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AVALIACAO DE PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS DE SUCOS DE UVA
INTEGRAL, NECTARES DE UVA E NECTARES DE UVA LIGHT

RESUMO: GURAK, P. D.; SILVA, M. C.; MATTA, V. M. ROCHA-LEAO, M. H.;
CABRAL, L. M. C. AVALIACAO DE PARAMETROS FIiSICO-QUIMICOS DE
SUCOS DE UVA INTEGRAL, NECTARES DE UVA E NECTARES DE UVA LIGH.
Amostras de suco de uva integral e de néctar de uva foram avaliadas com o objetivo de
verificar sua composicdo quimica bem como observar se as mesmas atendem a alguns
parametros exigidos pela legislacdo. Todas as amostras foram adquiridas no comércio
varejista do Rio de Janeiro. As amostras de suco de uva integral e de néctar de uva foram
analisadas quanto ao pH, sélidos sollveis, acidez total, densidade, ratio, antocianinas e cor
(de acordo com as metodologias de indice de cor, densidade de cor e sistema Hunter — L, a, e
b). Além disso, o teor de compostos fendlicos foi analisado nas amostras de suco integral. Os
resultados obtidos indicaram grandes variacfes entre as amostras nas analises realizadas
(p<0,05) e algumas amostram apresentaram-se fora dos padrdes estabelecidos pela legislacéo
brasileira em vigor.

Palavras-chave: cor, antocianinas, compostos fenolicos.

ABSTRACT: GURAK, P. D.; SILVA, M. C.; MATTA, V. M. ROCHA-LEAO, M. H.;
CABRAL, L. M. C. PHYSICAL-CHEMICAL EVALUATION OF GRAPE JUICES,
GRAPE NECTARS AND LIGHT GRAPE NECTARS.

Samples of grape juice and grape nectar were analyzed in order to determine their chemical
composition and to observe if they were in accordance with the parameters required by the
Brazilian legislation. All samples were acquired in local markets in Rio de Janeiro, RJ. Grape
juice samples and grape nectars were analyzed for the determination of some parameters: pH,
total soluble solids, total acidity, density, ratio, color index, color density, color according to
Hunter’s method, monomeric anthocyanins and total anthocyanins. In addition, phenolic
compounds were evaluated for grape juice. The results indicated considerable variations
among the samples in all the analysis (p<0.05) and some samples were out of the established
patterns by the vigorating Brazilian legislation.

Keywords: Color, anthocyanins, phenolic compounds.
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INTRODUCAO

Suco de uva é uma bebida ndo fermentada, obtida do mosto simples, sulfitado ou
concentrado, das uvas sas, frescas e maduras, sendo tolerada a graduacédo alcodlica até 0,5 %
em volume. Dependendo do processo de obtencéo, o suco de uva pode ser classificado como:
suco de uva concentrado, reprocessado ou reconstituido, desidratado, integral e adogcado. O
suco integral é obtido da uva através de processos tecnologicos adequados, sem adi¢do de
acUcares e na sua constituicdo natural (BRASIL, 2004).

Néctar de fruta € uma bebida ndo fermentada, pronta para o consumo e obtida a partir
da diluicdo em &gua potavel da polpa da fruta, adicionada ou ndo de aglcares e de &cidos.
Entende-se como bebida de baixa caloria, aquela ndo-alcodlica e hipocaldrica, cujo contetdo
de acUcares, adicionado normalmente na bebida convencional, foi inteiramente substituido
por edulcorantes ndo-caléricos naturais ou artificiais (BRASIL, 1994). Atualmente o néctar de
uva ndo é definido na legislacdo brasileira.

Suco de uva integral e néctares de uvas sdo produzidos em diversas regiées do Brasil e
disponibilizados no mercado em grande quantidade de marcas, as quais podem apresentar
diferentes composicdes. Entre os atributos de grande significancia no suco e nos néctares de
uva esta a cor, que é geralmente a primeira caracteristica percebida e que influencia de forma
significativa a analise sensorial global do produto.

O suco de uva possui um teor de acucar (glicose e frutose) e acidez elevada (presenca
dos &cidos tartarico, malico e citrico), o que garante um equilibrio entre os gostos doce e
acido (MARZAROTTO, 2005).

Além disso, o suco de uva é uma importante fonte de antioxidantes naturais devido o
seu elevado teor de substancias fendlicas (MULLEN, MARKS & CROZIER, 2007;
DAVALOS, BARTOLOME & GOMEZ-CORDOVES, 2005). As antocianinas sio as
principais responsaveis pela cor do suco, as quais podem sofrer degradacdes e transformacdes
durante o processamento e armazenamento do produto (RIVAS et al., 2006).

O processo mais difundido para a producdo de suco de uva integral, entre as empresas
produtoras, consiste na extracdo da cor a quente. Neste processo, as uvas, apds serem
separadas do engace e esmagadas, sdo aquecidas a 60 — 80°C. Este método de extracdo tem
efeito positivo na quantidade de compostos fendlicos presentes no suco de uva (FRANKEL et
al., 1998). Apo6s a extracdo da cor o mosto é escorrido, prensado a frio e, posteriormente,
centrifugado para eliminar impurezas (RIZZON & LINK, 2006). Se a prensagem é realizada a
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quente pode-se maximizar o rendimento e a extracdo da cor (GIRARD & MAZZA, 1998).
Procedem-se em seguida as etapas de clarificacéo, filtracdo e pasteurizacao.

Para a producdo de néctar de uva, as industrias diluem o suco concentrado, até o
percentual desejado e exigido pela legislacdo (30 % do produto deve ser composto da fruta)
adicionando agua, agUcar e aditivos.

Este trabalho teve como objetivo determinar alguns parametros fisico-quimicos de
amostras comerciais de suco de uva integral e de néctares de uva, com e sem reducédo do valor

calérico.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas oito amostras em triplicata de suco de uva integral (SI) de diferentes
marcas (1i, 2i, 3i, 4i, 5i, 6i, 7i e 8i) e oito amostras em triplicata de néctar de uva (NU), sendo
quatro sem reducdo do valor calérico (a) e quatro com reducdo do teor calérico — produto
light (b), de quatro marcas diferentes (1, 2, 3 e 4). Todas as amostras analisadas foram
adquiridas no mercado varejista na cidade do Rio de Janeiro (RJ). As amostras de Sl foram da
mesma safra, produzidas nos estados do Rio Grande do Sul, Sdo Paulo e Santa Catarina e
armazenadas em garrafas de vidro de 500 mL. Todas as amostras de NU foram processadas
no mesmo ano nos estados do Rio Grande do Sul, Sdo Paulo, Espirito Santo, Ceard e Minas
Gerais, estavam armazenadas em caixas Tetrapark de 1000 mL e apresentavam datas de
validade semelhantes. Em todos os rétulos dos produtos analisados ndo constavam
informacdes sobre a variedade da uva utilizada como matéria-prima ou a procedéncia do suco
concentrado.

Na caracterizacdo das amostras foram realizadas as seguintes analises:
- acidez total titulavel, analisada através de método titulomeétrico utilizando o azul de
bromotimol como indicador (RIBEREAU-GAYON et al., 1976);
- teor de solidos soluveis totais obtidos através da leitura em um refratbmetro de bancada
(AOAC, 1990);
- pH determinado com potencidmetro aferido com solucdes de pH 4,0 e 7,0 (AOAC, 1990);
- densidade obtida através de leitura em densimetro eletrénico Metler — modelo DA-300MC;
- indice de cor (RIBEREAU-GAYON et al., 2006);
- compostos fendlicos através do método de Follin-Ciocalteau (GEORGE et al., 2005)

calculados através da realizacdo da curva padrdo com acido galico e expressos em g/L.
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- antocianinas totais: resultado calculado e expresso em malvidina 3,5 diglicosidio
(FRANCIS, 1982);

- antocianinas monoméricas segundo metodologia de pH diferencial e resultado calculado e
expresso em malvidina 3,5 diglicosidio (WROLSTAD et al., 2005);

- densidade de cor (WROLSTAD et al., 2005);

- Indice de degradacio (WROLSTAD et al., 2005);

- A luminosidade (L), cor vermelho / verde (a), cor amarelo / azul (b) e diferenga da cor (DE)
avaliadas utilizando colorimetro S&M Color Computer modelo SM-4CH da Suga, sistema
Hunter em reflectancia, com abertura de 30 mm de didmetro, calibrado com placa padrdo (L =
90,21, a=-2,36, b =1,39).

Nas analises de indice de cor, compostos fendlicos, antocianinas totais, antocianinas
monoméricas e densidade de cor foi utilizado espectrofotdmetro Modelo Bioespectro. A
analise estatistica dos dados (desvio médio, coeficiente de variacdo e teste de Tukey com 95
% de confianca) foi realizada com o Programa Statistica (Verséo 6.0).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Sucos de Uva Integral

Observou-se diferenca significativa (p<0,05) em todos os parametros avaliados entre
as marcas de suco de uva integral. Os resultados obtidos nas amostras analisadas e os limites
minimos e maximos nos parametros exigidos pela legislacdo especifica encontram-se na
Tabela 1.

A acidez total apresentou valores médios de 0,68 a 1,01 g de acido tartarico/100 g de
amostra. O teor maximo de acidez total sugerido pela Portaria n® 371 de 19 de setembro de
1974, para sucos de uva, é de 0,90 g A4cido tartarico/100 g (MINISTERIO DA
AGRICULTURA, 1974). Desta forma, duas amostras apresentaram valores acima do
permitido.

Santana et al. (2008) encontraram valores de 0,83 a 0,97 g de &cido tartarico/100 mL
de suco para trés marcas de suco de uva integral adquiridas de duas diferentes regides do
Brasil. MALACRIDA & MOTTA (2006) encontraram em suco de uva simples e
reconstituidos valores de 0,4 - 057 e 0,61 - 0,92 g de &cido tartarico/100 mL,
respectivamente. NAGATO et al. (2003) em 10 amostras de marcas comerciais brasileiras
encontraram valores de acidez entre 0,5 a 0,9 % de acido tartarico. A acidez corresponde a

soma das formas livres, ndo salinizadas, de todos os é&cidos presentes e origina-se
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principalmente a partir dos &cidos tartarico, malico e citrico das uvas (RIZZON & MIELE,
1995).

Os valores de solidos soluveis totais presentes no suco de uva variaram de 14,0 a 16,9
°Brix, apresentando-se dentro da faixa preconizada pela legislacdo brasileira, minimo de 14
°Brix (BRASIL, 2004). Santana et al. (2008) encontraram valores de 14,21 a 17,30 °Brix em
trés diferentes marcas de suco comercializadas nas regifes centro-oeste e sudeste do Brasil.
MALACRIDA & MOTTA (2006), em amostras comerciais de suco de uva simples,
observaram valores entre 13,9 a 18,5 °Brix. Nagato et al. (2003) também avaliaram sucos de
uva comerciais brasileiros e verificaram valores entre 14,0 a 18,9 °Brix.

A relacdo Brix/acidez (ratio) representa o equilibrio entre o gosto doce e acido dos
sucos, sendo, portanto, um indicativo de qualidade dos mesmos (PEZZI & FENOCCHIO,
1976). Todas as amostras de suco de uva integral permaneceram entre 15,31 a 24,44 (Tabela
1), valores que atendem a legislacdo brasileira, que preconiza um minimo de 15.

Segundo a Portaria n° 55, de 27 de julho de 2004, a densidade do suco de uva deve ser
no minimo, de 1,057 g/cm™ (BRASIL, 2004). Das oito amostras, trés amostras apresentaram
valores inferiores ao minimo exigido pela legislacéo brasileira.

Os valores de pH permaneceram entre 2,94 a 3,58. Apesar do pH ndo ser um
parametro exigido pela Legislacdo, é um pardmetro importante de ser avalidado, pois
influencia principalmente na forma a qual as antocianinas encontram-se presentes
(WROLSTAD, DURST & LEE, 2005).

Devido as caracteristicas tamponantes do suco de uva o teste de Tukey ndo foi
realizado para este parametro. Santana et al. (2008) encontraram valores de 3,18 a 3,50.
Nagato et al. (2003) determinaram o pH de algumas marcas comerciais brasileiras e
encontraram valores na faixa de 2,9 a 3,3.

Na avaliagdo do indice de cor verificaram-se variagdes de 3,25 a 0,66, entre as oito
amostras analisadas (Tabela 1). A densidade de cor entre as amostras de suco de uva integral
variou de 2,73 a 9,18. O coeficiente de correlagdo entre os resultados de indice e densidade de
cor indicou uma relacdo positiva entre os valores obtidos pelas duas metodologias
(R*=0,9282).

Os resultados obtidos pelo sistema Hunter demonstram variagdes significativas em
todos os parametros (L, a, b e DE). As respostas de cor a e b indicam as direcdes das cores:

sendo +a para o vermelho, -a para o verde, +b vai em direcdo pra o amarelo e —b para o azul.
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Com o aumento dos valores de a e b, 0 ponto se distdncia do centro e a saturacdo da cor
aumenta.

Rizzon & Link (2006), em trabalho realizado com diferentes cultivares Vitis
Labrusca e Vitis Vinifera, observaram variabilidade entre os sucos obtidos com as diferentes
cultivares. Os autores também verificaram que, independentemente da origem da uva, a
tecnologia de producdo empregada no processamento do suco pode resultar em diferentes
niveis de extracdo de substancias presentes na pelicula das uvas, dando origem a variacdes
importantes na composicao quimica e sensorial do produto. Marzarotto (2005) também cita
que os fatores tecnoldgicos mais importantes sdo a temperatura e o tempo de extracao.

A concentracdo de antocianinas totais nas amostras de suco de uva integral variou de
93,2 a 194,0 mg/100 g (Tabela 1). A metodologia de antocianinas totais expressa a
concentracdo de antocianinas realizada pela extracao exaustiva em uma solugdo etandlica com
acido cloridrico 1,5 N (85:15) em um Unico comprimento de onda, por isso nessa metodologia
pode-se quantificar diferentes formas das antocianinas e o equilibrio da solucdo pode ser
deslocado.

A quantificacdo de antocianinas também foi determinada pelo método de pH
diferencial. Este método consiste em efetuar leitura espectrofotométrica do extrato em tampéao
a pH 1,0 e 4,5, respectivamente. Uma vez que em pH 4,5 a antocianina praticamente nédo
apresenta coloragéo, a subtracdo da leitura a pH 4,5 na leitura a pH 1,0 representa a fracédo
real de antocianina, quantificada em antocianinas monoméricas (WROLSTAD, DURST &
LEE, 2005).

A concentragdo de antocianinas monoméricas nas amostras de suco de uva integral
variou de 44,2 a 164,9 mg/L expressos em malvidina 3,5 diglicosideo (Tabela 1). Malacrida
& Motta (2005) analisaram suco de uva reconstituido pela mesma metodologia e observaram
valores de 2,1 a 36,2 mg/L em suco de uva reconstituido e de 1,2 a 66,8 mg/L nos sucos de
uva simples. Os mesmos autores também verificaram diferenca significativa (p<0,05) entre
algumas marcas, tanto nos sucos simples quanto nos reconstituidos.

O conteldo de antocianinas, determinado pelo método de pH diferencial realizado por
Kuskoski et al. (2006) em diferentes polpas de frutas, revelou que a quantidade média de
antocianinas na polpa de uva foi de 30,9 mg/100 g da matéria fresca expressa em cianidina 3
glicosideo.

Com relacdo ao indice de degradacdo das antocianinas, os sucos de uva integral
apresentaram valores de 2,4 a 4,1 (Tabela 1). Malacrida & Motta (2005), analisando suco de
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uva reconstituido com a mesma metodologia, observaram valor médio total de 3,9, maior que
0s sucos de uva simples (3,4). As causas atribuidas para este indice de degradacdo sdo as
condicdes de armazenamento da amostra pronta para 0 consumo e o tempo de vida util da
mesma. Com o aumento do tempo de prateleira, o indice de degradacdo tende a aumentar,
bem como, a quantidade de antocianinas monoméricas na amostra tende a diminuir.

As amostras apresentaram teor de compostos fendlicos entre 1,07 a 2,62 g/L, expresso
em é&cido galico. (Tabela 1). Malacrida & Motta (2005) detectaram teores de compostos
fendlicos variando entre 0,3 e 1,3 g/L em sucos de uva reconstituidos e entre 0,6 e 2,4 g/L,
expresso em 4acido galico, nos sucos de uva simples. Os autores utilizaram a mesma
metodologia do presente trabalho. Sautter et al. (2005) obtiveram valores de 1,2 a 2,2 g/L,
expresso em &cido galico, analisando sucos de uva integral. Poli et al. (2006) analisaram suco
de uva integral elaborado com cultivares de uvas tradicionalmente empregadas pela indUstria
(Isabel, Bordd, Concord) e com as novas selecdes e cultivares desenvolvidas pelo programa
de melhoramento genético da Embrapa Uva e Vinho e verificaram maiores valores de
polifendis totais (5,7 g/L) com a cultivar BRS Violeta e Selecdo 773 - 321, ja as
concentragdes mais baixas foram encontradas no suco da Sele¢édo 763 - 57 (1,00 g/L).

A composicdo quimica do suco de uva depende especialmente da variedade, da
origem, da maturacao e do tipo de processamento ao qual o produto foi submetido. De acordo
com a legislacdo atual e parametros e boas préaticas de producdo o suco de uva pode ser
elaborado com qualquer variedade de uva, desde que alcance a maturacdo adequada e
apresente qualidade microbiolégica compativel com a seguranca do consumidor.

Infelizmente ndo foi possivel identificar a cultivar ou cultivares utilizadas para a
producdo do suco integral analisados. Entretanto, Rizzon, Manfroi & Meneguzzo, (1998)
citam que uvas das cultivares americanas, como Concord, Niagara, Isabel entre outras séo
consideradas matérias-prima ideais para industrializacdo, por ndo perder suas caracteristicas

aromaticas e gustativas durante o processamento industrial.

Tabela 1: Teores médios de acidez total, solidos solUveis, ratio, densidade, pH, indice de cor,
densidade de cor, cor pelo sistema Hunter L a b, antocianinas totais, antocianinas
monoméricas, indice de degradacdo das antocianinas e compostos fendlicos em sucos de uva

integral.

Néctar de Uva
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A composicdo quimica do néctar de uva pode variar dependendo da matéria-prima e
do processo industrial utilizado.

A acidez total, nas diferentes amostras analisadas, variou de 0,30 a 0,70 g de &cido
tartarico/100 g de amostra, e os valores de pH de 2,60 a 3,49. A analise estatistica para a
variavel pH néo foi realizada devido o efeito tamponante do produto. Os valores de sélidos
sollveis nos néctares sem reducdo do valor calérico permaneceram entre 11,0 a 14,5 °Brix. As
amostras de néctar com reducdo do valor caldrico, por meio da substituicdo do aclcar por
edulcorantes como o aspartame, ciclamato de potassio, sacarina e acessulfame de potéassio,
variaram entre 4,5 a 5,0 °Brix (Tabela 2). A densidade, como esperado, apresentou maiores
valores nas amostras sem reducdo do valor cal6rico e, nas amostras com reducdo, todos os
valores permaneceram abaixo de 1,0182 g/cm?.

As amostras la, 3a e 4a apresentaram maiores valores de indice de cor, antocianinas
monoméricas, indice de degradacdo e antocianinas totais em relacdo as amostras light.
Entretanto, a amostra 2b apresentou um valor maior para todos esses parametros quando
comparada a amostra 2a.

A mudanca da cor no néctar de uva € o resultado de reacdes de escurecimento ndo
enzimatico e destruicdo de pigmentos durante o processamento e armazenamento do produto.
Por meio da metodologia do indice de cor a maior contribuicdo na intensidade de coloracdo
foi originada pelos pigmentos determinados a 520 nm, seguidos pelos compostos responsaveis
pela cor amarela (420 nm) e, em menor concentracdo, 0s pigmentos com coloragdo azul-
violeta (620 nm).

A densidade de cor apresentou valores de 1,23 a 1,91 e de 0,68 a 1,50 para as amostras
de néctar sem e com reducdo do valor calérico, respectivamente. Os resultados do sistema
Hunter mostraram que a variavel b foi a Unica varidvel que ndo apresentou diferenca
significativa entre as diferentes marcas comerciais e 0s produtos com reducdo do valor
calérico e sem reducdo. Pois representa a tonalidde do azul para o amarelo das amostras.

Segundo Wu et al. (2006) o contetdo total de antocianinas em diferentes alimentos é
variavel, bem como sua concentracdo e o tipo de antocianina presente. Na Tabela 2 observa-
se que as amostras 1a, 1b 2a apresentaram um valor superior de antocianinas totais quando
comparado a antocianinas monoméricas com ambos resultados expressos em malvidina 3,5
diglicosideo. Enquanto que as amostras 2b, 3a, 3b, 4a e 4b apresentaram valores inferiores
para as antocianinas totais e superiores para as antocianinas monomeéricas. Este resultado pode

ser explicado devido as diferencas entre as metodologias, pois no método de Francis (1982)
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para calcular o valor de antocianinas totais € utilizada um Gnico comprimento de onda e uma
Unica solucdo extratora, enquanto diferentes solucdes tampdes sdo utilizadas na metodologia
de antocianinas monoméricas (Wrolstad et al. 2005) que utiliza as solu¢do no pH 1,00 para
medir as antocianinas em sua forma mais estavel (cétion flaviniun) e em pH 4,5 com os
deslocamento do equilibrio torna possivel quantificar as formas hemiacetais.

Vérios fatores influenciam a estabilidade das antocianinas, incluindo o pH, luz,
oxigénio, atividade enzimatica, acido ascorbico, aglcares, didoxido de enxofre ou sais de
sulfito, fons metalicos e co-pigmentacdo. Kirca, Ozkan & Cemeroglu (2006) avaliaram a
estabilidade da antocianina obtida de cenoura roxa em diferentes sucos e néctares de frutas.
Neste trabalho os autores afirmam que os maiores niveis de degradacao foram observados em
amostras mantidas a 37°C, e que a refrigeracdo (4°C) minimizou a degradacdo das
antocianinas. Neste mesmo trabalho os autores citam que na amostra de suco de uva, o tempo
de meia vida para a antocianina avaliada armazenada a 4°C foi de 144 semanas e na
temperatura de armazenamento de 37° C foi de 1,8 semanas.

As amostras de néctar 1a e 1b, ambas da mesma marca, com e sem reducéo do valor
caldrico, apresentaram valores mais elevados do indice de degradacdo. Wang & Xu (2007),
avaliando a cinética da degradacdo de antocianinas em suco integral e em suco concentrado
de amora, observaram que o suco concentrado (65 °Brix) apresentou maior susceptibilidade
na degradacdo das antocianinas do que o suco com 8,9 °Brix, o que foi atribuido as menores

taxas de oxigenagdo no suco concentrado, acelerando as reagdes quimicas.

Tabela 2: Teores médios de acidez total, pH, solidos sollveis, densidade, indice de cor,
densidade de cor, cor pelo método de Hunter, antocianinas totais, antocianinas monomeéricas e
indice de degradacdo das antocianinas em néctares de uva sem e com reducdo do valor

calérico.
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Tabela 1: Teores médios de acidez total, solidos sollveis, ratio, densidade, pH, indice de cor, densidade de cor, cor pelo sistema Hunter L a b,

antocianinas totais, antocianinas monoméricas, indice de degradagdo das antocianinas e compostos fendlicos em sucos de uva integral.

Suco de uva integrall* 1 2 3 4 5 6 7 8 m\lfral‘ilfr:o m\é/\ili?‘r:o (v;zgii?g?;o) (vanggirsr:gi?rzo)
Acidez total? 0,7240,09  0,83"+0,03 0,83°+0,11 0,82°+0,11  101°40,40 0,85°+0,11  0,93°+0,11  0,68°+0,05 0,68 1,01 - 0,90
Sélidos sollveis® 14540,0  16,9°+0,0  16,9°+0,1 14,0400  16,0%40,0 151400  14,3*+02  16,7°+0,2 140 169 14,0 -
Ratio 20,08° 20,26° 20,13 16,81° 15,75° 17,65" 15,31% 24.44" 1531 2444 150 45,0
Densidade’ 1,0558%+ 1,0666+  1,0675+  1,0556% 1,0653°+ 1,0605% 1,0540°+ 1,0701+ 1,0556 1,0701 1,057 -
0,0004 0,0002 0,001 0,0000 0,0003 0,0000 0,0000 0,0000

PH 2,98+0,00  3,21#0,01 3324000 3,12#0,00  3,13+0,00  2,94+#0,00  3,13+0,01  3,58+0,00 2,94 3,58 - -
indice de cor® 1,9040,02  325°40,04 0,66°+0,04 17334005 2,87°+0,02 0,77°+0,05 2,35%+0,12  1,35""+0,07 0,66 3,25 - -
Densidade de cor® 58540,05 9,18°+0,06 3,650,02 4,040,046 6,87°+0,02  2,73%+0,02  7,21%+0,05  4,22"+0,02 2,73 9,18 - -
Luminosidade™® 11,1840,04 9,216+0,21 12,05+0,26 12,39°+0,18 9,14°+0,13  12,57°+0,00 6,36°+1,36  10,43°+0,33 6,36 12,57 - -
Buner -4,18+0,09 -7,36+0,10 -1,94+0,18 -1,96+0,25 -9,63°+0,04 -2,73+0,08 -6,32"+3,77 -4,99+2686 96 -1,94 - -
Drtuner'” -0,20%0,74  0,40%+0,05 0,11%0,13  0,02+0,06 -0,62*+0,07 -0,16°+0,04 -0,32°+0,54 0,17°+0,08 -0.35 0,40 - -
DEruner'” 79,07°+0,04 81,15°+0,22 78,15™+0,24 77,82*+0,18 81,41°*+0,13 78,16>+0,89 8528*+2 28 79,82+0,33 /7,82 8528 - -
Antocianinas totais’ 168,19°+0,54 194,03°+1,92 127,74°0,50 177,80°+1,67 136,11+1,59 93,19°+0,49 118,24°+1,89 119,14%2,24 93,19 194,03 - -
Antocianinas 96,80+2,19 164,88°+3,00 82,97°+2,23 13517°+1,64 96,11+1,57 44,15+037 50464253 80,54%+2,08 ‘1> 16488 ) )
monomericas

indice de degradacdo 3,7 2,8 2,4 2,6 3,2 3,1 41 2,8 2,4 41 - -
Compostos fendlicos® 2,35+0,04  2,34°+0,02 2,62°+0,03 2,30°+0,04  2,04°+0,07  1,07°+0,00 2,14*+0,05 1,44'+0,01 1,07 2,62 - -

'Resultado referente as médias das triplicatas realizadas + desvio-médio - letras diferentes na mesma linha indicam diferencas significativas entre as marcas (p < 0,05)./ ?g acido tartarico / 100 mL de amostra. / 3°Brix. / * g /cm?. /
¢ unidade de absorvancia. / “ mg / 100 g malvidina 3,5 diglicosideo. / ® mg / L malvidina 3,5 diglicosideo. / ° g / L de 4cido galico. / *° L = luminosidade (0 = preto, 100 = branco); a = vermelho (-80 para 0 = verde, 0 a 100 =
vermelho); b = amarelo (-100 para 0 = azul, 0 para +70 = amarelo).
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Tabela 2: Teores médios de acidez total, pH, solidos soluveis, densidade, indice de cor, densidade de cor, cor pelo método de Hunter, antocianinas totais,

antocianinas monoméricas e indice de degradacdo das antocianinas em néctares de uva sem e com reduc¢do do valor calérico.

Néctar de uva' la 1b 2a 2b 3a 3b 4a 4b Valor minimo Valor maximo
Acidez total? 0,59+0,20  0,70°+0,19 0,34°+0,09 0,39°+0,09  0,57°40,28 0,37°*+0,22 0,620,224  0,57%0,05 0,34 0,70
pH 2,66+0,01  2,60£0,01 3,49+0,00 3,30+0,01  3,01+0,01 3,00#001  2,93+0,01  2,86+0,01 2,60 3,49
Sélidos soltveis® 145+0,0  4,5+0,00 11,00+0,00 4,5+0,00  145+0,00 504000  14,5+0,00  5,00+0,00 145 45
Densidade’ 1,0556%  1,0178+  1,0424%  1,0175"+  1,0560°%  1,0177"+  1,0590%  1,0182"+ 1,0175 1,0590

0,0003 0,0001 0,0000 0,0001 0,0000 0,0004 0,0001 0,0001
indice de cor® 4,0940,10 3,31°0,10 3,41°+0,13 4244020 538+0,16 3,03"+0,04 553"+0,05 3,70"+0,11 3,03 5,53
Densidade de cor® 1,23+0,03 0,68°+0,04 1,69°40,08 1,50°+0,04 182%+0,04 0,99%+0,05 1,91°+0,01  1,21%0,02 0,68 1,91
Luminosidade® 13,71%0,00 14,03°+0,03 13,76'+0,01 13,44°+0,04 13,78+0,00 13,560,001 13,95°+0,07 14,10°+0,00 13,56 14,10
B’ -1,29°+0,07 -1,58"0,06 -1,33°+0,00 -2,01°t0,07 -1,59"+0,13 -1,33"+0,12 -1,42"+0,11 -1,57*+0,07 -1,59 -1,29
brtrer -0,21°40,04 0,05'0,02 -0,23'+0,02 -0,34+0,01 -0,130,02 -0,10%+0,02 -0,10%40,02 -0,13+0,00 0,34 0,05
DEruner’ 76,58+0,00 76,24°+0,03 76,53+0,02 76,85°+0,04 76,50+0,00 76,53*+0,02 76,33+0,07 76,18%+0,00 76,18 76,58
Antocianinas totais’ ~ 18,11%+0,12 16,12°+0,48 14,98+0,81 20,79°+0,20 74,68+0,99 43,07°+0,33 74,82°%+125 46,92""+1,41 14,98 74,82

Antocianinas
monoméricas®

indice de degradagéo 7,09 8,65 3,96 2,93 2,14 2,13 2,15 2,12 2,12 8,65
'Resultado referente as médias das triplicatas realizadas + desvio-médio - letras diferentes na mesma linha indicam diferencas significativas entre as marcas (p < 0,05). / *g cido tartarico / 100 mL de amostra. / ® °Brix. / *

10,20°£0,57 7,74°+0,27 11,49+0,14 22,35°+0,19 95,70°t2,26 53,74°+0,82 102,72°+3,90 66,71'+1,64 774 102,72

g/ cm * /> unidade de absorvancia. / “ mg / L de malvidina 3,5 diglicosideo. / ® mg / 100g de malvidina 3,5 diglicosideo. / ° L = luminosidade (0 = preto, 100 = branco); a = vermelho (-80 para 0 = verde, 0 a 100 =
vermelho); b = amarelo (-100 para 0 = azul, 0 para +70 = amarelo.



