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RESUMO

A regido oeste do Parand possui caracteristicas propicias para viticultura, as variedades de uva
Isabel Precoce, Nidgara branca e Nidgara Rosada apresentam adaptabilidade sob estas
condig¢des, permitindo a sua avaliacdo para producao de suco de uva. A producdo por panela
extratora com arraste a vapor € o meio mais barato e eficiente. O presente trabalho busca
avaliar as propriedades fisico-quimicas e a sua capacidade de atividade antioxidante, do suco
de uva produzido com estas cultivares, por panela extratora, assim como a avaliacdo de uma
amostra de suco comercial. Os métodos de andlises fisico-quimicos, sdo de pH, acidez total
titulavel, de solidos soluveis, densidade e avaliacdo da atividade antioxidante pelos métodos
de DPPH e ABTS. Os resultados obtidos através das andlises fisico-quimicas para as safras de
Isabel 2022 e 2023 apresentaram, respectivamente, valores médios de pH 3,40 e 3,51, s6lidos
soliveis (SS) 16,33 e 19,58 °Brix, densidade 1,062 e 1,075 g cm e acidez total tituldvel
(ATT) média de 65,83 e 69,91 megL'. As uvas Nidgara Branca e Rosada apresentaram,
respectivamente, valores de pH 3,71 e 3,65, densidade 1,08 ¢ 1,07 g cm>, SS 19,42 e 18,08
°Brix e ATT valores de 26,33 e 37,50 meq L. Para o suco comercial os valores obtidos
foram: pH 3,26, densidade 1,06 gcm'3, SS 16,57 °Brix e acidez ATT foi de 60,50 meqL'l. Os
valores de ABTS foram para Isabel 2022 e 2023, 4,190 e 6,862 mmol L, para as uvas
Nidgara Branca e Rosada 3,283 e 7,67 mmol L' e a comercial 5,738 mmol L. O método
DPPH apresentou valores de 3,390 e 3,481 mmol L! para as safras de 2022 e 2023 da Isabel,
para Nidgara Branca e a Rosada 2,809 e 4,222 mmol L'le para o comercial 3,707 mmol L.
Todos os valores foram comparados com a literatura e com os limites minimos ou miximos
estabelecidos pela legislacdo brasileira. Pode-se verificar grande correspondéncia entre os
resultados.

Palavras Chave: viticultura; DPPH; ABTS; bioatividade; arraste a vapor.



ABSTRACT

The western region of Parand has characteristics conducive to viticulture, as the Isabel
Precoce, Nidgara Branca and Nidgara Rosada grape varieties are adaptable under these
conditions, allowing their evaluation for the production of grape juice. Production by
extractor pan with steam drag is the cheapest and most efficient way. The present work seeks
to evaluate the physical-chemical properties and its capacity of antioxidant activity, of the
grape juice produced with these cultivars, by extractor pan, as well as the evaluation of a
sample of commercial juice. The physical-chemical analysis methods are pH, total titratable
acidity, soluble solids, density and assessment of antioxidant activity by DPPH and ABTS
methods. The results obtained through the physical-chemical analyzes for the 2022 and 2023
Isabel harvests showed, respectively, average values of pH 3.40 and 3.51, soluble solids (SS)
16.33 and 19.58 °Brix, density 1.062 and 1.075 g cm™ and mean total titratable acidity (TTA)
of 65.83 and 69.91 meqL!. The Niagara Branca and Rosada grapes showed, respectively, pH
values 3.71 and 3.65, density 1.08 and 1.07 g cm, SS 19.42 and 18.08 °Brix and TTA values
of 26,33 and 37.50 meq L. For the commercial juice, the values obtained were: pH 3.26,
density 1.06 g cm™, SS 16.57 °Brix and TTA acidity was 60.50 meq L™!. ABTS values were
4.190 and 6.862 mmol L-1 for Isabel 2022 and 2023, 3.283 and 7.67 mmol L! for Niagara
Branca and Rosada grapes, and the commercial 5.738 mmol L!. The DPPH method showed
values of 3,390 and 3,481 mmol L' for Isabel's 2022 and 2023 grape harvest, for Niagara
Branca and Rosada 2,809 and 4,222 mmol L and for the commercial 3,707 mmol L. All
values were compared with the literature and with the minimum or maximum limits reached
by Brazilian legislation. A great correspondence between the results can be verified.

Keywords: viticulture; DPPH; ABTS; bioactivity; drag a steamer.
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1 INTRODUCAO

A viticultura é uma das culturas para produ¢do de uvas mais difundidas e realizadas no
Sul do Brasil, sendo fonte de sustento de inimeras familias de agricultores e de pequenas
agroindustrias, que utilizam as bagas das uvas para a produ¢do do suco de uva pela extracao
do mosto de suas cascas e polpas.

Esta variedade (Vitis Labrusca) € uma fruta de origem americana, que foi difundida
no Brasil por imigrantes italianos, por ser capaz de se adaptar ao clima regional. A sua
producdo promoveu e ainda promove o seu desenvolvimento técnico, visando a garantia de
excelente qualidade dos frutos, sem a presenca de pragas e doengas consolidando o avango da
sua producdo pelo pais incluindo a regido norte do Paranda (CAMARGO, MAIA, RITSCHEL,
2010).

A cultivar de uva Nidgara Rosada possui uma abrangente adaptacdo a diferentes
climas e regides, permitindo que seja produzida em diferentes estados do pais. Classificada
como uva de mesa e rustica, estd entre as uvas mais populares do Brasil da qual, juntamente
das variedades Isabel e Nidgara Branca, corresponde a mais de 50% da quantidade de uva
produzida no Brasil (SILVA et al., 2016).

O suco de uva pode ser produzido por diferentes métodos de extracdo, sendo
realizados conforme a tecnologia disponivel, a fruta utilizada e a quantidade a ser produzida.
As metodologias para a producdo do suco podem ser por Flanzy, com a extracdo do suco por
sulfitacdo, ou Welch com a extracao pelo emprego de calor (FILHO et al., 2010).

O uso do método Welch, com panela extratora por arraste a vapor, para a produgdo do
suco de uva, pode gerar algumas consequéncias ao seu produto final, sendo mantidas as
caracteristicas naturais da uva como a cor, aroma e paladar, pode provocar também a adicao
de dgua exdgena, com o vapor sendo incorporado ao suco ocasionando, segundo a legislacao
brasileira, a perda de suas propriedades integrais (BRESOLIN, GULARTE, MARFROI,
2013).

Os métodos de produgdo, extracdo e preparo das uvas podem alterar as suas
composi¢des, de maneira que seus derivados, como o suco, tenham diferentes classifica¢des
dependendo da sua composicdo natural, das possiveis incorporacdes ou perdas de
caracteristicas. A avaliac@o sobre a sua constituicdo é um dos principios para a defini¢do das

qualidades presentes no suco de uva.
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De maneira geral o suco de uva possui uma rica composicdo, contendo diferentes
acidos organicos como o tartdrico, promovendo o sabor caracteristico da fruta, diferentes
minerais como potdssio, cdlcio, fosfatos e outros que ao serem consumidos estimulam o
funcionamento de 6rgdos como os rins, além de serem constituidos por polifendis que
possuem acao antioxidante que atuam sobre o sistema vascular aumentando a sua resisténcia e
tendo efeito antibidtico. Ainda na sua composi¢do existem compostos nitrogenados na forma
de proteinas, nitrogénio amoniacal e outros 20 tipos de aminodcidos, que sdo fundamentais
para a saude do organismo humano (FILHO et al., 2010).

Levando em consideracdo as informagdes expostas, os objetivos deste trabalho sdo a
avaliagdo das propriedades fisico-quimicas presentes no suco de uva, pela sua densidade
relativa, acidez tituldvel, sélidos soliveis e pH, assim como a caracterizacdo da sua

capacidade de atividade antioxidante, quantificada pelos métodos de DPPH e ABTS.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Avaliacdo dos sucos de uva fabricados com as variedades Isabel Precoce, Nidgara
Rosada e Nidgara Branca, pela caracterizacdo das propriedades fisico-quimicas e da atividade

antioxidante.

2.2 Objetivos especificos

Determinar as propriedades fisico-quimicas pelo teor de sdlidos soldveis, acidez
titulavel, pH e a densidade relativa dos sucos de uva.

Quantificar a atividade antioxidante dos sucos de uva das variedades Isabel, Nidgara
Rosada, Nidgara Branca e de suco comercial pelos métodos DPPH e ABTS.

Analisar, comparar e classificar os resultados encontrados experimentalmente com a

literatura e com os padrdes da legislacdo governamental.
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3 JUSTIFICATIVA

O suco de uva possui diversas propriedades fisico-quimicas e antioxidantes que ao
serem mantidas durante a sua producdo e obtidas como resultado, geram a qualidade ideal
para o consumo de um alimento saudédvel. O presente trabalho busca analisar e estudar estas
propriedades de trés variedades de uva, sendo elas a Isabel, a Nidgara Rosada e a Nidgara
Branca, junto da avaliacdo de uma amostra comercial, constituida de um blend com outras
uvas. Essas variedades possuem diferentes atributos que podem promover uma maior
qualidade ao suco, assim como o seu método de produgdo, sendo por panela extratora, o qual
por ser menos invasivo mantem as propriedades naturais da fruta.

O suco de uva produzido com as variedades Isabel, Nidgara Rosada e Nidgara Branca,
se torna vidvel pois as cultivares da fruta sdao comuns, com as suas videiras se encaixando em
um grupo de plantas com relativa resisténcia sobre a acdo de pragas e pela sua capacidade de
plantio em diferentes regides, o que possibilita 0 seu uso pritico e de maior acesso para
pequenos produtores (MAIA et al., 2012).

O estudo da avaliagdo dos sucos produzidos com estas uvas, através do uso de panela
extratora, possui maior acervo literdrio voltado para a regido do estado do Rio Grande do Sul,
ndo sendo encontrados muitos trabalhos sobre a sua produg¢do no oeste do Parand,
considerando que existem diferencas sobre o solo e clima, bem como a duracio do seu ciclo
de producdo, que no Parand € ligeiramente menor. Estes fatores sdo determinantes para a
manutencdo das propriedades naturais das frutas, podendo alterar a concentracdo dos
compostos fendlicos, antioxidantes no suco, bem como a sua qualidade (ARAUJO et al.,
2013).

Considerando a praticidade da produgdo do suco de uva destas espécies, pelo emprego
de panela extratora, por pequenas familias produtoras e por pequenas agroindustrias, tendo
poucos estudos elaborados sobre a sua aplicacdo no oeste do Parand, € importante que sejam
elaborados novos trabalhos sobre a avaliacdo da qualidade fisico-quimica do suco de uva e
das suas propriedades de atividade antioxidante, com as variedades Isabel, Nidgara Rosada e

Nidgara Branca no oeste do Parana.
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4 REVISAO DE LITERATURA

4.1 Definicao de suco de uva

O suco de uva possui como caracteristicas ser turvo ou limpido, onde é extraido da uva
por diferentes métodos tecnoldgicos, sendo ndo fermentado e possui sabor e odor préprios
(RIZZON, MENEGUZZO0, 2007).

A qualidade do suco de uva estd diretamente ligada a qualidade da fruta dependendo
da caracteristica da variedade utilizada, junto das propriedades edafoclimdticas de diferentes
regides de producdo do fruto, relacionada também com as técnicas de cultivo empregadas
(BENDER et al., 2021).

As uvas mais industrializadas no Brasil sdo cultivares Vitis labrusca e suas derivadas,
constituindo cerca de 85% do volume produzido no pais, sendo a base para a producdo de
sucos de uva e vinhos de mesa (MARCON, 2013).

Os sucos produzidos com uso da variedade Vitis vinifera de origem européia, sdo
constituidos de paladar cozido pelo seu processamento, deixando de ser agradavel e suave,
diferente dos sucos elaborados com frutos de origem americana e seus hibridos, os quais s@o
capazes de manter suas propriedades de sabor e de aroma frescos, origindrios da uva in natura
(BENDER et al., 2021).

O suco de uva pode ser classificado como concentrado, desidratado ou reprocessado.
O suco concentrado precisa ter teor de s6lidos soliveis totais de no minimo 65 °Brix. O suco
de uva desidratado apresenta em estado sélido, valor de umidade maximo de 3 %. O suco de
uva reprocessado tem origem da dilui¢do do suco concentrado, em diferentes proporcdes, até
a obtenc¢ao do seu valor natural (RIZZON, MENEGUZZO, 2007).

O Brasil produziu em 2019 o total de 1.445.705 toneladas de uva onde a regido sul do
pais representa um total de 53,53 % do total da produ¢cao (MELLO, MACHADO, 2019). No
Parana a producdo da viticultura teve aumento em sua drea de 11,11 %, totalizando uma &rea
de 4.000 hectares (MELLO, MACHADO, 2019).

No estado do Rio Grande do Sul, principal produtor e comerciante do suco de uva, a
safra de 2019 resultou em 290,27 milhdes de litros de suco, sendo 12,36 % maior que em
2018 em 12,36 %, resultando no aumento de 5,04 % da comercializacdo do suco de uva

integral MELLO, MACHADO, 2019).
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4.2 Isabel precoce

A cultivar Isabel é uma das variedades de uvas mais produzidas no estado do Rio
Grande do Sul, sendo a sua abrangéncia de 45 % no total das uvas produzidas no estado
(RIZZON, MENEGUZZO0, 2007).

A Isabel precoce € uma fruta derivada da espécie Vitis labrusca, tem origem de uma
mutacdo somdtica da uva Isabel, possui caracteristica tinta, com propriedades sensoriais
originais, podendo ser utilizada na fabrica¢do de diversos produtos como vinhos tintos, sucos,
geleias e outros derivados. Por possuir capacidade de adaptacdo ao clima tropical, ela também
pode ser plantada em outras regides do pais, como Minas Gerais, Sao Paulo, Goids e Mato
Grosso (CAMARGO, MAIA e RITSCHEL, 2010). A cultivar Isabel pode ser visualizada na
Figura 1.

Figura 1 — Cultivar de Uva Isabel Precoce

Fonte: Adaptada de Camargo, Maia e Ritschel (2010).

A cultivar Isabel Precoce ¢ um diferente tipo de fruto, o qual possui uma mutacao
somatica, contudo, mantem as mesmas propriedades naturais da sua cultivar de origem,
possuindo somente um ciclo de maturacdo em 35 dias menor que sua original (CAMARGO,
MAIA e RITSCHEL, 2010).

A uva Isabel é consumida in natura, tendo elevados valores para a concentracido de

acticar em sua baga, com valores entre 14 a 18 °Brix (RIZZON, MENEGUZZO0, 2007).
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4.3 Niagara rosada

A uva Niagara Rosada € origindria da variedade Vitis labrusca, proveniente de uma
mutagdo somdtica, que ocorre na uva Nidgara Branca, com registro datado de 1933, na cidade
de Louveira — SP, sendo amplamente difundida pelo pais, com maior preferéncia dos
consumidores em relagdo ao fruto original (SOARES et al., 2008). Esta variedade possui
baixo custo de producdo, o que permite a sua ampla disseminagao em diferentes regidoes do
pais. Mesmo sendo classificada como comum, possui sabor tnico (DETONI et al., 2005).

A sua videira detém vigor médio, sendo bastante produtiva. Os cachos de uvas da
Nidgara rosada sdao cOnicos e consistentes (Figura 2), possuindo pouca resisténcia ao manejo e
armazenamento. As suas bagas sdo constituidas de formato arredondado e sua coloragdo é
rosada-avermelhada, tendo bastante conteido liquido, com sabor doce e leve (FROLECH et

al., 2018).

Figura 2 - Cultivar da Uva Niagara Rosada com bagos brancos

.- - ” -

| Fonte: Adaptada de Maia ef al. (2012).
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4.4 Niagara branca

Oriunda de um cruzamento entre as uvas Concord (Vitis labrusca L.) e Cassady (Vitis
labrusca x Vitis vinifera), a uva Nidgara branca possui em sua constitui¢do genealdgica 75%
de Vitis labrusca e 25% de Vitis vinifera. Possui uma videira com média resisténcia a doencas
fungicas e alta produtividade de gemas. Os seus frutos detém caracteristicas com textura mais
espessa (mucilaginosa), constituida de uma casca com pelicula branca (Figura 3) a qual se
solta completamente da sua polpa. A sua maior producdo acontece no estado do Rio Grande
do Sul, onde é amplamente usada para a elaboracao de derivados e vinhos de mesa (MAIA et
al.,2012).

A cultivar Nidgara Branca € amplamente consumida no Brasil na sua forma in natura,
contudo, por possuir aroma e sabor particular, pode ser utilizada para elabora¢do de sucos

com estes, tendo grande apreco entre seus consumidores (BENDER et al., 2018).

Figura 3 — Cultivar da Uva Niagara Branca

Fonte: Adaptada de Maia et al. (2012).
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4.5 Composicao do suco de uva

O suco de uva pode ser considerado todo liquido, limpido ou turvo, obtido pela
extracdo da uva, com diferentes processos produtivos, os quais devem manter as suas
caracteristicas e qualidade, o conservando até o momento do seu consumo. Dessa forma a
escolha da variedade da fruta e do método produtivo sdo de grande importincia para a
elaboragao de um suco de qualidade (SAUTTER et al., 2003).

A composicdo da uva € constituida de diversos componentes, sendo os principais a
dgua, acucares e compostos fendlicos. A 4gua estd presente como um dos maiores
constituintes do suco, seguida pelos acticares, onde a sua quantidade depende da variedade do
fruto e da sua maturagdo, estando presentes como glicoses e frutoses. Os compostos fendlicos
possuem grande importancia nos sucos de uva, pois promovem as suas caracteristicas de cor e
adstringéncia (AL BITTAR et al., 2013; RIZZON et al., 2007).

Os 4cidos organicos presentes no suco sdao responsdveis pelo seu gosto e pela sua
acidez, onde os trés tipos fundamentais sao o 4cido tartarico, 4cido malico e citrico. O suco de
uva possui também minerais que sdo oriundos da absor¢ao das videiras sobre o solo, tendo
como mais presentes o cdlcio, magnésio, sodio, ferro, manganés, fosfatos, sulfatos e cloretos
(RIZZON, MENEGUZZO0, 2007).

Além destas propriedades o suco de uva contem vitaminas, as quais sdo a tiamina,
riboflavina e niacina, junto do 4cido ascérbico e o inositol. Também possui pectina que €
constituida de 4cido galacturdnico, com estas podendo ser hidrolisadas por calor ou por sua
atividade enzimatica (RIZZON, MENEGUZZO, 2007).

O mosto de uva nado processado € integrado por outras propriedades fisico-quimicas. A
sua densidade relativa representa a relacdo entre a parte da massa volumétrica e o seu volume
a 20°C, sendo a sua densidade especifica expressa pela relacdo do seu peso especifico com o
peso especifico da dgua. O grau Brix corresponde aos valores de sélidos soliveis totais. A
acidez é medida pela soma de seus acidos quando neutralizado sobre pH 7,0, com seu pH
sendo a quantidade de fons H* no suco, podendo variar entre 3,0 a 3,4 (RIZZON,

MENEGUZZO, 2007).
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4.6 Legislacio sobre o suco de uva

De acordo com a Instru¢do Normativa n°14 e a 49, do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento, os sucos de uva podem ser classificados em sucos de uva
parcialmente desidratados ou concentrados quando houver redugdo de dgua, até atingir o valor
minimo de 50 % de sdlidos soliveis (BRASIL, 2018).

O suco de uva pode ser considerado como suco integral somente se nao houver adicao
de actcares ou corantes € nem de aromatizantes, devendo manter sua concentracdo natural
(BRASIL, 2018).

Recebe a denominacdo de suco de uva reconstituido, aquele que possui origem da
diluicao do suco concentrado ou desidratado, até a obtencdo da concentra¢do e dos sélidos
soliveis minimos do suco original, sendo obrigatéria a informac¢do do suco original
(desidratado ou concentrado) no seu rétulo (BRASIL, 2018).

Para produtos destilados oriundos da uva ou do vinho, deve-se manter as propriedades
de aroma e sabor que existem no mosto fermentado (BRASIL, 2018).

Os ingredientes utilizados como matéria prima para a producdo de sucos, vinhos e
derivados ndo devem conter contaminantes organicos, inorganicos € microrganismos, assim
como agrotéxicos acima do valor delimitado pela ANVISA, bem como agrotéxicos ou
substancias que ndo estejam regulamentados e registrados para o uso sobre essa matéria prima
(BRASIL, 2018).

Para sucos de uva integrais alguns parametros fisico-quimicos devem ser mantidos, em
concordiancia da Instru¢do Normativa n°l4, do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento, sendo os seguintes: s6lidos soldveis valor minimo de 14,0 °Brix a 20 °C,
solidos insoliveis valor maximo de 5,0 % (v/v). Sua acidez total deve ser de no minimo 55
mEqg/L (pH = 8,2) e acidez volatil deve ser de no maximo 10 mEqg/L. O suco originario da
polpa de uva deve conter teores de solidos totais 14,5 °Brix a 20 °C e 15,0 g/100g, s6lidos
soliveis 14,0 e pH minimo precisa ser de 2,9 (BRASIL, 2018).
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4.7 Compostos fenolicos

Presentes em uma vasta quantidade de diferentes vegetais, com grande concentracio
em frutos, os compostos fendlicos sdo constituidos de diversos grupos benzénicos, formados
de aglomerados de hidroxilas (SOARES et al., 2008).

A uva e seus derivados possuem em sua composi¢ao grande quantidade de compostos
fendlicos os quais promovem a atividade antioxidante. Estes compostos podem ser
classificados de duas formas, os flavonoides e nio flavonoides. Os flavonoides dimensionam
um amplo grupo, como flavondis, flavonoides e antocianinas, representados na Figura 4.
Aqueles classificados como ndo flavonoides sdo divididos entre acidos fendlicos, os quais
podem ser dcidos hidroxibenzodicos e 4dcidos hidroxicinamicos (THOMAS et al., 2017).

As antocianinas sdao encontradas nas uvas tintas, constituindo em grande generalidade
os compostos fendlicos presentes nos frutos, sendo distribuidos em grande parte da natureza,
sdo responsaveis pelas coloragdes violetas, azuis e tonalidades avermelhadas de diferentes
frutos. As catequinas e epicatequinas, demonstradas na Figura 4, encontradas nas sementes
das uvas, sdo estruturas fendlicas, determinantes das caracteristicas de sabor e adstringéncia

dos sucos de uvas e vinhos (ABE et al., 2007).

Figura 4 — Estruturas mais comuns dos 3-flavanéis

H H
OH OH

H O~ - OH

OH OH
OH

(+)- Cateq () Epicatequina Galato de (-)- epicatequina
*) uina

Fonte: Adaptada de Cabrita, Silva e Laureano (2003).

Quanto a abundancia dos diferentes compostos fendlicos, as antocianinas sao 0s
principais fendis presentes nas uvas de cor roxa, o que difere para a uva branca a qual possui
em sua maior quantidade os flavan-3-6is (CAMARA et al., 2014).

Entre os compostos fendlicos presentes nas uvas, as antocianinas estdo entre os mais
importantes (Figura 5). Constituem a cor das uvas e estdo localizadas na pelicula e nas quatro
primeiras camadas da hipoderme, assim como na casca das uvas tintas. As antocianinas
constituintes dos géneros Vitis podem ser a cianidina, a delfinidina, a petunidina e a
maldivina, com as suas quantidades variando pela variedade da uva. A sua coloragdo varia

pela sua estrutura quimica, com coloragao rosa para azul com o aumento de grupos hidroxilo
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e o contrdrio pela presenca de grupos metoxi no lugar destes. A sua coloracdo também é
dependente do pH do meio, assim como pela presenca de copigmentos (CABRITA et al.,
2003).

Figura 5 — Estrutura geral de Antocianinas

R1=OH Rp=H 3-G-Cianidina
R1=0OH R2=0OH 3-G-Delfinidina
R1=0OCH3 R2=H 3-G-Peonidina
R4=0OH R2=0CH3 3-G-Petunidina

R1=0CH3 R2=OCH3 3-G-Malvidina

Fonte: Adaptada de Cabrita, Silva e Laureano (2003).

O resveratrol € um polifenol, da classe dos estilbenos, encontrado nas uvas, sendo
produzido pela videira em diferentes condi¢des, por incidéncia de raios UV ou infec¢des por
microrganismos e fungos, sendo o resveratrol estudado pela sua ampla capacidade de reduzir
doencas cardiovasculares (ABE et al., 2007).

Os fendis podem ser obtidos a partir da extragdo de diferentes partes das uvas, as quais
variam em sua composi¢ao, sendo que na polpa se encontram 10 %, na sua casca valores entre
28 % a 35 % e nas sementes de 60 % a 70 % (THOMAS et al., 2017).

Para as uvas sua concentracdao fendlica varia por diversos fatores, dentre elas as
caracteristicas da cultivar, propriedades do solo, relevo de plantio, formas de realizar o cultivo
da fruta, bem como a possiblidade de acesso a pragas e doencas (THOMAS et al., 2017).

A producdo de compostos fendlicos em diferentes plantas acontece por conta do seu
sistema de defesa, o qual € acionado quando recebe dano, estando relacionados as suas
condi¢des ambientais, pela presenca microbioldgica de patégenos, por altas temperaturas, por

periodos de seca ou grande incidéncia de raios UV (LOPES et al., 2014).
4.8 Producao do suco de uva
No Brasil podem ser identificados dois sistemas de producdo de suco de uva, os quais

se diferenciam pelas diferentes formas de extracdo aplicadas as uvas, sendo estes 0s processos
de Flanzy e Welch (FILHO et al., 2010).
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O processo de produgdo do suco pelo método Flanzy consiste em uma producio de
baixo custo e de fécil realizacdo, onde as uvas sdo desengacadas e passam por esmagamento.
Apbs esse processo, sdo abafadas com didxido de enxofre, permitindo a extracdo da cor da
casca e a manutencao de microrganismos, assim como o equilibrio enzimético, tendo também
acdo sobre a atividade antioxidante assegurando a presenca de dcido ascérbico e de
riboflavina prevenindo o envelhecimento do suco por oxidacdo. Esta etapa permite também a
separacdo dos produtos obtidos e o mosto (FILHO et al., 2010; MARCON et al., 2013).

A produgdo do suco de uva com a utilizacdo do aquecimento se baseia em aquecer a
uva, que pode estar esmagada ou mesmo integra, onde conforme o seu amolecimento ocorre a
extracdo do seu suco pela perda da sua estrutura s6lida (GUERRA et al., 2016).

O método de produgao de suco Welch se baseia na extragdo do suco das uvas ja
desengacadas e amassadas, por meio do emprego de calor oriundo de vapor, sendo um
método tecnolégico mais recente, onde busca-se manter as caracteristicas e propriedades
naturais da uva por ndo existir a presenga de aditivos quimicos no seu processo de produgdo
(FILHO et al., 2010).

No processo com uso de trocadores de calor, apds as uvas passarem pelas etapas de
selecdo, higiene e desengace, ocorre a etapa de maceracdo, com sua extracdo acontecendo em
um termomacerador tubular (constituido de dois tubos, um interno onde passa o suco e outro
externo com dgua quente), tendo aquecimento minimo de 65 °C e médximo de 90 °C. Apds
esta etapa o suco € armazenado em tanques para realizacdo do tratamento com enzimas em
temperaturas de 55 °C a 60 °C, onde as enzimas executam a extracao de cor, sabor e do aroma
do suco, permanecendo nesta etapa por 2 horas, sendo entdo pasteurizado e armazenado em

garrafas de vidro (MARCON et al., 2013).

Figura 6 — Sistema de producio de suco por trocadores de calor

Fonte: Adaptada de Guerra (2016).
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O processo de produgdo do suco de uva por arraste a vapor € elaborado utilizando uma
fonte de calor, com o aquecimento de 4dgua em uma fornalha, caldeira ou vaso de
aquecimento, estando ligado a um sistema de panelas extratoras, com panelas sobrepostas, ou
seja, sobre a primeira panela existe uma segunda. A segunda panela possui furos na sua parte
inferior, € em seu interior encontra-se a uva desengacada e intacta. O vapor da dgua fervida
passa da primeira panela para a segunda entrando em contato com as bagas das uvas e as
amolecendo, ocorrendo a liberacao do suco das bagas, sendo este suco direcionado para um
contéiner, onde pode ser diretamente envasado quente, pode também ser mantido frio para sua
decantacdo e posterior utilizacdo pela pasteurizagdo, retornando para a panela e sendo

envasado (MARCON et al., 2013; GUERRA et al., 2016).

Figura 7 - Sistema de producao do suco por panela extratora

Fonte: Adaptada de Guerra (2016).
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5 MATERIAIS E METODOS

Nesta secdo estdo apresentados os métodos analiticos para a determinacdo das
propriedades fisico-quimicas e antioxidantes, dos sucos das uvas Isabel Precoce, Nidgara
Banca e Nidgara Rosada, produzidos com panela extratora, pelas andlises do teor de sélidos
soliveis, acidez tituldvel, pH e densidade. Para a andlise de atividade antioxidante pelos

métodos de ABTS e DPPH.

5.1 Local dos ensaios

Para a realizac@o dos ensaios analiticos foi utilizado o laboratério de multiusudrios da

Universidade Tecnolégica Federal do Parand, campus Toledo.

5.2 Amostragem

As amostras utilizadas foram obtidas de uma propriedade rural onde os agricultores
produzem o suco de uva através do método de arraste a vapor, com panela extratora, sendo
analisadas amostras de duas safras diferentes da cultivar Isabel Precoce (safras de 2022 e de
2023) e também avaliados os sucos das variedades Nidgara branca e Nidgara rosada. Além de
uma amostra de suco comercial constituido de um blend contendo as variedades Isabel, Bordo
e Concord.

Os sucos de uva produzidos pela propriedade rural, passaram por diferentes sistemas
de cultivo, onde as uvas Isabel Precoce na safra de 2023 foi irrigada, assim como as uvas
Nidgara Branca e Nidgara Rosada também, contudo a safra de 2022 para a variedade Isabel
Precoce nao teve irrigacdo durante seu periodo produtivo.

As uvas para a producdo do suco também foram submetidas a diferentes formas de
extracdo, as frutas para as cultivares Isabel Precoce safra de 2023, Nidgara Branca e Nidgara
Rosada, tiveram suas bagas amassadas durante a elaboracdo do suco, enquanto que a safra de
2022 da uva Isabel Precoce, foi mantida a sua baga inteira durante o arraste a vapor por

panela extratora.
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5.3 Analises fisico-quimicas

a) Densidade Relativa a 20 °C:

O peso especifico do suco de uva a 20 °C € baseado na relacdo da massa do suco e do
seu volume, onde sua densidade relativa é determinada pela razdo do seu peso especifico,
sobre o peso especifico de referéncia o qual € o da dgua (RIZZON, 2010).

A determinacdo da densidade relativa do suco de uva foi realizada por um método
adaptado, com um termdmetro de escala de até 100 °C, o qual foi usado para acompanhar a
temperatura da amostra e da 4gua destilada. Foram utilizados trés picndmetros com
capacidade de 50 mL, que foram calibrados antes das medidas com dgua destilada (fervida
para eliminagdo de di6éxido de carbono) para a determinagdo da sua capacidade volumétrica.
As medidas de calibragao foram feitas com 3 repeticdes.

Ap6s a calibracdo dos picndmetros foram realizadas as determinacdes de volume e
massa das amostras de suco de uva, em triplicata.

A afericdo das amostras foi realizada da mesma forma, inicialmente pesando os
picndmetros vazios, e posteriormente com as amostras.

Para a mensuragdo da capacidade volumétrica dos picndometros foi utilizada a equacdo
de densidade, onde conhecendo a temperatura da dgua no momento da avaliagcdo, foi
determinada a sua densidade por valores tabelados. Obteve-se o volume pela razdo entre a sua

massa e a densidade da dgua, observado na equacao 1.0:

D =

m
v

(1.0)

onde:
D = densidade em g mL!
m = massa em gramas

v = volume em mL

Para as amostras, de forma semelhante utilizando a equacdo da densidade, pela massa
da amostra no picnometro (desconta-se a massa do picnometro), em razdo do volume do
picnometro, obtém-se a sua densidade absoluta. A densidade relativa foi determinada através
da razdo entre a densidade absoluta do suco de uva e a densidade da dgua destilada (LUTZ et

al., 2008).
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b) Determinacdo do pH:

Para a determinagao do pH do suco foi realizada a aferi¢do por método eletrométrico,
com a utilizacdo de um pHmetro, modelo LUCA-210, marca Tecnopon equip. Especiais
LTDA, previamente calibrado com seus padroes de referéncia. As amostras foram coletadas
em um béquer com 100 mL, utilizando 50 mL de amostra de suco, tendo sua leitura realizada
pela aplicagdo direta do eletrodo do pHmetro sobre a amostra liquida, com o seu bulbo sendo
completamente inserido dentro da solugdo liquida para correta leitura do pHmetro. As

medidas foram realizadas em triplicata (LUTZ et al., 2008).

¢) Acidez total:

Para a realizacdo da andlise foi utilizado um pHmetro de mesmo modelo e marca
usado na determinacdo do pH, calibrado com solugdes tampao 4,0, 7,0 e 10,0. Uma aliquota
de 10,0 mL de suco de uva foi transferida com uma pipeta volumétrica previamente calibrada
para um béquer, ao qual foi adicionado 90,0 mL de dgua destilada. Ao béquer foi adicionado
uma barra magnética e colocado um eletrodo combinado de vidro imerso na mistura para as
medidas de pH durante a titulacdo. A mistura foi titulada com solucdo de NaOH 0,10 mol L
até atingir a faixa de pH de 8,2 a 8,4 (LUTZ et al., 2008). A determinacdo do teor de acidez

foi realizada por meio da equacgdo 2:

V.f.10

= acidez em mL de solucao normal, porcento,v/m (2.0)

onde:
v = volume gasto na titulacdo em mL
f = fator de correcao da solucdo de NaOH (0,1 ou 0,01 M)

P = massa da amostra em gramas

d) Sdlidos Soluveis por refratometria:

O método utilizado neste trabalho foi adaptado de LUTZ, et al.,(2008), sendo utilizado
um refratobmetro manual, modelo RHB-32/ATC, marca Megabrix, com a medi¢do da
temperatura das amostras no momento da andlise. Utilizando uma pipeta Pasteur de plastico,
foram transferidas 3 gotas de suco para o prisma fixo do refratometro. Em seguida foi

realizada a leitura em uma escala de grau °Brix de 0 — 32%.
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5.4 Determinacao da atividade antioxidante total pela captura de radical livre — ABTS

O método de andlise ABTS foi adaptado de duas fontes diferentes, sendo estas
BOROSKI, et al., 2015, e de RUFINO, et al., 2007, foi realizada através do preparo da
solucdo padrio de trolox 2,0 umol L. Para o preparo da solugio foram pesados 12,56 mg do
padrdo trolox, seguidos da adi¢do de etanol absoluto para sua dissolucdo e da transferéncia
quantitativa para um baldo volumétrico de 25 mL, previamente calibrado, ao qual foi
acrescentado etanol absoluto para completar o volume da solucdo. A solucdo foi
homogeneizada e transferida para um frasco de vidro ambar e identificada. Também foi
preparada a solucio de persulfato de potdssio 140 pmol L', onde foram dissolvidos 189,2 mg
de persulfato de potdssio em dgua destilada, fazendo o uso de um baldo volumétrico de 5 mL
também calibrado, sendo esta homogeneizada e resguardada em um frasco ambar
identificado.

O método utilizado necessita de uma solucao estoque de reagente ABTS, a qual foi
elaborada pesando em uma balanga analitica o valor de 19,2 mg de reagente ABTS,
posteriormente dissolvido em dgua destilada em um balao volumétrico de 5 mL. A solucao foi
homogeneizada, acondicionada em um frasco de vidro dmbar e armazenado sob refrigeracao
em geladeira.

A solucdo estoque de ABTS foi empregada para a producdo da solucdo do radical
ABTS a partir da mistura de 5 mL desta solucdo com 88 uL da solucdo de persulfato de
potdssio. Apds a homogeneizacao foi acondicionado em um frasco de vidro ambar protegido
com uma folha de aluminio e mantida por 16 horas em temperatura ambiente. Apds este
periodo, 1 mL da solucdo foi diluida em etanol absoluto até alcancgar a absorbancia de 0,70 +
0,05 em 734 nm. As medidas de absorbancia foram realizadas em um espectrofotdmetro
modelo SpectroQuant® Pharo100, marca Merck.

A elaboracdo da curva analitica foi realizada a partir da diluicao da solucdo padrio de
trolox 2,0 umol L' em baldes volumétricos de 10 mL, conforme a Tabela 1. Foi transferido
para cubetas de plastico 3 mL da solu¢do do radical ABTS e 30 uL de cada solugdo trolox.
Estas solucdes foram preparadas em duplicara. As cubetas foram mantidas ao abrigo da luz

por 6 minutos, e em seguida medida a absorbancia no comprimento de onda de 734 nm.
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Tabela 1 — Solucdes para curva padrao de Trolox

Solugdo Padrao de Etanol absoluto ~ Concentragao Final
Trolox (mL) (mL) (umol L)
0,25 9,5 98,35
1,25 7,5 491,78
2,50 5,0 983,56
3,75 2,5 1475,34
5,00 0 1967,12

Fonte: Adaptado de RUFINO et al., 2007.

Os dados obtidos da absorbancia em diferentes concentracdes de solugdo trolox foram
plotados em um grafico para determinar a tendéncia da curva de calibracdo, com a sua
linearidade sendo de R2 =0,99590 (apéndice A).

Para a leitura das amostras nao foi necessdrio realizar a etapa de extragdo, pois as

amostras ja estavam prontas para uso.

5.5 Obtencao da atividade antioxidante pela eliminacio de radical livre DPPH

O método utilizado para a obtencdo da atividade antioxidante pela captura do radical
DPPH foi realizado por meio de adaptagdao de BOROSKI, et al., 2015, e de RUFINO, et al.,
2007, a qual também utiliza a solu¢do padrdo de trolox para a realizacdo da calibracdo e curva
do espectrofotometro. A diferenga entre ambos os métodos (ABTS e DPPH) sdo as solucdes
empregadas nas misturas.

A solucdo de DPPH com 0,06 umol L™ foi preparada dissolvendo 2,4 mg de reagente
DPPH em 4lcool metilico absoluto, sendo esta massa transferida para um baldao volumétrico
de 100 mL (calibrado) e posteriormente preenchido até o menisco. Apds ser homogeneizada,
a solucdo foi transferida para um frasco de vidro ambar com identificagdo.

A determinacdo da curva padrdo de trolox foi realizada de forma semelhante ao
método com ABTS, sendo utilizadas as mesmas solu¢des com concentragdes iguais do padrao
trolox, elaborada em duplicata com 10 cubetas, adicionando 25 uL de cada solugao trolox em
diferentes cubetas e em todas estas acrescentando 2,0 mL da solu¢ao de DPPH. As medidas
foram realizadas em espectrofotometro uv-vis modelo SpectroQuant® Pharol100, marca
Merck, no comprimento de onda de 515 nm, com metanol sendo usado como branco. A curva

de calibragdo apresentou coeficiente de determinacdo de 0,9979 (apéndice B).



29

Para a determinacdo da atividade antioxidante nas amostras de suco de uva foram

adicionados 2,0 mL de DPPH e 25 pL de suco. As medidas foram feitas em triplicata.

5.6 Andlise estatistica

Os resultados para as avaliacdes fisico-quimicas e da atividade antioxidante, foram
submetidos a andlise de varidancia (ANOVA) e ao teste de Tukey, sendo as diferencas
consideradas significativas quando p < 0,05, utilizando para esta andlise o software

PAleontological STatistics, versao 4.13.
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para os valores de pH (Tabela 2) mostraram que o suco
comercial apresentou o menor valor de pH que foi 3,26, seguido pelos sucos das variedades
Isabel safra 2022, safra 2023 e das variedades Nidgara Rosada e Nidgara Branca. A
comparac¢do destes resultados indica que houve uma diferenca significativa do valor de pH
entre os sucos das variedades de uva analisadas.

Os valores de pH para as uvas Nidgara branca e Nidgara Rosada ficaram préximos
aos valores obtidos por Frolech et al. (2018), que obteve o valor de pH 3,54 para a Nidgara
branca e 3,58 para a Rosada.

Para a Uva Isabel em ambas as safras, os valores ficaram préximos ao obtido por
Viana et al. (2016), com valor de 3,10, assim como para Bender et al. (2020), com pH de
3,26.

Bender et al. (2020) ao determinar o pH de suco de uva com mistura das variedades
Isabel e Bordo encontrou o pH de 3,23. Este valor foi proximo do valor obtido para o suco

comercial, constituido de um blend das uvas Isabel, Bordd e Concord.

Tabela 2 — Resultados de analise fisico-quimica de diferentes sucos de uva

Suco l;Isiégara Comercial Nidgara Isabel 2023 Isabel 2022
ranca Rosa
Densidade Relativa 1,084 + 1,06 A + 1,074 + 1,07 4 + 1,06 A +
(g cm‘3) 0,008' 0,007 0,013 0,010 0,007
19,42 A + 16,57 € + 18,08 B + 19584+ 16,33 c+
SS (°Brix)

0,144 0,317 0,144 0,260 0,153

3714+ 3,26€ + 3,654+ 3518+ 3,40 B +

H
P 0,045 0,053 0,028 0,094 0,040

Acidez total 4cido 26,330+ 60,50 B + 37,50 €+ 69,91 4 + 65,83 4 £
tartdrico (meq L) 1,040 0,500 0,000 0,150 1,440

Relacdo SS/AT 73,75 27,68 48,21 28,00 24,80

Fonte: Autoria propria
Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha indicam diferencas significativas pelo teste Tukey
(p < 0,05); 'desvio-padrio.
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A densidade avaliada dos sucos foi a relativa, tendo por base a densidade da 4gua
como sendo a sua referéncia, onde os sucos com maior densidade média sdo das uvas Nidgara
Branca e da uva Isabel safra de 2023. Entre as outras variedades, pode se observar maior
diferenca do suco comercial dentre os demais valores.

O valor observado para a densidade do suco de uva da variedade Isabel em ambas as
safras est4 semelhante ao obtido nos estudos de Rizzon et al. (2006), sendo 1,055 gm L. Para
o suco com a uva Nidgara Branca obteve-se resultado aproximado ao atingido por Bender et
al. (2018), com densidade de 1,05 g cm3.

Para os valores de sdélidos soliveis (SS) obtidos entre os sucos com maiores
resultados estdo o Isabel Precoce safra de 2023 e a Nidgara Branca. O valor mais baixo é
observado no suco com a variedade Isabel safra de 2022, seguido do suco comercial.

O valor de sélidos soliveis para o suco da variedade Isabel na safra de 2023, foi
proximo ao obtido por Viana et al. (2016) com 19,17 °Brix e também a Bender et al. (2020)
pelo valor de 17,63 °Brix, assim como para a safra de 2022, com resultado semelhante.

O suco comercial por se tratar de uma mistura entre diferentes sucos, teve valor de
solidos soluveis aproximado ao determinado por Viana et al. (2016) com 16,30 °Brix, com
blend das uvas Isabel, Bordo e Concord.

Conforme estudo realizado por Frolech ef al. (2018), a uva Nidgara Rosada possui
quantidade de SS no momento da sua colheita de 16,5 °Brix e a variedade Nidgara Branca no
momento da sua colheita 15,3 °Brix, com estes valores estando préximos aos observados nos
sucos destas variedades.

O valor estabelecido pela legislagdo brasileira para sucos de uva integral, € o teor
minimo de sélidos soliveis de 14 °Brix (BRASIL, 2018). Dessa forma os resultados de todas
as amostras de suco estdo dentro do padrio aceitdvel pela legislagdo para o valor de SS.

A diminui¢do dos valores de SS pode ocorrer devido a reincorporagdo do vapor da
dgua utilizado na extragdo das frutas, sendo decorrente do tipo de instrumento empregado
(RIZZON et al., 2006).

A acidez total (AT) foi determinada como concentracdo de 4cido tartdrico, onde
resultados estdo apresentados na Tabela 2. Pode-se visualizar que os valores de acidez mais
elevados sdo para os sucos das uvas Isabel safra de 2023 e safra de 2022, seguidos pelo suco
comercial. Para os sucos das variedades Nidgara Branca e Nidgara Rosada pode-se observar

uma diminuicao consideravel no valor da acidez total de 4cido tartdrico.
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Dentre os resultados para a AT € possivel identificar maior alteragdo para o valor do
suco com a uva Nidgara Branca. Isso ocorre por diferentes fatores, entre eles estd a
caracteristica do suco com uva branca ter menor acidez, diferente dos sucos tintos. Conforme
descrito por Maia et al. (2012) a sua acidez total tituldvel fica préxima de 60 meq L.

Diferentes fatores podem alterar o teor de dcidos orgéanicos nos sucos, dependendo
do tipo de fruto utilizado, maturacdo, regido onde foi cultivado, relacionado também as
condic¢des de clima e insolagdo recebidas pela planta (SOYER et al., 2003).

Segundo Bender et al. (2021), o excesso de precipitacdo e a quantidade de dias
nublados, ocasionando um menor tempo de insolagdo, altera a concentracdo de acidez nas
bagas dos frutos, proporcionando o aumento na acidez dos sucos. A diferenca entre a acidez
dos sucos tintos para os brancos é determinada pela caracteristica do fruto, onde as uvas
brancas possuem um teor de acidez menor que as uvas tintas.

Conforme visualizado por Ribeiro et al. (2012), a qual realizou avaliacdo sobre a
maturacdo da uva Isabel precoce em dois periodos distintos de 2010 no Vale do Submédio
Sao Francisco, observou que a uva teve alteracao significativa no aumento da sua capacidade
de compressdo da baga por conta de alteragdo de precipita¢do, tornando o fruto murcho,
proporcionando mais elasticidade a baga e deixando-a mais resistente a perfuracao.

Segundo Pozzan et al. (2012) as uvas, em seu momento ideal e correto de
amadurecimento, demonstram aumento de concentracdo dos seus soélidos solidveis e
diminui¢do em sua acidez tituldvel, sendo estas alteragdes indicativos de uma maturagcdo
normal do fruto. Este aumento de sélidos soliveis serve também como matéria prima para o
metabolismo, o qual realiza sintese de compostos fendlicos, como as antocianinas, gerando a
colora¢do das uvas tintas.

Pode-se relacionar os valores de AT para as uvas Nidgara Branca e Nidgara Rosada
com seus respectivos valores de SS, onde para ambas notamos aumento dos SS e diminui¢ao
da sua acidez, de forma que essa variacdo possa ser um indicativo de boa maturacdo dos
frutos e o mesmo possa ser refletido no suco. Quanto ao resultado obtido pelas outras frutas
como a Isabel, verifica-se a diminui¢do da sua acidez quando comparadas aos resultados
obtidos por Bender et al. (2020), a qual obteve para a uva Isabel acidez total o valor de 103,50
mEq L. Desconsiderando fatores como o ambiente e clima de cultivo, é observada uma
diminui¢do significativa para a acidez da fruta.

Quanto a producdo do suco a quente, com o uso extracdo por vapor, as altas

temperaturas podem ocasionar a plasmolise da membrana celular e o rompimento da parede
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celular das frutas, permitindo a liberacdo de dgua para o suco. Contudo essa mesma acdo
ocasiona o aumento da acidez no suco, pois permite maior extracdo de dcidos orgéanicos da
casca e da semente (BENDER et al., 2018).

Os valores da relacdo entre SS/AT estdo relacionados com a maturacdo dos frutos,
com valores mais altos indicando maior maturacdo e menores pouca maturacao, estes valores
alteram dependendo da variedade de fruta analisada. De acordo com Natividade ef al. (2014),
a qual obteve valor de 22,52 para a relagdo entre sélidos soldveis totais e a acidez total da uva
Isabel Precoce, comparando com o suco de Isabel Precoce em ambas as safras de 2022 e
2023, estes apresentaram relacdo SS/AT bastantes proximos, indicando uma boa maturagdo
das frutas.

Verifica-se grande variacdo quanto ao valor da relacdo SS/AT para a uva Nidgara
Branca, quando comparado ao valor obtido por Bender et al. (2018), o qual obteve valor de
17,50 para o suco de uva produzido por arraste a vapor, com a variedade Nidgara Branca.
Essa grande diferenga entre os resultados pode acontecer por conta da menor acidez total de
acido tartdrico deste trabalho e pelo menor valor de SS, para o suco de Nidgara Branca.

A relacdo SS/ AT para o suco comercial, por se tratar de um blend entre as uvas
Isabel Precoce, Concord e Bord0, apresenta valor aproximado aos determinados por Bender ef
al. (2020). Para o blend entre as uvas Isabel Precoce e Bord6 a relacdo de SS/AT foi de 20,32,
enquanto que para o blend entre as uvas Isabel Precoce e Concord, o valor obtido foi de

23,43.

Tabela 3 - Atividade Antioxidante Métodos ABTS e DPPH

Niagara Niagara
Suco Comercial Isabel 2023 Isabel 2022
Branca Rosada
ABTS 3,283C+ 5,738 B + 7,673 A+ 6,862 A + 4,190 € +
(mmol L) 0,144' 0,490 0,580 0,210 0,144
DPPH 2,809 A + 3,707 B + 42228 + 3,4818 + 3,390 8 +
(mmol L) 0,225 0,127 0,544 0,291 0,394

Fonte: Autoria propria
Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha indicam diferencas significativas pelo teste Tukey
(p < 0,05); 'desvio-padrio.
Os resultados da andlise da atividade antioxidante dos sucos pelos métodos ABTS e

DPPH estdo demonstrados na Tabela 3. E possivel observar maior resultado de antioxidantes
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para o método ABTS nos sucos com as uvas Nidgara Rosada e para a Isabel safra de 2023
contudo para o método de DPPH o maior valor € observado para a uva Nidgara Rosada.

Conforme observado por Ribeiro et al. (2015), os métodos para avaliacio da
atividade antioxidante possuem diferentes reagdes e sensibilidades, podendo alterar os
resultados obtidos, sendo justificivel o uso de metodologias diferentes, ndo podendo ser
realizada a comparacao entre ambos os métodos pois a reacdo com o radical livre é diferente.

O resultado da atividade antioxidante pelo método de ABTS para a uva Isabel
Precoce na safra de 2023, foi um valor proximo ao encontrado por Pereira et al. (2018), que
determinou a atividade antioxidante do suco de uva com a variedade Isabel Precoce por
diferentes sistemas de conducdo, sendo o resultado com o método de ABTS no sistema
espaldeira de 8,82 mmol de trolox L.

Os valores obtidos pelo método DPPH para a variedade Isabel tanto na safra de 2023,
quanto na safra de 2022, estdo préximos aos valores encontrados por Aratjo et al. (2013), a
qual realizou a determinacdo da atividade antioxidante para o suco de uva com a uva Isabel
Precoce pelo método de DPPH, obtendo o valor de 3,56 pumol Trolox mL"!. Quando
comparado ao resultado deste estudo, levando em conta a transformacdo de unidades, onde
ndo tem alteragdo dos valores por conta da sua transformagdo ser equivalente, os valores se
tornam bem proéximos.

As alteracdes da cor, pH e do meio podem afetar os valores de antocianinas, uma vez
que estas podem ser degradadas em diferentes situagdes, como em altas temperaturas, pela
perda de cor do meio ou também pela incidéncia de luz (MARGRAF et al., 2015).

Considerando a avaliagdo feita por Pozzan et al. (2012), o qual avaliou a utilizagdao
de diferentes portas enxertos e o seu efeito sobre a acdo da atividade antioxidante de uvas
tintas, como a bordd, o mesmo verificou que durante o amadurecimento desta uva, por conta
do seu metabolismo, existe o aumento na pigmentacdo na epiderme das bagas,
proporcionando maior concentra¢do de antocianinas nas uvas. O autor verificou também que
ocorre diminui¢do do dcido ascérbico (vitamina C) por conta dos processos oxidativos que
ocorrem com seu metabolismo, ficando evidente que o aumento de antocianinas acontece com
o aumento de s6lidos soliveis e com a diminuicao da acidez do fruto.

Realizando a comparagdo entre os resultados para a uva Isabel Precoce, nas duas
safras de producdo (2022 e 2023), pode-se verificar algumas diferencas entre os valores
encontrados, com a safra de 2023 tendo os maiores resultados. Nas andlises fisico-quimicas,

entre as propriedades avaliadas, aquelas com significativa alteracdo, foram os valores de SS
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entre os sucos e para a AT a safra de 2023 também foi maior, enquanto a relagcdo entre SS/AT
para a safra de 2023, foi maior.

O mesmo padrio acontece para os resultados da atividade antioxidante pelos
métodos de ABTS e DPPH a safra de 2023 apresentou valores maiores que os encontrados na
safra de 2022.

Essas alteracdes de valores podem ocorrer em detrimento de diferentes fatores,
observadas na sua etapa de producdo e durante o plantio dos frutos. O suco para a safra de
2023 teve os seus frutos esmagados, além de terem sido periodicamente irrigados. O oposto
ocorreu na safra de 2022, sendo o suco preparado com as bagas inteiras por arraste a vapor e
nao houve irrigacdo durante o seu cultivo. O periodo de maturagdo para ambas as safras foi o
mesmo.

De acordo com Silva et al. (2009), o qual realizou a andlise dos teores de acticares na
uva Nidgara Rosada pelo efeito da sua poda e da sua irrigacao, demonstra que pode haver um
aumento na quantidade de aguicares nos frutos quando ocorrem menores periodos de chuvas,
sendo ocasionado também pelo aumento da temperatura na época de cultivo. Assim sendo, a
sua concentracdo de agucares varia dependendo do momento em que ocorre a escassez
hidrica, podendo ser prejudicial ao fruto quando ndo estd no seu momento adequado de
maturacdo, sendo a concentracdo de agucares diretamente proporcional aos sélidos soluveis
analisados nas frutas, pode-se avaliar a sua alteracdo por conta da irrigacao.

Segundo Pinheiro et al. (2008), a quantidade de compostos fendlicos presentes no
suco de uva pode variar por diversos fatores, entre eles estd o método de extracdo, sendo
dependente da maceracdo da uva e do seu esmagamento, com O engaco, a casca € a semente
da fruta aumentando o teor de compostos fendlicos no suco, tendo maior quantidade nas
sementes da fruta, assim como antocianinas podem ser encontradas em maior concentracao na
polpa de diferentes frutos.

No estudo de Costa et al. (2019), onde foi realizada uma avaliacdo de uva Isabel em
diferentes sistemas de plantio e de porta enxertos em ambiente tropical, foi verificada a
variacdo entre a maturacdo dos frutos em um periodo de 1 ano. Obteve-se variagdes
semelhantes a este trabalho com pouca distingdo de resultados como valores de solidos
soliveis de 22,1 e 24,6 °Brix para o 1° ciclo de condugdo e para o 2°ciclo de producdo com
valores de 22,1 e 22,0 °Brix, variando o sistema de producdo e o porta enxerto. O mesmo
acontece para a variagao da acidez tituldvel com variacdo de 0,68 g de 4cido tartarico 100 mL"

!'para o 1°ciclo e para o 2° ciclo 0,59 g de 4cido tartdrico 100 mL™!. A avaliacdio da atividade
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antioxidante pelo método ABTS também fo1 visivel pouca alteragdo para o seu primeiro ciclo

com 9,82 uM trolox g! e no segundo 8,33 uM trolox g'..
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7. CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos pelas andlises fisico-quimicas permitem avaliar que os sucos
de uva das variedades Isabel Precoce, Nidgara Branca e Nidgara Rosada podem ter mantido as
suas propriedades naturais, com o seu método de producdo sendo o de extracdo a quente. Isso
foi corroborado pelos valores obtidos durante o trabalho estarem préximos aos encontrados na
literatura, assim como para o suco comercial, que mesmo se tratando de um blend, obteve
resultados parecidos aos da literatura.

O método experimental utilizado para a determinagdo da acidez tituldvel demonstra a
concentracdo de 4cido tartdrico presente no suco. A determinagdo do seu pH permite avaliar a
acidez do suco, o qual necessita destes componentes para manutengao do seu sabor e aroma.
Quanto aos seus solidos soliveis, os mesmos sao indicativos da correta maturagao dos frutos,
juntos da acidez total em 4cido tartdrico, os quais demonstraram a maturagdo das uvas, com as
variedades avaliadas estando dentro dos possiveis padrdes verificados na literatura como
normais.

A atividade antioxidante, avaliada pelos métodos de ABTS e DPPH, demonstram
valores equivalentes aos encontrados na literatura. Como a atividade antioxidante €
influenciada por diferentes fatores, resultados alternativos podem surgir, que estdo
relacionados a variedade das frutas, o ambiente e processo de produgdo do suco, e a fatores
como insola¢do, média de precipitagdo pluviométrica e o sistema produtivo afetam os valores
de compostos fendlicos nos frutos, podendo alterar assim a sua atividade antioxidante.

Pode-se concluir pelos resultados alcancados que as uvas possuem atividade
antioxidante considerdvel, o que € constatado pelos niveis de atividade antioxidante

encontrados nos sucos avaliados.
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APENDICE A - Grifico da curva de calibracdo da andlise de ABTS

42



43

Absorvancia

0,750
0,650
0,550
0,450
0,350
0,250
0,150
0,050
-0,050

y =-11,71994x + 0,71936
R*=0,9959

0,01

0,02

0,03

0,04

0,05 0,06

Quantidade de mol de Trolox no volume adicionado (umol)




APENDICE B - Grifico da curva de calibracao para anélise de DPPH
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