O teor maximo de diéxido de enxofre permitido pela legislacdo brasileira € de 0,2
g/L. Sendo assim, todas as amostras analisadas estdo de acordo com o

especificado pela legislagéo.

5.1.10 Grau Brix (°B)

Os sdélidos soluveis totais (°Brix) sédo usados como indice de maturidade para
alguns frutos, e indicam a quantidade de substancias que se encontram dissolvidos
no suco, sendo constituido na sua maioria por acucares (CHAVEZ et al., 2004).

De acordo com os autores RIZZON e MENEGUZZO (2007), na cultivar Bordd
o teor de aculcar do mosto varia de 13 °Brix a 16 °Brix, na cultivar Isabel entre 14
°Brix a 18 °Brix e na cultivar Concord varia entre 14 °Brix e 16 °Brix.

Na amostra A foram encontrados 19,5 °Brix, na B: 16,5 °Brix e na C: 14 °Brix.
O minimo estabelecido pela legislacdo para sucos de uva é 14 °Brix, ndo sendo
especificado o maximo. As trés amostras estdo dentro do estabelecido pela

legislacdo quanto aos teores de solidos soluveis totais (°Brix).
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5.1.10 Teor Alcodlico

O mosto e o suco de uva nao contém alcool, pois sdo bebidas né&o
fermentadas, ndo alcodlicas. Para o suco de uva a legislacéo brasileira estabelece o
teor maximo de &lcool de 0,5% v/v, 0 que equivale aproximadamente a 4,0 g/L de
etanol. O teor de etanol do suco de uva permite também avaliar a qualidade da uva
utilizada no processamento. Um teor elevado de etanol é indicio de que a uva sofreu
um inicio de processo fermentativo (RIZZON, 2010).

O teor alcodlico encontrado nas trés amostras de suco de uva foi de 0 %,

estédo, portanto dentro do permitido pela Legislacéo Brasileira.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com os resultados obtidos neste trabalho, verificou-se que as trés
amostras de sucos de uva analisados e caracterizados estdo de acordo com as
exigéncias da legislacdo brasileira para o suco de uva integral. Verificou-se que a
amostra que apresentou maior teor e agucar total, estava com maior densidade e
com maior teor de solidos totais. Ou seja, o teor de acUcares totais esta diretamente
relacionado com a densidade e o °Brix.

A amostra do suco que apresentou quantidade mais elevada de compostos
fendlicos totais apresentou também maior capacidade antioxidante e maior
concentracdo de antocianinas. Sendo que, as amostras de sucos elaborados com as
variedades de uvas de coloracdo mais escura apresentaram maior conteudo de
compostos fendlicos e capacidade antioxidante.

Sendo assim, de acordo com as analises realizadas estes sucos podem ser
consumidos, pois atendem aos padrdes de identidade e qualidade determinados

pela legislacao brasileira.
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LABORATORIO PARA GARANTIA DA QUALIDADE
ANALISES AMBIENTAIS, ALIMENTOS E AGUA

| RELATORIO DE ENSAIO: 0813 / 2013 Pagina: e

Empresa Solicitante: GRACIELE XAVIER DE ARAUJO
CPJ/CPF: 397.780.591-16
Enderego. Ay Tup| Centro CEP. 85506000 Pato Branco - PR

=

s s

i et

Desc. da Amostra: AMOSTRA A

Data de Entrada: 04/06/2013 08:52 Data e Hora da Coleta: 31/05/2013
Data de Fabricacao: NI* Data da Validade: NI*
Emba!agem embalagem onglnal Temp no Receb.: NI N¢ do Lote NI*

Data de inicio das anallses. 04/06/201 3

bt ug Qnmm

_S.CO-QUEMICO

ENSAIOS | UNIDADE | ESPECIFICACAO | RESULTADO

Acidez Tota | megM000mL | X~ | 0,74
Acidez Volatil Corrigida | __meg/1000mL | -X- | 0.010
Antocianos Totai | mg/L | -X- | 3133
Agucar Total | alL | - | 14.2
Compostos Fendlicos | mg/L | -X- | 66.1
Densidade | o/l } -X- | 1,081
Determinacio Potenciométrica de pH | - | -X- ] 3.22
Didxido de Enxofre livre (S02) ; mg/L ] X | 8.4
Didxido de enxofre total j mg/L | X- | 60,16
Grauy Brix | °B | -X- | 19.5
Teor Alcoolico ] % | X- | 0,0
Legenda:
-x- Sem referéncia
Observagéo:
- Os resuitados apresentados referem-se exclusivamente a amostra analisada.
- NI{*) Néo informado.
Metodologia:
Embrapa 2010 - Metodologia para analise de mosto e suco de uva
Standard Methods for the Examination of water and wastewater, 21 th Edition, 2005.

Francisco Beltriio, 17de Junho de 2013 Arizangela Antunes de Lara

Responsavel Techica
CRBIo 66427/067D
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LABORATORIO PARA GARANTIA DA QUALIDADE
ANALISES AMBIENTAIS, ALIMENTOS E AGUA

| RELATORIO DE ENSAIO: 0814 / 2013 Pagina: 171

Empresa Solicitante: GRACIEE%ELXAVIER DE ARAUJO
CPJ/CPF: 397.780.591-16
Endereco: Av Tupi - Centro CEP.:85506000 - Pato Branco - PR

o

Desc. da Amostra: AMOSTRA B

Data de Entrada: 04/06/2013 10:07 Data e Hora da Coleta: 31/05/2013
Data de Fabricacao: NI* Data da Validade: NI*
Embalagem embalagem ongmal Temp. no Receb.: NI* N2 de Lote: NI*

Data de término das analises: 17/06/2013

FISICO~QUIMICO

ENSAIOS | UNIDADE | ESPECIFICAGAO | RESULTADO
Acidez Total | meg1000mL | X- | 0.82
Acidez Volatil Corrigida | megA000mL | -X- | 0.019
Antocianes Totais ] ma/t. [ X- | 42.0
Agucar Total | all | X | 135
Compostos Fendlicos | mg/L | -X- | 43,2
Densidade | glL | X-. | 1,088
Determinacéo Potenciométrica de pH | - | X- | 3.20
Dioxido de Enxofre livre (SO2) | mg/L | %= | 7.68
Di6xido de enxofre total | ma/L | %= | 48,64
Grau Brix | B t -X- | 16,5
Teor Alcgolico | % } -X- | 0,0
Legenda:
-X- Sem referéncia
Observacdo:

- Os resultados apresentados referem-se exclusivamente & amostra analisada.

- NI(*) N&o informado.

Metodologia:

Embrapa 2010 - Metodologia para analise de mosto e suco de uva

Standard Methods for the Examination of water and wastewater, 21 th Edition, 2005.

Francisco Beltriio, 17de Junho de 2013 Arizangela Antunes de Lara
Responsavel Tecnica
GRBio 66427/07D
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LABORATORIO PARA GARANTIA DA QUALIDADE
ANALISES AMBIENTAIS, ALIMENTOS E AGUA

| RELATORIO DE ENSAIO: 0815 / 2013 Pagina: 1/ 1

i

Empresa Solicitante: GRACIELE XAVIER DE ARAUJO

CPJ/CPF: 397.780.591-16

Endereco: AvTupi - Centro CEP.:85506000 - Pato Branco - PR
ooy o e

{ifs
Desc. da Amostra: AMOSTRAC

Data de Entrada: 04/06/2013 10:08 Data e Hora da Coleta: 31/05/2013
Data de Fabricacéo: NI* ‘ Data da Validade: NI*
Embalagem: embalagem original Temp. no Receb.: NI* N?do Lote: NI*

Data de inicio das analises: 04/06/2013
) - ;

17/06/2013

FisICO-QUI
ENSAIOS | UNIDADE | ESPECIFICACAO | RESULTADO

Acidez Total | meg/1000mL | X | 0,75
Acidez Voldtil Corrigida, |___meq/i000mL | Xo | 0.021
Antocianos Totais | marl | -X- | 71.8
Acucar Total { glL | x- | 13.9
Compostos Fendlicos | malL | -X- | 574
Densidade | g/l i -X- | 1.058
Determinaco Potenciométrica de pH | - | -X- i 3,14
Dioxido de Enxofre livre (SO2) | mg/L ] “X- | 17.9
Di6xido de enxofre total | mg/L | “%- | 34,56
Grau Brix | B | X | 14
Teor Alcoolico ] % | X- | 0.0
Legenda:
-X- Sem referéncia
Observacéo:
- Os resultados apresentados referem-se exclusivamente a amostra analisada.
- NI{*) Nao informado.
Metodologia:
Embrapa 2010 - Metodologia para analise de mosto e suco de uva
Standard Methods for the Examination of water and wastewater, 21 th Edition, 2005.

Francisco Beftriio, 17de lunho de 2013 Arizangela Antunes de Lara

Responsavel Tecnica
CRBio 68427/07D



