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RESUMO

O suco de uva contém compostos fendlicos em grandes quantidades. Assim, seu consumo ¢ desejivel por possuir
significativa atividade antioxidante. O objetivo com este trabalho foi avaliar seis marcas de sucos de uva tinta integral
comercializadas no Municipio de Videira, localizado na regidio Meio-Oeste do Estado Santa Catarina, verificando ca-
racteristicas fisico-quimicas, como pH, acidez total, slidos soltveis ¢ quantificagio de polifendis totais por meio do
método de Folin-Cicoalteau. Os resultados obtidos na quantificagio de polifendis totais foram de 3,12 a 6,61 g/L; os
valores de pH ficaram entre 2,9 ¢ 3,3; a acidez total variou entre 5,9 g/L ¢ 9,5 g/L; a quantidade de sélidos soltiveis per-
maneceram entre 8,2 °Brix e 15,6 °Brix. Portanto, os valores de polifendis nas seis amostras foram satisfatérios quando
comparados a outros estudos, o que ocorreu também com os valores de pH. Em relacio i acidez total, apenas umas das
amostras obteve resultado fora dos padrdes estabelecidos na legislagio brasileira. Para a anélise de s6lidos soltveis, duas
amostras tiveram resultados insatisfatérios de acordo com a legislagio brasileira.
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1 INTRODUCAO

Cada vez mais a populacio vem buscando nos alimentos alternativas para uma vida mais saudavel. As frutas e os
sucos de frutas sdo importantes na dieta humana, pois podem apresentar grandes quantidades de nutrientes (SANTOS
etal., 2011).

A uva ¢ o fruto da videira, que faz parte da familia das Vitaceae, uma das plantas frutiferas mais antigas. No
Brasil, na Cidade de Sio Paulo, a videira foi inserida em 1532 pela expedigio colonizadora de Martin Afonso de Souza.
No Nordeste do Brasil, nos Estados de Bahia e Pernambuco, a videira ji era encontrada desde o século XVI, pois sio
locais de clima seco, propicios para o seu desenvolvimento (PINHEIRO, 2008); as regides Sul, Sudeste ¢ Nordeste sio
as principais produtoras de uvas no Brasil (SOARES et al., 2008).

O consumo de suco de uva tem aumentado no Brasil em virtude de suas propriedades funcionais. Em 1995,
o consumo de suco de uva era de 0,15 L per capita e, em 2006, esse nimero aumentou para 0,56 L. Assim, o mercado
interno tem absorvido grande proporgio dos sucos de uva produzidos no Brasil (SANTANA et al., 2008).

O crescimento do consumo de uva e seus derivados ocorre quando estudos revelam caracteristicas benéficas
do produto e, com isso, a populagio busca nos alimentos como frutas ¢ sucos de frutas alternativas para uma vida mais
saudivel (PINHEIRO, 2008).

O suco de uva é uma bebida nio fermentada, obtida do mosto simples, sulfitado ou concentrado, das uvas
sas, frescas e maduras. Dependendo do processo de obtengio, o suco de uva pode ser classificado em reconstituido
ou reprocessado, desidratado, integral e adogado. O suco integral é obtido da uva por meio de processos tecnoldgicos

adequados, sem adi¢io de aglicares e na sua constitui¢io natural (BRASIL, 2004).
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A uva pode ser considerada um dos frutos mais completos, ¢ o seu suco possui grande quantidade de agtica-
res, sendo considerado um alimento energético (ABE et al., 2007). O suco de uva também ¢ fonte de polifendis, os
quais podem variar de acordo com a espécie, maturidade, condigio climitica e cultivar (MALACRIDA; MOTTA,
2005), tempo de extracio, contato com casca e a semente e fatores de armazenamento (SOUZA, 2008). Os polifendis
presentes na uva sio responsaveis pela cor, adstringéncia e estrutura, sendo os taninos ¢ os cidos fendlicos os mais im-
portantes (ABE et al., 2007). Os polifendis sao divididos em quatro grupos: flavonédides, dcidos fendlicos, estilbenos e
lignanos, sendo os flavondides os mais facilmente encontrados por serem mais abrangentes (GOLLUCKE, 2007). Em
relagio 2 atividade antioxidante, as variedades tintas apresentam maior potencial quando comparadas a sucos elaborados
com variedades brancas (VARGAS; HOELZEL; ROSA, 2008).

Quimicamente, existem cerca de cinco mil fendis, substincias que sio definidas por apresentarem um ou mais
ntcleos aromiticos contendo substituintes hidroxilicos, incluindo seus grupos funcionais (éteres, ésteres, glicosidios).
Os flavondides possuem diversas formas estruturais, porém a mais comum ¢é apresentar 15 carbonos formando seu
ntcleo fundamental, duas fenilas ligadas entre si por um anel de trés carbonos; nos compostos triciclicos (trés anéis)

formam unidades A, C e B, conforme apresentado na Figura 1.

Figura 1 — Nucleo Fundamental dos Flavonoides

Flavonoides

Fonte: Sim&es (2010, p. 579).

Os flavonoides de origem natural podem aparecer oxigenados (parte aglicona ou forma livre) ou conjugados
com uma por¢io aglicar (parte glicona) formando os glicosidios (heterosidios flavonicos). Os heterosidios podem
apresentar-se na forma de O-heterosidios ¢ C-heterosidios, conforme a ligacio da porgdo agticar a parte aglicona (SI-
MOES, 2010, p. 579).

Os compostos fendlicos agem como antioxidantes ¢ impedem a oxidagio de vérios ingredientes do alimento,
principalmente dcidos graxos e 6leos. Possuem a habilidade de doar hidrogénio ou elétrons e possuem radicais in-
termedidrios estiveis, tendo seu efeito antioxidante e, consequentemente, impedindo a oxidagio de vérios alimentos
(SOARES et al., 2008).

Os radicais livres sio dtomos ou moléculas produzidos de forma natural no organismo, ¢ fatores como tabagis-
mo, radiagio e polui¢io podem levar a formagio desses radicais. O organismo humano possui duas formas de defesa
contra os danos causados pelos radicais livres. Um deles ¢ um sistema de enzimas celulares, cuja concentragio varia de
acordo com a heranga genética, e o outro sistema ¢ a ingestio de alimentos que contenham compostos antioxidantes
para o organismo fazer uso (VARGAS; HOELZEL; ROSA, 2008). Esse mecanismo de a¢io dos antioxidantes presentes
em extratos de plantas possui um papel importante na atividade anticarcinogénica dos cinceres de cdlon, eséfago, pul-
mio, figado, mama e pele. Os compostos fendlicos envolvidos ¢ que possuem esse potencial sio resveratrol, quercetina,
4cido caféico e flavonéis (ANGELO; JORGE, 2006). Os compostos fendlicos também ajudam em modificagdes favo-
riveis no desenvolvimento da lesio aterosclerética (GIEHL et al., 2007). Além disso, retardam a velocidade da oxidagio,
inibindo os radicais livres (SILVA et al., 2010), e bloqueiam a acio de enzimas especificas, prevenindo a formacio de

doengas como inflamagio, agregagio plaquetiria, envelhecimento da pele e diabetes, contribuindo, dessa maneira, para
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maior longevidade (CERQUEIRA; MEDEIROS; AUGUSTO, 2007). O suco de uva, por possuir compostos fendli-
cos, possul essas propriedades (PONTES et al., 2010).

O consumo de suco de uva como fonte de compostos fenélicos possui certa vantagem ao consumo de vinho,
pelo fato de criangas e pessoas imunodeprimidas poderem consumir esses compostos sem a ingestio de dlcool (MA-
LACRIDA; MOTTA, 2005).

Neste trabalho objetivou-se analisar os aspectos fisico-quimicos e determinar a quantidade de polifendis totais
em seis marcas de sucos de uva tinta integral comercializados na Cidade de Videira, localizada na regiao Meio-Oeste

de Santa Catarina.
2 MATERIAL E METODOS

Foram analisadas seis amostras de marcas diferentes de sucos de uva tinta integral adquiridos no comércio local
do Municipio de Videira, SC, mas produzidos em diferentes regides do Brasil. Os parimetros fisico-quimicos avalia-
dos foram pH, acidez total, s6lidos soltveis (°Brix) e determinagio de polifendis totais. As andlises foram realizadas no
laboratério de anélise de alimentos e bebidas da Universidade do Oeste de Santa Catarina (Unoesc) de Videira.

Para a determinagio de polifendis totais, utilizou-se o0 método com o reagente de Folin-Ciocalteau (Merck),
conforme Minussi et al. (2003) e Kiralp ¢ Toppare (2005), com modificagdes. Como padrio foi utilizado o reagente
acido gilico (Cromoline). A curva de calibragio foi construida utilizando-se concentra¢des de 50, 100, 150, 200, 250,
300, 400 e 500 mg/L de dcido gilico (r* = 0,9999). Em seguida, em tubos de ensaio, adicionaram-se 7,90 mL de 4dgua
deionizada em cada tubo, 0,10 mL da solug¢io padrio, 0,50 mL do reagente de Folin-Ciocalteau (Merck) e 1,50 mL de
solugio de carbonato de sédio (Ecibra) a 20%. As amostras foram homogeneizadas, guardadas no escuro ¢, apds duas
horas, os valores de absorbancia foram determinados por espectrofotometria (Intralab), em comprimento de onda de
760 nm. Para a determinagio dos valores de absorbincia das amostras dos sucos, seguiu-se o procedimento descrito,
usando as respectivas amostras em substituigio aos padrdes. As amostras foram diluidas em dgua deionizada na propor-
¢io 1:20. Os resultados foram expressos em mg equivalente de dcido gilico (EAG)/L.

O pH foi determinado com peagimetro (Analyser), seguindo instru¢des do fabricante. Para determinagio de
acidez total, as amostras de sucos foram diluidas em dgua destilada (1:5) e, posteriormente, tituladas com solucio de
NaOH 0,1 N até atingir pH 8,1 INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985). O teor de sélidos solaveis totais foi obtido
por meio da leitura em um refratbmetro de bancada (Incoterme) (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL
CHEMISTS, 1990).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da quantificagio de polifendis totais em sucos de uva das amostras analisadas estio expressos na
Tabela 1.

A quantidade de polifendis encontrados nas seis amostras variou de 3,12 g/L (amostra A) a 6,61 g/L (amos-
tra C). As concentragdes nas amostras analisadas foram superiores as encontradas por Motta ¢ Malacrida (2005), em
um estudo de concentragio total de compostos fendlicos em sucos de uva tintos reconstituidos, de diferentes marcas
disponiveis na regiio de Belo Horizonte, MG, no qual os resultados variaram entre 0,27 a 2,41 g/L. Provavelmente, a
quantidade de fendis totais detectada por Motta e Malacrida (2005) foi inferior & quantificada neste estudo em razio da
reconstitui¢io do suco. Entretanto, os autores nio especificaram qual foi a proporgio de dilui¢ao dos sucos submeti-
dos as andlises. Também é possivel observar resultados superiores de fendis totais neste estudo ao compari-los com os
obtidos no estudo realizado por Pinheiro (2008), em que as concentra¢des de polifendis totais variaram de 0,72 a 1,33
g/L, expressos em equivalentes de 4dcido tinico. Esses valores, inferiores aos relatados no presente estudo, podem ser
explicados pelo fato de que Pinheiro (2008) diluiu o suco em dgua e adicionou agticar. As varia¢des da concentragio de
polifendis totais entre os resultados obtidos podem estar relacionadas i variedade da uva, tempo de extragio, diferengas
de processamento, tratamento térmico e enzimitico, origem geogrifica e condi¢oes de colheita ¢ de estocagem (SOA-

RES et al., 2008).
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Tabela 1 — Concentragio média de polifendis totais em amostras de sucos de
uva comercializados no Municipio de Videira, localizado na regido
Meio-Oeste de Santa Catarina

Amostra Concentracao média de polifendis totais (g/L)
A 3,12
3,15
6,61
4,74
3,58
4,37

T m g 0w

Fonte: os autores.

A Tabela 2 apresenta os resultados de pH e acidez total obtidos das amostras de suco de uva analisadas.

Tabela 2 — Resultados das andlises de pH ¢ acidez total de amostras de diferentes marcas de sucos de
uva comercializados no Municipio de Videira, localizado na regidio Meio-Oeste de Santa

Catarina

Amostra pH AcidezTotal (g/L)
A 3,1 8,8
B 2,9 6,6
C 3,0 9,5
D 32 8,0
E 33 7,4
F 32 5,9

Fonte: os autores.

Os valores de pH neste estudo variaram entre 2,9 (amostra B) ¢ 3,3 (amostra E). Os valores de acidez total
obtidos foram de 5,9 g/L (amostra F) a 9,5 g/L (amostra C).

Os valores de pH nas uvas e, consequentemente, nos sucos de uvas é de grande importincia para a qualida-
de sanitiria e fisico-quimica dos produtos comercializados, pois altos valores de pH proporcionam o crescimento de
micro-organismos indesejdveis e interferem, também, nos processos fermentativos e nas qualidades organolépticas,
como a estabilidade da cor (AMARAL; CABRA; POGGERELL, 2009). Apesar de o pH nio ser um parimetro exigido
pela legislagio brasileira, ¢ um dado importante de ser avaliado (RIZZON; MANFROI; MENEGUZZO, 1998). Em
um estudo realizado por Santana et al. (2008) com trés marcas de sucos de uva integrais (Vitis labrusca L.) oriundos de
duas regiées do Brasil (Sudeste e Centro-Oeste), os resultados para a andlise de pH variaram de 3,2 a 3,5. No estudo
realizado por Martins et al. (2008), no qual avaliaram o potencial e as caracteristicas analiticas de sucos de uvas tintas
de uma mesma safra, cultivadas no Vale do Sao Francisco, Nordeste do Brasil, os valores de pH variaram de 3,3 a 3,4.

Em relacio 2 acidez total de sucos de uva, a legislagio brasileira estabelece limite de 0,90g/100 mL de suco em
4cido tartirico (SAUTTER et al., 2005). Os valores encontrados neste estudo variaram entre 0,59 g/100 mL (amostra 6)
20,95 g/100 mL (amostra 3). No estudo realizado por Santana et al. (2008), para caracterizagio fisico-quimica de dife-
rentes marcas de sucos de uva comercializados em duas regides do Brasil, os valores médios de acidez total ficaram em
0,83 g de 4cido tartirico/100 mL de suco. E no estudo realizado por Gurak et al. (2008), em que avaliaram os parimetros
fisico-quimicos de sucos de uva integral, néctares de uva e néctares de uva light, os valores médios de acidez total foram
de 0,68 a 1,01 g de 4cido tartirico/100g de amostra.

A Tabela 3 apresenta os resultados de sélidos soltveis (grau Brix) obtidos por meio da anilise das amostras de
sucos de uvas comercializadas no Municipio de Videira, localizado na regiio Meio-Oeste de Santa Catarina.

O teor de s6lidos soliiveis totais indica, aproximadamente, a quantidade de agticar existente no fruto. E neces-
sdrio estar em equilibrio com a acidez total, caracteristica fundamental para a qualidade do suco de uva, e estd relaciona-
do as caracteristicas climiticas do meio, principalmente préximo a maturacio (SANTANA et al., 2008).

Os resultados de sélidos solaveis ficaram entre 8,2 °Brix (amostra F) e 15,6 °Brix (amostra A). Segundo a

Portaria n. 371, de 19 de setembro de 1974, para o suco de uva integral, o limite minimo para sélidos soltveis é 14,0
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°Brix (BRASIL, 1974). O estudo realizado por Rizon ¢ Link (2006), em que o objetivo foi avaliar o efeito das cultivares
Isabel, Bord6 (Ives), Concord de Vitis labrusca e Cabernet Sauvignon de Vitis vinifera, na composi¢io do suco de uva,
os valores de sélidos solaveis encontrados variaram de 12,2 °Brix a 13,1 °Brix. Isso pode ser justificado neste estudo
em razao do efeito da diluigao do vapor da dgua, utilizada no aquecimento e na extragio da matéria corante da uva, em
decorréncia do tipo de equipamento utilizado. Gurack et al. (2008), em andlise de amostras de sucos de uva integral,
apresentaram valores de sélidos solaveis entre 15,4 °Brix e 24,4 °Brix. Para Nagato et al. (2003), em um estudo de pa-
rimetros fisico-quimicos ¢ aceitabilidade de sucos de frutas integrais (maracuji ¢ uva) de diferentes marcas comerciais
brasileiras, detectaram valores que variaram de 14,0 °Brix a 18,9 °Brix. Pinheiro et al. (2009), em estudo de estabilidade
fisico-quimica e mineral do suco de uva obtido por extra¢io a vapor, obtiveram valores para sélidos soldveis entre 10,2
°Brix e 11,1 °Brix, valores abaixo do minimo estabelecido pelo padrio de identidade e qualidade para sucos de uva,

assim como o presente estudo também teve valores abaixo do preconizado pela legislagio (amostras E ¢ F).

Tabela 3 — Resultados de sélidos soldveis totais (°Brix) de amostras
de sucos comercializados no Municipio de Videira, localizado
na regiao Meio-Oeste de Santa Catarina

Amostra Sélidos Soliveis Totais (°Brix)

A 15,6
B 142
C 14,6
D 15,0
E 12,4
F 8,2

Fonte: os autores.
4 CONCLUSAO

Os resultados obtidos por meio das andlises realizadas em sucos integrais produzidos com uvas tintas, ad-
quiridos no comércio local do Municipio de Videira, foram superiores nas concentragdes de polifendis totais quando
comparados aos estudos de outros autores. Os valores de pH foram semelhantes aos valores encontrados em outros
estudos, assim como os valores de acidez total estiveram préximos ao estabelecido pela legislagio brasileira; apenas uma
amostra obteve um valor indesejado (Amostra C). Na anilise de sélidos soliiveis, duas amostras (E e F) apresentaram
resultados insatisfatdrios, pois os valores ficaram abaixo do estabelecido pela legislagio brasileira, em que o limite mi-

nimo ¢ de 14° Brix.

Determination of the content of total polyphenols and other physical-chemical characteristics in commercial grape juices

Abstract

The grape juice has phenolic compounds in high amounts. Therefore, its consumption is desirable for presenting antioxidant activity.
Therefore, the aim of this study was to evaluate six different marks of integral red grape juice sold in Videira city, located in the Midwest
of Santa Catarina State. The following characteristics were analysed: pH, total acidity, soluble solid and quantification of total polyphe-
nols through Folin-Cicoalteau method. The results obtained in quantifying of total polyphenols were 3.12 g/L to 6.61 g/L, pH values
between 2.9 and 3.3, the total acidity ranged from 5.9 to 9.5 g/L and the amount of soluble solids remained between 8.2 to 15.6 °Brix.
Therefore, the amounts of polyphenols in the six samples have been satisfactory when compared to other similar studies, like observed
with the pH values. With regard to the total acidity, just one of the samples had results above of the standards specified, and, for soluble
solids analysis, two samples had unsatisfactory results, according to Brazilian law.

Keywords: Grape juice. Physico-chemical characteristics. Total polyphenols.
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