Composicao Fisico-quimica
e Atividade Antioxidante de
Sucos Produzidos com Uvas
Organicas no Vale do Sao
Francisco

Physicochemical Composition and
Antioxidant Activity of Juices
Produced from Organic Grapes in the
Sao Francisco Valley

Resumo

Buscando a diversificacao de suas atividades, empresas vém inserindo na
regido do Submeédio do Vale do Sao Francisco o plantio de videiras (Vitis
labrusca L.) destinadas a elaboracdo de sucos. A producao de suco de uva
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organico possibilita a obtengao de bebida de bom potencial nutracéutico,
sustentavel e que atende a um nicho especifico de consumidores,
geralmente de maior poder aquisitivo. Assim, este estudo teve como
objetivo avaliar a composicéo fisico-quimica e a atividade antioxidante
de sucos de uva integrais produzidos com as uvas '‘BRS Cora’, 'BRS
Violeta’ e ‘lsabel Precoce’ cultivadas em sistema organico. O suco da uva
'BRS Violeta’ se destacou com relacao a intensidade de cor, conteudo
de antocianinas, compostos fendlicos totais e atividade antioxidante. De
modo geral, os sucos obtidos das trés cultivares, apresentaram padrao
de qualidade similar aos demais elaborados na regido com as mesmas
variedades cultivadas em sistema de producdo convencional.

Palavras-chave: Vitis labrusca L., uvas hibridas, suco de uva integral.

Introducao

O suco de uva possui quantidades elevadas de agucares, sais minerais,
vitaminas e aminoacidos. E fonte de compostos fenolicos, e seu
consumo esta associado a diversos beneficios para a saude humana,
como aumento da capacidade antioxidante, inibicao da agregacao
plaquetaria, diminuicdo da oxidacdo de proteinas do plasma, oxidacao
da lipoproteina de baixa densidade (LDL), melhora do sistema
cardiovascular e da fungdo neurocognitiva (MAZAROTTO, 2010).

Na regido do Submeédio do Vale do Sao Francisco, o cultivo de videiras
destinadas a elaboracéo de sucos tem sido uma opc¢éao para diversificar
as atividades do setor vitivinicola. Atualmente, estdo instaladas na
regiao cinco empresas que produzem suco de uva integral e uma que
fabrica suco de uva concentrado, abrangendo uma area de 58 hectares
e produzindo aproximadamente 2.000 litros/ano.

A uva 'Isabel Precoce’ (Vitis labrusca L.), clone da cultivar Isabel, mas
com ciclo produtivo reduzido em torno de 1 més, é a mais explorada
para a elaboracao do suco na regido. Entretanto, a producéo de
outras cultivares, como a BRS Cora (Muscat Belly A x BRS Rubea)

e BRS Violeta (BRS Rubea x IAC 1398-21) vem aumentando, sendo
estas utilizadas principalmente para a elaboracdo de "blends”, com a
finalidade de melhorar a coloracao do suco de ‘lsabel Precoce’.

A producao de suco de uva organico é outra forma de agregar valor a
este produto, possibilitando a fabricacdo de bebida de bom potencial
nutracéutico e que atende a demanda de um nicho especifico de
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consumidores de alto poder aquisitivo. O Brasil ja ocupa posicao
de destaque na producao mundial de produtos organicos, e

esses alimentos estdo sendo cada vez mais demandados pelos
consumidores, que sao também cada vez mais exigentes,
preocupados com a saude e com a preservacdo do meio ambiente.

Este trabalho foi desenvolvido como objetivo de avaliar a
composicao fisico-quimica e a atividade antioxidante de sucos de
uva das variedades 'lsabel’, '‘BRS Cora’ e 'BRS Violeta’ produzidos
a partir de uvas organicas cultivadas no Submedio do Vale do Sao
Francisco.

Material e Métodos

As uvas foram obtidas de area experimental instalada no

Municipio de Lagoa Grande, PE (latitude: 08°59°49"'S; longitude:
40°1619"'0; altitude: 300 m), sendo colhidas quando atingiram
valores de sdlidos soltveis de 18,7 °Brix (‘lsabel Precoce’), 20,6
°Brix (‘BRS Violeta’) e 21,6 °Brix (‘BRS Cora’), valores de pH de,
respectivamente, 3,43, 3,15 e 3,12 e acidez total titulavel de 0,77
g 100g", 0,81 g 100g" e 0,91 g 100g”, respectivamente.

O processamento dos sucos das trés variedades foi realizado na
Planta Piloto de Sucos da Embrapa Semiarido, Petrolina, PE. Os
sucos foram elaborados pelo método de arraste a vapor, utilizando-
se panela extratora de aco inoxidavel com capacidade para 20 kg,
tempo de extracdo de 60 minutos e temperatura de 75 °C. Apos

O processamento, os sucos foram engarrafados e armazenados a
temperatura de 18 °C até o momento das analises.

O teor de solidos soluveis totais foi determinado em refratdmetro
digital. O pH, a acidez volatil e a acidez total titulavel foram
determinados de acordo com metodologias do Manual de métodos
de andlises de bebidas e vinagres, do Ministério da Agricultura
Pecusria e Abastecimento (Mapa) (BRASIL, 2005). O teor alcodlico
foi quantificado apos destilacdo do suco em balanca hidrostatica a
20 °C. A intensidade da coloracao foi calculada pela somatoria das
leituras de absorbancia das amostras dos sucos nos comprimentos
de onda de 420 nm, 520 nm e 620 nm (RIZZON, 2010). A
concentracao de antocianinas monomeéricas totais foi determinada
pelo método de Lee et al. (2005).
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O conteudo de polifendis totais foi determinado com o uso

do reagente folin-Ciocateau pelo método descrito por Rossi

e Singlenton (1965) e o indice de polifencis totais (IPT) pelo
procedimento adotado por Harbertson e Spayd (2006). A
capacidade antioxidante dos sucos foi avaliada utilizando-se o
reagente 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) (BRAND-WILIAMS et al.,
1995).

Os resultados das andlises fisico-quimicas e do potencial
antioxidante foram submetidos a Anova e teste de meédia de Tukey
(p <0,05).

Resultados e Discussio

Os sucos obtidos a partir das trés variedades de uvas, diferiram
significativamente (p < 0,05) com relacdo & maioria das variaveis
avaliadas, exceto o pH e a acidez volatil (Tabela 1). Em relacao ao
pH. observa-se que a cultivar nao influenciou de forma significativa
esse parametro. No entanto, a acidez titulavel do suco da cv.
Isabel Precoce foi inferior a dos sucos de '‘BRS Violeta’ e '‘BRS
Cora’. Esta cultivar também apresentou o menor teor de solidos
soluveis no momento da colheita (18,7 °Brix). Nos trés sucos,

a acidez titulavel ficou nos limites estabelecidos pela legislacao,
que determina teores minimos de 0,41g 100g’ (BRASIL, 2010).
Verificou-se que a acidez volatil dos sucos ficou abaixo do limite
exigido pela legislacao, de 0,50 g 100g™" e, além disso, nao foi
detectada a presenca de alcool etilico nas amostras, demonstrando
a sanidade dos produtos.

O suco elaborado com a cultivar BRS Violeta se destacou

quanto a intensidade da cor, conteudo de compostos fendlicos,
antocianinas e obteve a maior atividade antioxidante. Por sua vez,
o suco da ‘Isabel Precoce’ apresentou menor intensidade da cor,
teor de polifenois totais, antocianinas, além da menor atividade
antioxidante, diferindo significativamente dos outros dois sucos
com relacao a esses parametros.
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Tabela 1. Médias dos parametros fisico-quimicos e da atividade antioxidante
para os sucos de uva (Vitis labrusca L.) de ‘Isabel Precoce’, 'BRS Cora’ e
'BRS Violeta.

Variedades’

Parametros

BRS Violeta BRS Cora Isabel Precoce
pH 3,52a 3,46a 3,49a
AT (g 100g-1) 0,76a 0,73a 0,71b
IPT (280nm) 113,3a 93,8b 40,4c
Intensidade da cor (420 +520+ 620 nm) 13,8a 11,9b 8,5¢
AV (g 100g-1) 0,13a 0,13a 0,14a
Teor alcodlico (%v/v) ND ND ND
Polifencis totais (g L-1) 2,515a 1,939b 1,267c
Atividade antioxidante (Mol EAG mL-1) 4,746a 3,917b 0,535¢c

Antocianinas monomericas totais (mg L-1) 1484,113a 713,460b 135,261c

"Médias com letra em comum em uma mesma linha indicam parametros que nao diferem entre si (p £ 0,05).
ND = nao detectado.

Lima et al. (2014), encontraram valores inferiores de intensidade de cor,
antocianinas e compostos fenolicos totais em sucos de uva da variedade
Isabel Precoce, elaborados industrialmente a partir de uvas contendo
maiores teores de solidos soluveis (20 °Brix) e cultivadas em sistema
convencional. No suco da cv. BRS Cora avaliado pelos autores foram
encontrados menores conteudos de antocianinas e valor de intensidade de
cor, enquanto os teores de compostos fendlicos totais foram proximos ao
do suco obtido da mesma cultivar analisado neste estudo (Tabela 1). Deve-
se destacar que os sucos de '‘BRS Cora’, elaborados por Lima et al. (2014)
e nesta pesquisa, foram extraidos a partir de uvas contendo igual teor de
solidos soluveis.

Conclusao

Os sucos de uva obtidos das cultivares Isabel Precoce, BRS Violeta e
BRS Cora, produzidas em sistema organico, enquadraram-se nos padroes
da legislagao brasileira e apresentaram padrao de qualidade similar aos
de sucos de uva elaborados com as mesmas variedades cultivadas em
sistema de producao convencional.
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