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REsuMo: Amostras de suco de uva artesanal produzidos e comercializados, por agricultores
campesinos, foram avaliadas com o intuito de determinar a qualidade dos sucos de uva
produzidos artesanalmente na Regido do Alto Uruguai Gaticho. Foram analisados os
parAmetros pH, densidade, °Brix, acidez total, teores de antocianinas, compostos fendlicos
totais, vitamina C e cor objetiva. Buscou-se, ainda, verificar se os parametros destes sucos
estdo de acordo com as legislagoes federais vigentes. Foram coletadas dez amostras de sucos
de uva artesanal, entre os meses de janeiro e mar¢o de 2023, em distintas cidades que
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compdem a regido de estudo. As amostras foram obtidas em feiras livres ou diretamente
nas propriedades rurais. Apds adquiridas as mesmas foram encaminhadas para anilise no
laboratério de Quimica Ambiental, da Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e
das Missdes — URI — Campus Erechim. Os resultados para os pardmetros fisico-quimicos
indicaram que 80% das amostras estdo em conformidade na sua totalidade com a legislaao
vigente. Em relagao aos teores de vitamina C, antocianinas e teores de compostos fendlicos
todos estio em conformidade com a literatura consultada.

PALAVRAS-CHAVE: Uva. Suco artesanal. Qualidade. Legislacao.

ABsTRACT: Samples of artisanal grape juice produced and marketed by peasant farmers were
evaluated to determine the quality of grape juice made artisanally in the Alto Uruguai
Gatcho Region. The parameters pH, density, °Brix, total acidity, anthocyanin contents,
total phenolic compounds, vitamin C, and objective color were analyzed. We also sought
to verify whether the parameters of these juices are under current federal legislation.
Ten samples of artisanal grape juice were collected between January and March 2023, in
different cities that comprise the study region. Samples were obtained at free fairs or directly
on rural properties. After being acquired, they were sent for analysis at the Environmental
Chemistry laboratory of the Integrated Regional University of Alto Uruguai e das Missoes
— URI - Campus Erechim. The results for the physical-chemical parameters indicated that
80% of the samples are fully comply with current legislation. Regarding the contents of
vitamin C, anthocyanins, and phenolic compounds, all are under the consulted literature.

Keyworps: Grape. Handmade juice. Quality. Legislation.

Introducao

Os sucos artesanais de frutas sio regidos por uma legislacio especifica que dispoe
sobre a produgao de polpa e suco de frutas artesanais em estabelecimento familiar

rural (BRASIL, 2018; BRASIL, 2019).

Segundo legislacao vigente, considera-se suco de fruta artesanal a bebida nao fermentada,
nao concentrada e nio diluida, obtida da fruta madura e sa ou de parte do vegetal de origem, por
processamento tecnoldégico adequado, submetida a tratamento que assegure a sua apresentagao
e conservagao até o momento do consumo (BRASIL, 1994; BRASIL, 2018). O suco produzido
no estabelecimento rural deve ainda atender ao padrao de identidade e qualidade do produto

previsto em regulamento do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (BRASIL,
2019).

O suco de uva possui um elevado teor de agticar, mais especificamente glicose e frutose,
e, também, possui a acidez elevada, devido a presenga dos 4cidos tartdrico, malico e citrico, o que
garante um equilibrio entre os gostos doce e dcido (MARZAROTTO, 2005; RIZZON; LINK,
2006; RIZZON; MENEGUZZO, 2009), além de que, o suco de uva ¢ uma importante fonte
de antioxidantes naturais em virtude do seu elevado teor de substincias fendlicas (SOUZA,

SILVA, PUTTTI, 2018; AQUARONE ez 4l., 2021; AIRES, MODESTO, SANTOS, 2021).

Os compostos fendlicos sao os responsdveis pela coloracio, adstringéncia e estrutura

dos sucos de uva, sendo que as antocianinas sao pigmentos naturais pertencentes ao grupo
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de metabdlitos secunddrios vegetais, conhecidos como flavonoides, e sao responsdveis pela
maioria das cores azul, violeta e todas as tonalidades de vermelho, presentes em flores e frutos.

Desempenham diversas fungoes, entre elas destaca-se a agao antioxidante e mecanismo de defesa
(ABE ez al. 2007; SOARES et al. 2008).

O suco de uva tem ganhado cada vez mais espago na mesa do consumidor brasileiro,
isso se deve as suas caracteristicas sensoriais, as suas propriedades antioxidantes e ao alto teor de

compostos fendlicos (DOS SANTOS et al., 2020; DENTI, 2020).

Na Regiao do Alto Uruguai Gatcho o suco de uva ¢, muitas vezes, produzido
artesanalmente por agricultores campesinos e comercializado em feiras livres ou nas préprias
propriedades rurais. A matéria-prima, para a produgao do suco, provém dos parreirais da prépria
propriedade rural, a qual é processada para agregar valor ao produto final (VENQUIARUTO
et al., 2021). Os sucos produzidos artesanalmente nao contém aditivos quimicos, tais como:
conservantes, adogantes e corantes. Os sucos de uva produzidos e comercializados artesanalmente,
na regido pesquisada, sdo amplamente consumidos, principalmente por questoes culturais e pela

sua propriedade sensorial diferenciada.

Salienta-se que alimentos e bebidas produzidos artesanalmente podem estar expostos a
diversos perigos de contaminagio devido a manipulagdo incorreta, uma vez que nao existe uma
politica de vigilancia consistente (VENQUIARUTO et al., 2021). Muitas vezes as pequenas
agroindustrias, deixam a desejar em relacio a infraestrutura das instalagdes, o que pode vir a
comprometer a qualidade do alimento produzido, jd que tais condi¢des dificultam a implantacao

de Boas Prdticas de Fabrica¢iao (BPF) adequadas a cada atividade desenvolvida (DENTT, 2020).

Assim, o objetivo desta pesquisa foi determinar a qualidade dos sucos de uva produzidos,
artesanalmente, na Regido do Alto Uruguai Gaicho, mais especificamente analisou-se os
parAmetros pH, densidade, °Brix, acidez total, teores de antocianinas, compostos fenélicos
totais, vitamina C e cor objetiva. Buscou-se, ainda, verificar se os parimetros destes sucos estao

de acordo com as legislagoes federais vigentes.

Metodologia

Para a realizagdo das andlises foram coletadas 10 amostras de suco de uva artesanal
em feiras livres e, também, diretamente nas propriedades rurais em distintas cidades que que
compdem a Regido do Alto Uruguai Gaticho, durante os meses de janeiro a marco de 2023,
época em que ocorre a safra da uva na regido de estudo. Cada amostra representa um produtor
rural. As cidades em que ocorreram as coletas foram: Erechim, Estagao, Barao de Cotegipe,
Getdlio Vargas, Itatiba do Sul, Mariano Moro, Paulo Bento, Ponte Preta, Severiano de Almeida

e Trés Arroios.

As amostras de suco de uva obtidas foram armazenadas em caixas de isopor, protegidas
da luz e sob refrigeragio, 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 repeticoes.
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Parametros Fisico-quimicos

O teor de sélidos soltveis foi analisado pelo método da refratometria a 20 °C. Para tanto,
um refratdmetro digital portdtil (Alla France) foi utilizado. Determinou-se o pH por intermédio
de um pHmetro (Digmed, DM-22), depositado diretamente o eletrodo na amostra. A densidade

foi medida através de um picnémetro, e o cdlculo foi realizado conforme a Equacao (1).

m

d(-L5) == (1)
cm %4

Sendo:

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

m = (massa picnémetro + suco) — (massa picnémetro vazio) (g);

V = volume picnémetro (cm?).

A andlise referente a acidez total foi realizada mediante neutralizacio dos dcidos com
solugdo de Hidréxido de Sédio (NaOH) 0,1 N, até atingir o pH 8,2.

Para tanto, 10 g de amostra foram transferidos para um Erlenmeyer com 95 mL de dgua
destilada. A solucao foi titulada até pH 8,2 com hidréxido de sédio (NaOH) 0,1 N (Dinimica).
O resultado foi expresso em mg de 4cido tartirico por 100 g de amostra, de acordo com a

Equagio (2).

AT( mg )_ nxNxEqx100
100g/ 10x P

Sendo:

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

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

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

P = Massa da amostra (g).

Antocianinas

A extragio das antocianinas seguiu a metodologia descrita por Francis (1982). Para
tanto, adicionou-se 1 g de suco de uva com 30 mL de solu¢ao dlcool etilico 95% (Quimica
Moderna):dcido cloridrico (HCl) 1,5M (Quimica Moderna), 85:15 (v:v). O extrato foi
transferido para um baldo volumétrico de 50 mL, completado com a solu¢io alcool etilico-
HCI e armazenado por 12 horas a 4 °C em shaker (Excella, E25) com agitagao de 100 rpm.
Decorrido o tempo estipulado, a solugio foi filtrada em papel filtro faixa preta (Prolab, JP41) e a
absorbincia 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.
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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 baldo volumétrico de 50 mL, o qual
foi completado com uma solugao de dcido metafosférico 3% (v/v) (Vetec). O balio foi fechado
e embalado com papel aluminio para a reagao ocorrer ao abrigo de luz, e deixado em repouso
por 15 minutos. Em seguida, a solugao contida no balao foi filtrada com papel filtro faixa preta

(Prolab, JP41).

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

0,01 N até atingir uma colora¢io levemente azulada. O célculo seguiu a Equacao (4).

mg ) _ VtxV x0,8806x 100

= 4
100ml @

Vitamina C ( T1xV2

Sendo:

V1 = Volume da amostra (mL);

Vt = Volume gasto na titulagao (mL);

V = Volume da diluigao 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 lodo 0,01 N.

Compostos fenolicos

As amostras de sucos foram preparadas de acordo com a metodologia aplicada por
Larrauri ez al. (1997). Foram pesadas 25 g das amostras e adicionados 30 mL de dlcool metilico
50% (Quimica Moderna), a solugao 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 solugao 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 balio volumétrico
de 100 mL, que foi completado com dgua destilada. Os extratos foram mantidos em frascos

Ambar e cobertos com papel aluminio, para prote¢ao da luz.

Para a quantificagdo 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 adicionou-se 0,5 mL da amostra preparada, 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 e mantida em repouso por 2 h, ao abrigo de luz a
25 °oC. A leitura da absorbancia foi realizada em espectrofotdmetro UV-Visivel a 740 nm (Pré-
Anilise, UV-1600).

O teor de compostos fendlicos foi expresso em termos de miligrama equivalente de
4cido gélico por litro de suco (mgEAG/L), calculados por meio de uma curva de calibragao

construida empregando solugdes padroes de dcido gélico nas concentragoes entre 1 e 100 pg/
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mL (SINGLETON, ORTHOF, LAMUELA-RAVENTOS, 1999), preparadas a partir de uma
solugio mie contendo 5 g/L, por sucessivas diluigoes. 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 comparaciao das médias pelo teste de Tukey, com o software Statistica

versio 5.0, com nivel de confianca de 95%.

Cor Objetiva

A cor objetiva foi determinada em colorimetro CR-400 Minolta Chromameter (Minolta
Cia Ltda.), no espa¢o CIE L*a*b*, onde L* é luminosidade, a* ¢ intensidade da cor vermelha
e b* é intensidade da cor amarela (STEWART; ZIPSER; WATTS, 1965). O parimetro C*
(Chroma), que apresenta a saturagio da cor do objeto foi avaliado de acordo com a Equagao (5).

C*=(a)?+ (b*)? (5)

As determinagées foram realizadas com 20 mL de amostra filtrada em filtro de pano em
placas de Petri. Os valores médios dos pardmetros da cor objetiva foram analisados estatisticamente

por Andlise de Variancia (ANOVA), seguida do teste de Tukey (p0,05), usando o programa SAS.

Resultados e discussao

A caracterizagio fisico-quimica das amostras estao apresentadas na Tabela 1. Salienta-
se que os sucos artesanais analisados foram elaborados a partir das cultivares: Bordo, Isabel e
Nidgara Rosa. Sendo estas, tradicionalmente, utilizada para a elaborag¢io de suco na regiao em

estudo.

Tabela 1 - Caracterizagio fisico-quimica das amostras de suco de uva artesanais produzidos na Regido do Alto

Uruguai Gatcho
Amostra Densidade (g/cm?) pH Acidez (mg 4c. °Brix
tartarico/100g
Suco)
1 1,12 £ 0,03 3,44 + 0,01 694,8 + 11,9 15,0 £ 0,3
2 1,11 + 0,04 3,28 + 0,01 669,7 5,0 18,1+ 0,2
3 1,21 £ 0,03 3,64 + 0,01 554,0 + 4,2 20,2 +0,3
4 1,04 + 0,02 3,08 £ 0,01 740,4 + 7,7 13,4+ 0,4
5 1,20 + 0,04 3,74 £ 0,01 409,5 + 4,2 16,3+ 0,3
6 1,03 + 0,03 2,74 + 0,02 1.355,2 + 6,7 10,3+ 0,2
7 1,12 + 0,04 3,17 + 0,01 567,3 + 4,8 15,1 +£0,3
8 1,11 £ 0,02 3,26 + 0,01 636,8 + 10,6 15,3 + 0,4
9 1,16 + 0,03 3,30 + 0,01 736,9 + 17,7 14,3 + 0,4
10 1,15+ 0,03 2,91 +£0,01 1.127,45+ 15,7 15,2+0,3




Revista Vivéncias | Erechim | v. 21 | n. 42 | p. 267-279 | jan./jun. 2025 273
DOI: https://doi.org/10.31512/vivencias.v21i42.1102

Fonte: os autores, 2024.

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 e
acidez total, em dcido tartdrico, de no minimo 410 mg/100g de suco (BRASIL, 2004; BRASIL,
2016; BRASIL, 2018).

Quanto a densidade, apenas as amostras 4 e 6, com valores de 1,04 e¢ 1,03 g/cm?,
respectivamente, apresentaram densidade abaixo do valor minimo exigido pela legislacao. Dentre
as demais amostras, os maiores valores (1,21 e 1,20 g/cm?) foram observados para os sucos 3 e

5, respectivamente.

Nos sucos, a densidade tende a estar relacionada e variar proporcionalmente com o
teor de s6lidos soldveis e em suspensdo. Neste aspecto os resultados observado para a densidade
apresentam uma correlagio com o teor de sélidos soluveis e em suspensdo (°Brix*), com as a
amostras com menor (1,03 g/cm?) e maior (1,21 g/cm?) densidade apresentando o menor (10

°Brix) e o maior (20 °Brix ) teores de sélidos em suspensao.

Baixas densidades indicam que o teor de dgua encontra-se acima do esperado. Isto pode
ser consequéncia da maturacio e colheita coincidir com periodos chuvosos, os quais tendem a
proporcionar um inchago do grao em virtude da absor¢io excessiva de d4gua, mas também, pode
estar relacionado a possiveis adulteracoes pela adi¢ao intencional de dgua ao produto, buscando

proporcionar um aumento no volume produzido.

Os resultados obtidos no estudo corroboram com os valores encontrados por Denti
(2020), quando avaliou as caracteristicas fisico-quimicas de sucos de uva artesanais produzidos
na microrregiao de Erechim/RS. Foram encontrados para a densidade valores entre 1,03 g/cm? e

1,15 g/cm?, apresentando assim alguns resultados abaixo do que o apontado na legislacao.

Em rela¢do ao pH, pardmetro empregado para indicar a acidez de um produto, os
valores oscilaram entre 2,74 e 3,74. Dentre as amostras avaliadas, a amostra 6 com pH 2,74 foi
a que apresentou o menor valor, ou seja, teoricamente a de maior acidez, sendo este resultado
inferior ao preconizado na legislagao. Corrobora com esta tendéncia o valor de acidez total de
1.355,18+6,67 mg 4cido tartdrico/100g observado para esta mesma amostra (Tabela 2), o qual,

apresenta-se como o maior valor verificado entre as amostras analisadas.

Para a acidez total, a amostra 5, com uma acidez total de 409,52 mg 4cido tartdrico/100
g de suco, foi a que apresentou o menor valor, estando este abaixo do preconizado pela legislagao.
Cabe salientar que para esta amostra o valor de pH observado, de 3,74, foi o maior entre as
amostras, confirmando a relacio existente entre pH e acidez total. Neste aspecto todas as amostras

avaliadas apresentaram uma boa correlagio entre estes parimetros.

Resultados similares foram apresentados por Silva ez al. (2019) ao analisar sucos de uva
integrais, no qual os valores de pH oscilaram entre 2,67 e 3,80. Santos (2021) avaliando também
suco integrais, porém industrializados, encontrou valores na faixa de 2,76 e 3,48. Essa variacao
de pH e de acidez total podem ser influenciadas pela variabilidade genética das cultivares,
processamento, periodo e condi¢des de armazenamento (RESMIM ez al., 2019; SANTOS,
2021).

Segundo Nied (2019), o teor de sélidos soldveis ¢ um indicativo da concentragao de

aglcares presentes nas uvas, sendo relacionada ao seu grau de maturacio. Os sélidos solaveis
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quantificados nos sucos estudados variaram entre 10 e 20 °Brix, salienta-se que duas amostras se
encontram abaixo do estabelecido pelalegislacao vigente, sendo elasaamostra 4 ea 6, apresentando
10 e 13 ©Brix, respectivamente. Burin ez a/. (2010), obtiveram valores para sucos comerciais e
orginicos na faixa de 9,5 a 16,0 °Brix. Valores de sélidos soldveis abaixo dos instituidos também
foram encontrados por Lopes ez al. (2017), que avaliou as caracteristicas fisico-quimicas do suco

integral, obtendo resultados para sélidos soldveis de 18,6 °Brix.

A variedade de origem e o nivel de maturagio que a fruta apresenta influenciam
diretamente na composi¢io 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 composicao serd parecida com a da uva de origem, a nio ser

pela quantidade de dleos ou de fibras, pois estes sao encontrados majoritariamente nas sementes

da fruta MARZAROTTO, 2005).

Em relacio as amostras de suco analisadas no presente estudo, o método de produgio
pode ser o responsdvel por resultados fora do padrao estabelecido pela legislagao brasileira.
A adigao de dgua observada no processo de produgio dos sucos pode ser um dos fatores que
interferiram diretamente para os baixos valores encontrados para os sélidos soltveis (°Brix) e
nivel de acidez total apresentado pelos sucos, bem como pode ter sido responsdvel por diminuir

a densidade e aumentar o pH das amostras.

Na Tabela 2 estao apresentados os resultados referentes a quantificagao de vitamina C,

antocianinas e compostos fendlicos totais.

Tabela 2 - Quantificagio de vitamina C, compostos fenélicos totais e antocianinas das amostras de suco de uva

Amostra Vitamina C Antocianinas (mg/L) Compostos fendlicos totais
(mg/100mL) (mgEAG/L)
1 11,15+ 0,83 262,77 + 4,30 262,1 £ 10,2
2 9,00 + 0,55 120,13 + 0,43 270,3+9,3
3 12,33 + 0,28 602,19 + 6,88 292,1 £ 10,7
4 5,67 £ 0,28 268,25 + 3,44 275,389
5 10,18 + 0,55 221,11 + 1,29 167,1+7,7
6 3,72 £ 0,28 74,21 + 0,23 171,5+9,1
7 2,94 + 0,28 1,52 + 0,43 58,3 +6,4
8 20,16 + 0,83 108,58 + 1,29 272,0 + 10,1
9 13,70 + 1,11 192,52 + 1,29 275,8 9,6
10 12,33 + 0,83 160,28 + 3,01 264,9 + 10,2

Fonte: os autores, 2024.

Para o teor de Vitamina C (4dcido ascérbico), os sucos avaliados apresentaram valores
entre 2,94 mg/100mL, para a amostra 7, e 20,16 mg/100 mL, para a amostra 8. Os valores
encontrados no presente estudo corroboram com os apresentados por Denti (2020), quando
determinou o teor de dcido ascérbico para sucos de uva artesanais, sendo que os resultados

apontam para uma faixa de 3,30 mg/100 mL a 16,52 mg/100 mL de 4dcido ascérbico.

As diferencas nos teores de Vitamina C observadas entre as amostras e entre os trabalhos

citados na literatura, podem ser explicada pela composi¢ao dos frutos, a qual depende de
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fatores como condigoes climdticas, tipo de cultivar, tratos culturais e estddio de maturacio, mas
principalmente do tempo de produgao e condigdes de armazenamento e processamento, uma
vez que o 4cido ascérbico ¢ facilmente oxidado pelo préprio oxigénio do ar, formando 4dcido
deidroascérbico, o qual nio é determinado pelo método volumétrico, empregando uma solugao

padrio de Iodo como titulante, aplicado neste estudo para a determinagio da Vitamina C.

Em relagao aos teores fenélicos, os mesmos variaram de 58,3 2 292,1 mg de EAG/L. Os
resultados obtidos estao de acordo com aqueles encontrados por Vargas; Hoelzel; Rosa (2008),
os quais avaliaram sucos integrais comercializados na regiao de Santa Maria/RS (311 a 508 mg
de EAG/L). No entanto, Burin ez 2/. (2010), avaliando o teor de compostos fendlicos para sucos
de uva integral, observaram valores entre 1.117,1 e 3.433,0 mg de EAG/L. Neste segmento,
Santos (2021) apontou valores entre 29,6 a 54,3 mg de EAG/L para sucos integrais de uva. Sabe-
se que gosto, sabor, cor e adstringéncia sdo tributos importantes que determinam a qualidade de
um suco. Neste sentido, os polifendis sao um grupo de substancias mais importantes em sucos,

pois contribuem para estas caracteristicas organolépticas (BURIN ez a/., 2010).

As antocianinas nio possuem pardmetros na legislagao e seu percentual em cada suco
pode ser bem variado, como se percebe pelos valores encontrados na amostra 7 (1,52 mg/L) e na
amostra 3 (602,19 mg/L), essa variagdo, também, foi encontrada por outros autores. Malacrida e
Motta (2005) analisaram amostras de suco de uva e encontraram valores de 1,17 a 66,80 mg/L.
Jé Canossa ez al. (2017), obtiveram resultados para as andlises de antocianinas de 83,42 mg/L
para a variedade Isabel Precoce e 124,74 mg/L para a variedade Bordd. Denti (2020) analisando
sucos de uva artesanais na microrregidao de Erechim/RS encontrou valores entre 35,08 mg/L
e 495,13 mg/L. Segundo a autora o cultivar, maturidade, ano de produgio e outros fatores

ambientais afetam o contetdo de antocianinas das uvas e, consequentemente, do suco de uva.

Em relacio as frutas, a coloragio vermelha, é o principal indicativo da presenca de
antocianinas. De tal forma que a metodologia de andlise (espectrofotometria) se baseia na
capacidade de absor¢ao de radiagao em 535 nm para sua quantificacio, ou seja, emprega um

comprimento de onda corresponde a coloragio vermelha.

Considerando que a pigmentagio das uvas apresenta uma relagio direta com sua
variedade, os resultados obtidos sugerem que as amostras 6 e 7 correspondem a variedade Nidgara
Rosa, enquanto as demais amostras, cujos valores de antocianinas variaram entre 108 e 602

mg/L, possivelmente, correspondem as variedades Bordo e Isabel, nas formas puras ou blends.

Corrobora com esta tendéncia os resultados obtidos para a cor objetiva, com as amostras
6 e 7 apresentando os menores valores positivos para o parAmetro de cromaticidade a* (Tabela
3), o qual indica a variagao entre as cores verde (-) e vermelho (+), ou seja, indicando serem
as amostras com menor coloracio vermelha, além de serem as tinicas amostras com valores
positivos para o parAmetro cromaticidade b*(Tabela 3), que varia entre as cores azul (-) e amarelo
(+) b, o qual indica tendéncia predominante para a coloracao amarelada, caracteristica de uvas

brancas ou rose, como a Nidgara Rosa.
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Tabela 3 - Cor objetiva (L*, a*, b* ¢ C*) das amostras de suco de uva
Amostra L* a* b* C*
1 23,54 + 0,25 2,33 + 0,07 -7,89 + 0,11 8,03 £ 0,10
2 23,87 + 0,11 9,21 + 0,10 -6,20 £ 0,06 6,90 + 0,06
3 22,52 £ 0,17 3,31 + 0,09 -8,59 £ 0,09 8,78 £ 0,08
4 22,72 £ 0,11 5,07 + 0,04 -7,95 £ 0,05 8,26 + 0,05
5 26,84 + 0,04 16,18 + 0,15 -5,14 + 0,03 6,52 + 0,03
6 46,64 + 0,07 1,85 + 0,06 6,49 + 0,06 5,63 + 0,05
7 41,59 £ 0,08 0,78 + 0,02 5,19+ 0,16 5,26 £ 0,15
8 20,73 + 0,24 6,08 + 0,20 -8,09 + 0,04 8,46 + 0,05
9 20,77 + 0,12 8,31 £ 0,14 -7,90 + 0,06 8,41 + 0,06
10 19,89 + 0,08 5,38 + 0,39 -4,29 + 0,44 6,88 + 0,43

*Médiatdesvio padrio seguida de letras iguais nas colunas indicam nio haver diferenca significativa a nivel de 95%

(Teste de Tukey).

Fonte: os autores, 2024.

Em relagio a luminosidade (L*, Tabela 3), a qual indica que quanto mais préximo a
100 mais clara é a amostra, observa-se para as amostras 6 e 7 os maiores valores de luminosidade
(L*), com 46,64 + 0,07 e 41,59 + 0,08, respectivamente, indicando serem as mais claras entre
as amostras e foram vinculadas com a variedade Niagra Rosa, cuja auséncia de pigmentagao

vermelha é uma caracteristica que tende a contribuir com a luminosidade das amostras.

O parimetro C* representa a satura¢io, sendo relacionada diretamente a concentragio
do elemento corante, representando um tributo quantitativo para intensidade. Assim, maior o
valor para o C*, maior serd a saturacio das cores perceptiveis ao olho humano, ou seja, as cores
neutras (no caso em estudo amarela) apresentam valores baixos de satura¢ao, enquanto que as

cores puras (no caso em estudo a vermelha) tém alta saturacio e sao mais brilhantes na percep¢io

humana (SHEWFELT; THAI; DAVIS, 1988; PATHARE; OPARA; AL-SAID, 2013).

Neste aspecto os resultados observados, com as amostras 6 ¢ 7, com 5,63 + 0,05 e 5,26
+ 0,15 (respectivamente) apresentando os menores valores entre as amostras, foram vinculadas
a tonalidades mais amareladas, em detrimento a vermelha, caracteristicas da uva Niagra Rosa,
corroborando com os demais resultados encontrados para os demais parimetros avaliados

(Antiocianinas, Cromaticidade “a*” e “b*” e luminosidade (L)).

Consideracgoes finais

Os resultados demonstram que somente duas das 10 amostras analisadas, ou seja,
20%, nao atende em sua plenitude os pardmetros estipulados pela legislacio, e que os teores de
compostos fendlicos, antocianinas e vitamina C condizentes com a literatura, sugerindo que os
produtores artesanais de suco de uva da regido estudada estio aplicando boas préticas em sua
produgao.

Cabe destacar que o beneficiamento de produtos, por agricultores campesinos, através da
agroindustrializagao é uma alternativa para se obter um aumento da renda familiar, entretanto,

¢ importante que além do conhecimento técnico de produgao haja um entendimento, por parte
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destes produtores, sobre a legislagao vigente e, também, sobre o controle de qualidade do produto

elaborado, para que este chegue até a mesa do consumidor com boas condi¢ées de consumo.
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