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Resumo — Compostos bioativos sdo moléculas presentes em frutas e vegetais. Nas uvas encon-
tram-se as antocianinas (ANT) e outros compostos com atividade antioxidante (AOX). Preservar as
moléculas bioativas € essencial, pois combatem os radicais livres, agindo na prevencao de doencas
cardiovasculares, fortalecimento do sistema imunoldgico e retardamento do envelhecimento. Altas
temperaturas podem degradar esses compostos, por isso ha interesse na crioconcentracao (CC)
como alternativa a evaporacgao (EVAP) para concentrar suco de uva. Assim, determinou-se a degra-
dacdo das ANT e da AOX durante a EVAP e a CC no suco de uva ‘Isabel Precoce’. Foi realizada a
CC do suco inicial (SI) em blocos em dois estagios com descongelamento a temperatura ambiente
(CCamb), e por EVAP assistida por vacuo até similar teor de sélidos soluveis totais da CCamb. Os
teores de ANT e a AOX foram avaliados nas amostras dos Sl, CCamb e EVAP. O teste t de Student
comparou as diferengas estatisticas (p < 0,05). Arecuperacao na CC (recCC) e na EVAP (recEVAP)
foi calculada com os valores iniciais e apds as concentragdes dos sucos, e o rendimento volumétrico
dos processos. As ANT tiveram uma recEVAP de 59,05 £ 5,78% b e uma recCC de 94,12 + 10,24%
a, diferindo estatisticamente. Quanto a AOX, nao houve diferenca estatistica entre os processos. A
recEVAP foi de 93,59 + 6,11% a e a recCC de 94,32 £ 5,36% a. ANT sao afetadas pelo calor e pH,
explicando sua maior degradacao na EVAP. A baixa temperatura de processo da CCamb proporcio-
na a preservacao destes compostos. A CC é uma alternativa promissora para concentrar suco de
uva e manter os compostos benéficos a saude.
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