
Giuliano Elias Pereira1

Juliane Barreto de Oliveira1

Patrícia Silva Ritschel1

2

1

1

Umberto Almeida Camargo3

Giuliano Elias Pereira

46

1Embrapa Uva e Vinho

Embrapa Uva e Vinho, Estação 

3Pesquisador aposentado Embrapa Uva e 

Vinho



à produção de uvas frescas, para o consumo 

de alimentos, compondo iogurtes, sorvetes e polpas de frutas, mas novos estudos serão 
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Resumo

Abstract



uvas 

, 

vêm ao encontro das principais demandas do 

et 

ao míldio, a principal doença da videira no Brasil 

(Maia 

custo de produção, quando comparada às outras 

variedade de uvas para o consumo in natura se 

e sabores descritores como aframboesado, 

enorme sucesso e amplo interesse dos mercados 

nacionais e internacionais, como uva 

(Maia 

com aquecimento, e posterior eliminação das 

, 

encontrado na literatura, citando o uso de uvas 

produto natural, integral e instantâneo, através 

apresenta-se com elevado potencial para o uso 

como matéria-prima, para ser testada e validada 

de alimentos, com foco na elaboração de iogurtes, 

º

anos de idade, sendo que o ponto de colheita 

º

º

cujas bagas foram manualmente desengaçadas 

lavadas e secas com papel toalha e colocadas em 

mosto das uvas processadas (somente o líquido 

º
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As análises nutricionais para a determinação e 
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Figura 1



sido informada no suco comercial e nem na polpa 

º

-1 

-1 no suco comercial, e 

-1

-1

As antocianinas totais, responsáveis pela cor 
-1 no 

-1 -1 na 

polpa de açaí, em função das variedades usadas 

e das localidades onde os frutos foram colhidos 
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Tabela 1

-1

pH

º

-1

-1

-1

Cor

-1

1 3 4 5

Parâmetro Uvas (mosto)
Suco comercial 

de uva 1
2,3,4,5

3,49

Rosado

4,4

-3,4

5,5

smoothie BRS 
Vitória

353,1

4,5

3,45



de uva comercial,  não tendo sido reportado nas 

ser comparados  aos  valores encontrados em 

produtos comerciais, como suco de uva integral e 

º

uma bebida que pode contribuir com melhorias na 

Em relação aos carboidratos, os valores foram de 

g-1

na polpa de açaí, com menor composição em 

-1

-1 nas polpas de açaí, não 

tendo sido informada no suco de uva comercial 

de proteína e lipídios totais podem ser observados 

g-1 -1

-1 -1 nas polpas de 

51

Tabela 2

-1

-1

-1

-1

-1

-1

-1

-1

-1

-1

-1

-1

-1

1 3 4 5

Parâmetro
Suco comercial 

de uva 1
2,3,4,5smoothie BRS 

Vitória

1,15



-1

tendo sido informados nos sucos comerciais de 

-1

comparados com o suco de uva comercial, não 

tendo sido informado para polpa de açaí (Tabela 

A composição mineral dos produtos é apresentada 

enquanto que os valores do suco comercial de uvas 

-1

-1

-1

-1

observados valores diferentes para os outros 

outros minerais, os valores foram superiores 

açaí também apresentou grande variação, em 

, 

, 

composição superior ao suco integral quanto à 

fonte de cálcio, e inferior à polpa de açaí quanto 

minerais, sendo uma fonte desses diferentes 

compostos, para contribuírem com melhorias na 

análises visuais, foi superior a 4, em termos de 
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Tabela 3

-1

-1

-1

-1

-1

-1

1 3 4 5

Parâmetro
Suco comercial 

de uva 1
2,3,4,5smoothie BRS 

Vitória

5,5

1,3



recomendar o consumo desse novo produto a 

apresentando valores importantes de capacidade 

dentre outros compostos, podendo melhorar o 

instantâneo, conforme descrito e apresentado 

possibilidades que deverão ser estudadas 

e avaliadas em trabalhos futuros, com mais 

detalhes em termos de processamento, bem 

 A maioria dos iogurtes 

disponíveis  no  mercado são com polpa de 

polpas de uva no mercado, em função da presença 

uma matéria-prima de elevada qualidade para 
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Frutado

Figura 2
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degustadores consideraram que a qualidade 

isso, o presente trabalho reforça a importância 

para determinar os protocolos de elaboração, a 

 Poderá ser uma 

matéria-prima, devido aos riscos de entupimento 

com a qualidade da matéria-prima, que poderá ter 

uma elevada aceitação, tendo sido comparado ao 

estudos se tornam necessários para avançar nos 

como polpa de uva, para consumo do suco 

do consumidor, mantendo a qualidade elevada 

e polpa de uva, a matéria-prima à base de 

como conservação dos produtos, com o uso da 

primeiros resultados foram muito promissores, 

o que leva a demandar novos estudos no futuro 

consumo  da fruta, apresentando 
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Food Technology

LWT - Food Science and Technology, 

CIE

alimentos

ISO 1443

Agricultura Luiz de Queiroz

Food Chemistry

‘BRS Vitória’

de mesa sem sementes com sabor especial e tolerante 

Anais [...]
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Acta Amazonica, 

vins et des mouts

, United 

Territoires du vin, 

Documentos

, 

do suco de açaí de 

Acta Amazonica, 


