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Caracterizacdao do perfil fisico-quimico de sucos de uvas elaborados no Planalto
Norte Catarinense na safra 2022

Characterization of the physicochemical profile of grape juices produced in the Planalto Norte
Catarinense in the 2022 harvest season

Resumo. A regido do Planalto Norte Catarinense apresenta potencial para cultivo de videira para processamento, com destaque
para elaboragdo de sucos de uva, no entanto, ha uma escassez de informagBes e acompanhamento da qualidade destes
produtos. Nesse contexto o presente trabalho tem como objetivo realizar a caracterizagdo do perfil fisico-quimico de sucos de
uva elaborados no Planalto Norte Catarinense na safra 2022. O trabalho foi realizado no Instituto Federal de Santa Catarina —
Campus Canoinhas, avaliando-se um total de onze amostras de sucos de uva provenientes de produtores dos municipios de
Canoinhas, Mafra, Monte Castelo, Papanduva Porto Unido e Rio Negrinho. Realizou-se a caracterizagdo dos produtos através das
avaliagOes: acidez total, densidade relativa, sélidos soliveis, grau glucométrico, pH, intensidade de cor, tonalidade de cor e
polifendis totais. Observou-se para amostras valores médios de 106,8 meq L! para acidez total, densidade relativa de 1,50, pH
3,33, 10,8 °Babo, 12,9° Brix, tonalidade de cor de 0,81, intensidade de cor de 13,04 e 1379,4 mg L acido galico. As varidveis
acidez total, pH, densidade relativa estdo em conformidade com padrdes estabelecidas pela legislacdo e pela literatura. No
entanto, verifica-se a necessidade aperfeicoar o sistema de elaboragdo de sucos e/ou realizar melhor acompanhamento na
maturagdo das uvas destinadas ao processamento, pois apenas quatro amostras apresentaram valores superiores de 14,02 Brix
para a variavel sélidos soluveis. Palavras-chave: Vitis labrusca L., S6lidos sollveis, Suco de uva integral, Polifendis totais.

Abstract. The Planalto Norte Catarinense region has the potential to grow grapevines for processing, especially for making grape
juice. However, there is a lack of information and monitoring of the quality of these products. In this context, the aim of this
study was to characterize the physical and chemical profile of grape juices produced on the Northern plateau of Santa Catarina
during the 2022 harvest. The work was carried out at the Federal Institute of Santa Catarina - Canoinhas Campus, evaluating a
total of eleven grape juice samples from producers in the municipalities of Canoinhas, Mafra, Monte Castelo, Papanduva Porto
Unido and Rio Negrinho. The products were characterized by evaluating: total acidity, relative density, soluble solids, glucometric
degree, pH, color intensity, color tone and total polyphenols. Average values for the samples were 106.8 meq.L for total acidity,
relative density of 1.50, pH 3.33, 10.8 °Babo, 12.9° Brix, color tone of 0.81, color intensity of 13.04 and 1379.4 mg.L gallic acid.
The variables total acidity, pH and relative density are in line with the standards established by legislation and the literature.
However, there is a need to improve the juice production system and/or better monitor the ripeness of grapes destined for
processing, as only four samples showed a value above 14.0° Brix for the soluble solids variable. Keywords: Vitis labrusca L.,
Soluble solids, Whole grape juice, Total polyphenols

Introdugao

O suco de uva é uma bebida ndo fermentada que apresenta caracteristicas tipicas de cor,
aroma e sabor provenientes da uva que deu origem ao suco (RIZZON; MENEGUZZ0, 2007), sendo
que mais de 80% do total é produzido com videiras de origem americana (Vitis labrusca), com
destaque para as variedades ‘Bordd’ e ‘Isabel’ (TOALDO et al.,, 2015). Devido diversidade de
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variedades de videira, evolugdo de tecnologias agroindustriais tem contribuido para a expansao e
aumento da qualidade dos sucos de uva elaborados no Brasil (KALTBACH et al., 2022).

O Brasil vem apresentando um cendrio favordvel a comercializagdo de suco de uva,
principalmente nos ultimos vinte anos, apresentando alto potencial mercadoldgico, ressaltando
que estudos relacionados ao mercado devem ser considerados para obter sucesso na atividade
(EMBRAPA, 2016; WURZ et al., 2017). Com a aumento da demanda por suco de uva no mercado
interno brasileiro nos uUltimos anos (RITSCHEI et al., 2018), existe a oportunidade de expandir as
areas plantadas com cultivares de uvas americanas e hibridas (KALTBACH et al., 2022). Os
beneficios para a saude relacionados geram um interesse crescente pela qualidade e potencial
bioativo do suco de uva, elevando significativamente o consumo nos ultimos anos (TOALDO et al.,
2015; WURZ et al., 2017; MOTA et al., 2018).

Embora a maior produg¢do de uvas ocorra no estado do Rio Grande do Sul, o estado de
Santa Catarina também apresenta sucesso no cultivo de uvas americanas, e a elaboragdo de suco
pode ser uma alternativa na diversificacdo da atividade, com baixo custo de producao (CANOSSA
et al.,, 2017). A producdo de suco de uva integral passou a ser uma alternativa viavel para o
fortalecimento da viticultura de Santa Catarina (BENDER et al., 2019). Nesse contexto, de acordo
com Wurz; Jastrombek (2022), destaca-se a regido do Planalto Norte Catarinense como um polo
emergente e de grande potencial no estado de Santa Catarina, com destaque para producao de
videiras Vitis labrusca.

A producdo de uvas no Planalto Norte Catarinense tem como objetivo a diversificacdo da
pequena propriedade, fornecendo uma nova fonte de renda ao produtor, visando a producdo de
uvas para consumo in natura, bem como, a producdo de uvas para o processamento, vinhos e
suco de uva (WURZ et al.,, 2021a). Essa regido é pouco conhecida no cultivo de uvas para
processamento, sendo necessario a realizacdo de estudos que busquem caracterizar os sucos de
uva elaborados na regido, e dessa forma, determinar seu potencial na elaboracdo de produtos de
alta qualidade (WURZ et al., 2022a).

Ressalta-se que os produtores rurais nao realizam andlises da composic¢ao fisico-quimicas
dos produtos elaborados na regido, e dessa forma ndo ha informac6es dos padrdes de qualidade
dos sucos de uva (WURZ et al., 2021b). Sabe-se que composi¢do quimica do suco pode alterar
dependendo da matéria-prima utilizada, a cultivar, o estado de maturacdo, tratamentos a que a
uva foi submetida e condic¢des climaticas (BRESOLIN et al., 2013). De acordo com Schmidt et al.
(2023), apesar do potencial da regido do Planalto Norte Catarinense para processamento de
uvas, ainda hd alguns pontos que precisam ser aperfeicoados, como ponto de maturacdo de
colheita das uvas e aperfeicoamento do processo de elaboracdo, ou seja, a caracterizacdo anual
do perfil fisico-quimico dos sucos de uva elaborados torna-se essencial para os produtores rurais,
a fim de melhorar a qualidade dos produtos elaborados na regido, em conformidade com a
legislacao brasileira vigente.

Nesse contexto, tem-se como objetivo deste trabalho realizar a caracterizacdo do perfil
fisico-quimico de sucos de uva elaborados na regidao do Planalto Norte Catarinense na safra 2022.

Material e Métodos
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O presente estudo foi realizado durante o ano de 2022, pelo Instituto Federal de Santa
Catarina — IFSC Campus Canoinhas, abrangendo a regido do Planalto Norte Catarinense, que
representa 11,58% da darea territorial total do estado de Santa Catarina, sendo constituido por 13
municipios: Bela Vista do Toldo, Campo Alegre, Canoinhas, Irineépolis, Itaidpolis, Mafra, Major
Vieira, Monte Castelo, Papanduva, Porto Unido, Rio Negrinho, Sdo Bento do Sul e Trés Barras
(DUTRA et al., 2019).

Para avaliar a composicao fisico-quimica dos sucos de uva elaborados no Planalto Norte
Catarinense, coletou-se trés garrafas de cada amostra de suco de uva, contendo 750 ml cada,
sendo estas codificadas para que a identidade dos vitivinicultores fosse preservada, na qual uma
destas utilizou-se para as analises fisico-quimicas e outras duas garrafas para serem armazenadas
como contraprova.

Ap0s a coleta das amostras, estas foram acondicionadas no laboratério de Fruticultura do
IFSC Campus Canoinhas, com temperatura (162C) e umidade (75%) relativa controlada e
protegida da luminosidade, para evitar alteragdes em sua composicao fisico-quimica.

Avaliou-se um total de onze amostras de sucos de uva provenientes de produtores dos
municipios de Canoinhas (1 amostra), Mafra (2 amostras), Monte Castelo (1 amostra), Papanduva
(2 amostras), Porto Unido (4 amostras) e Rio Negrinho (1 amostra). As amostras foram
codificadas para que no momento das andlises laboratoriais ndo houvesse identificacdo dos
produtos.

Durante més de agosto de 2022, realizou-se a caracterizacao fisico-quimica das amostras
de sucos de uva, realizadas no laboratério de Fruticultura do IFSC Canoinhas-SC. As avaliagcbes
foram realizadas em triplicado, sendo avaliados: densidade relativa, sélidos soluveis, °Babo,
acidez total, pH, tonalidade de cor, intensidade de cor e polifendis totais.

Foram determinados a densidade relativa, sdlidos soluveis, acidez total tituldvel e o pH
através de metodologias oficiais da Organizagao Internacional da Vinha e do Vinho (OIV, 2016). A
acidez tituldvel total foi obtida através da titulacdo do vinho com solucdo alcalina padronizada de
hidréxido de sddio 0,1N, utilizando como indicador o azul de bromotimol, sendo os resultados
expressos em meq.L'. O potencial hidrogeniénico (pH) foi registrado por meio de um
potenciometro de bancada marca lon — modelo Phb 500, apds calibragdao em solugdes tampdes
conhecidas de pH 4,0 e 7,0. A concentracdo de sdlidos soluveis (SS) foi determinada utilizando
um refratdmetro digital para aglcar, marca Atago — Modelo B 427286, sendo os resultados
expressos em °Brix.

A concentracdo de polifendis totais (PT) das amostras foi determinada pelo método de
espectrofotometria, descrito por Singleton; Rossi (1965), utilizando o reagente Folin-Ciocalteu
(Vetec) e o acido gélico como padrao, com leituras da absorbancia em 760 nm.

A coloracdo das amostras foi determinada pelo método de espectrofotometria, descrito
por Rizzon (2010). O extrato foi diluido na proporcao 1:10 e analisado em espectrofotdmetro nos
comprimentos de onda de 420 nm, 520 nm e 620 nm, sendo mensurada pelos parametros de
intensidade e tonalidade de cor, obtida através das formulas: Intensidade de cor = 420 + 520 +
620 nm e Tonalidade de cor = 420/520 nm.

Os dados foram digitados e tabulados, e com auxilio do software Excel 2010 realizou-se a
elaboracdo de tabelas para a realizacdo de uma analise descritiva dos dados obtidos nas
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amostras analisadas, contendo média dos valores, desvio padrdo e coeficiente de variagao (%)
entre as amostras avaliadas.

Resultados e Discussao

As variaveis avaliadas para realizagdo da caracterizagao fisico-quimica de onze amostras
de sucos de uva elaborados no Planalto Norte Catarinense estao descritas na Tabela 1. Em
relacdo a variavel acidez total observou valor médio de 106,8 meq L, com valores variando de
84,3 4 139,3 meq.L?, com um coeficiente de variacdo de 15,1% entre as amostras avaliadas. A
legislacdo brasileira estabelece que a acidez titulavel minima para sucos de uva é de 55 meq.L*
(BRASIL 2018), portanto, todas as amostras se enquadram na legislacdo vigente. Dados
semelhantes foram obtidos por Canossa et al. (2017), com sucos de uvas elaborados com trés
variedades de videira no Planalto Sul Catarinense.

Tabela 1 - Acidez total tituldvel (meq.L?), densidade relativa, sélidos soltveis (°Brix), °Babo, e pH
de onze amostras de sucos de uva elaborados na regido do Planalto Norte Catarinense, safra
2022.

ARTIGO Acidez Total (meq.L?) Densidade Relativa Solidos Soluveis (°Brix) °Babo pH
1 111,7 1,044 11,8 8,5 3,11

2 119,4 1,040 10,5 9,0 3,02

3 84,3 1,061 15,1 13,0 3,49

4 84,9 1,062 15,7 14,0 3,64

5 107,1 1,047 12,2 10,5 3,32

6 114,5 1,041 10,8 9,0 3,25

7 117,5 1,055 14,3 12,5 3,30

8 139,3 1,036 9,6 8,0 3,28

9 97,6 1,052 13,7 11,0 3,48

10 100,0 1,063 15,5 13,5 3,33
11 98,4 1,048 12,8 10,5 3,38
Média 106,8 1,050 12,9 10,8 3,33
Desvio padrao 16,1 0,009 2,1 2,12 0,17
CV (%) 15,1 0,9 16,4 19,5 5,2

A variavel densidade relativa apresentou menor coeficiente de variagao entre as variaveis
analisadas, com valor de 0,9%, e valores de densidade relativa variando de 1,036 a 1,063, com
valor médio para essa varidvel de 1,050. Dados similares foram observados por Schmidt et al.
(2023), ao avaliar dez amostras de sucos de uva elaborados na safra 2021 na regido do Planalto
Norte Catarinense. Lopes (2017), avaliando amostras de suco de uva integral, observou valores

www.revistaifspsr.com
Scientia Vitae | Volume 16 | nimero 43 | ano 10 | out./nov./dez. 2023



Caracterizacao do perfil fisico-quimico

SCIENTIA Kowal et al.

Pagina |46

de densidade relativa de 0,984 a 1,077 g.mL. Ressalta-se que a densidade relativa apresenta
relacdo com os teores de acucares (WURZ et al., 2022a).

O valor médio para a variavel °Babo foi de 10,8, com valores variando de 8,0 a 14,0 °Babo,
apresentando coeficiente de variacdo de 19,5%. Em relacdo a varidvel sélidos sollveis, observou-
se valor médio de 12,9° Brix, com 16,4% de coeficiente de variagdo. Ao comparar esses dados
com a legislacdo brasileira vigente verificou-se que apenas quatro amostras estdo em
conformidade, pois de acordo com a legisla¢do brasileira é estabelecido um valor minimo de 14°
Brix de sdlidos soluveis (BRASIL 2018).

Segundo Robaskewicz et al. (2016), o teor de sdélidos solluveis totais indica,
aproximadamente, a quantidade de agucar existente no fruto e que é transferido ao suco. Estudo
realizado por Schmidt et al. (2023), ressalta que importante atentar-se ao ponto de maturacdo
das uvas colhidas, com intuito de obter produtos com maiores teores de sélidos soltveis (> 142
Brix), grau glucométrico (> 12 °Babo), e ha necessidade de aperfeicoar o processo de elaboracao,
em funcgao da utilizacdao da panela extrato por vapor, que pode acarretar redugdao dos teores de
acucares, em funcao da adicdo de dgua durante o processo de elaboracao.

A videira ‘Bord6 é mais cultivada na regido do Planalto Norte Catarinense (WURZ;
JASTROMBEK, 2022), e de acordo com Chiariotti et al. (2011) essa variedade cultivada nas
Regides Sul e Sudeste apresentam deficiéncia na maturagdo, prejudicando o teor de soélidos
sollveis das bagas, com impacto negativo no suco produzido. Além disso, segundo Bender et al.
(2018), as caracteristicas fisico-quimicas sdo influenciadas pela elaboragdo do suco, com
destaque para método de extracdo, forma de aquecimento e temperatura da agua, visto que
Marcon et al. (2016), ja observou quantidade de dgua adicionada no suco de uva em funcdo de
diferentes fontes de aquecimento. Esses fatores podem ter contribuido para adicdo de agua no
suco, e consequentemente em uma reducdo dos valores de sélidos soluveis e grau glucométrico,
visto que os produtores utilizam panela extratora para elaboracdo de sucos de uva.

J4 a variavel pH apresentou baixa variacao entre as onze amostras, 5,2%, com valor médio
de 3,33, em intervalo de valores observados de 3,02 a 3,64. O valor médio observado nos sucos
de uva elaborados na safra 2022 é muito semelhante ao observado por Schmidt et al. (2023),
com sucos de uva elaborados na safra 2021, que apresentaram pH de 3,32. Resultados similares
observados por Robaskewicz et al. (2016) avaliaram sucos de uvas no meio oeste catarinense,
obtendo valores entre 2,90 a 3,30, e por Silva et al. (2019), avaliando sucos de uva comerciais,
obtendo valores entre 2,67 a 3,80. De acordo com Santana et al. (2008), o pH esta relacionado as
caracteristicas gustativas dos sucos, podendo variar conforme material genético e pelos métodos
de elaboracao.

As variaveis relacionadas a coloracdo das amostras (Intensidade e tonalidade de cor) e
conteudo de polifendis totais estdo descritas na Tabela 2. Observou-se valor médio de 13,04 para
intensidade de cor. Resultados semelhantes a média das amostras foram observados por
Canossa et al. (2017) com valores de intensidade de cor de 11,86 a 12,77 em amostras de suco de
uva elaborados no Planalto Sul Catarinense.

Contudo ressalta-se que entre as onze amostras avaliadas, trés amostras (Amostra 10, 09
e 08) apresentaram valores abaixo das demais amostras (5,83, 5,86 e 8,05), respectivamente,
enquanto o maior valor de intensidade de cor foi observado na amostra 07, com valor de 19,48.
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Em func¢do da grande diferenca, a varidvel intensidade de cor apresentou coeficiente de variagao
de 39,1% entre as amostras avaliadas.

Tabela 2 - Intensidade de cor, tonalidade de cor e contelddo de polifendis totais de onze amostras
de sucos de uva elaborados na regido do Planalto Norte Catarinense, safra 2022.

ARTIGO Intensidade de Cor Tonalidade de Cor Polifendis Totais
(Abs 420+520+620) (Abs 420/520) (mg L 4cido gélico)

1 111,7 1,044 11,8

2 119,4 1,040 10,5

3 84,3 1,061 15,1

4 84,9 1,062 15,7

5 107,1 1,047 12,2

6 114,5 1,041 10,8

7 117,5 1,055 14,3

8 139,3 1,036 9,6

9 97,6 1,052 13,7

10 100,0 1,063 15,5

11 98,4 1,048 12,8
Média 106,8 1,050 12,9
Desvio padrao 16,1 0,009 2,1
CV (%) 15,1 0,9 16,4

O processo de elaboracdo dos sucos de uva pode apresentar diferentes niveis de extracdo
dos compostos presentes na pelicula da uva, causando diferengas significativas na composicao
guimica do suco (MARZAROTTO, 2005), especialmente compostos relacionados a coloracdo do
suco (WURZ et al.,, 2022b). A coloracdo é fundamental para consumidor, o que pode ser
evidenciado pelo trabalho realizado por Pontes et al. (2010) com diferentes tipos de suco de uva,
em gue aqueles com coloragao mais intensa obtiveram maior aceitacao dos avaliadores.

A variavel tonalidade de cor apresentou menor variacdo entre as amostras avaliadas em
comparagao com a intensidade na cor, com coeficiente de variagao de 18,7%. Em relagao aos
valores observados para tonalidade de cor, observou-se valor médio de 0,81, com valores
variando de 0,51 a 1,06. Ao comparar os dados observados no presente trabalho com a
literatura, verifica-se uma similaridade de valores com os mencionados para sucos de uva
brasileiros (RIZZON; MIELE, 2012; WURZ et al., 2022a; WURZ et al., 2022b). De acordo com Wurz
et al. (2022b), tem-se que valores inferiores de tonalidade de cor, indicam maior relacdo da
coloracdo vermelha/violdacea em relacdo a coloracdo amarela, sendo, portanto, desejado
menores valores de tonalidade de cor como um pardmetro qualitativo e ideal para os sucos de
uva.
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O conteudo de polifendis totais apresentou coeficiente de variacdo de 37,5% entre as
onze amostras avaliadas, apresentando valor médio de 1379,4 mg.L " 4cido gélico, com valores
variando de 545,3 a 2278,7 mg.L! acido galico. Wurz et al. (2022a), observou grande variacdo
entre amostras de sucos para o conteldo de polifendis totais, com valores médios de 1791,1
mg.L ! acido gélico, para sucos elaborados na safra 2019. Segundo com Falc3o et al. (2007), o
conteudo de polifendis totais nos produtos elaborados com uva pode ser dependente de varios
fatores, destacando-se a variedade da uva, a maturacao, regidao produtora e técnicas de manejo,
além do método aplicado na extracdo e as condi¢cdes de armazenamento dos sucos.

Verificou-se uma relagdo entre a intensidade de cor e o contelddo de polifendis totais,
visto que as amostras que apresentam a menor intensidade de cor, também apresentaram
menor conteudo de polifendis totais, enquanto amostras de sucos de uva com maior intensidade
de cor apresentaram maior conteudo de polifendis totais. De acordo com Rizzon; Link (2006), os
compostos fendlicos impactaram diretamente na coloracdo do suco, na adstringéncia e na
estrutura dos produtos.

Conclusao

As varidveis acidez total, pH, densidade relativa estdo em conformidade com padrdes
estabelecidas pela legislacao e pela literatura. No entanto, verifica-se a necessidade aperfeicoar
sistema de elaboracdo de sucos e/ou realizar melhor acompanhamento maturagdo das uvas
destinadas ao processamento, pois apenas quatro amostras apresentam valor superior de 14,0°
Brix para a variavel sélidos soluveis.

Ha uma grande variacdo entre as amostras avaliadas para as varidveis intensidade e
tonalidade de cor e polifendis totais, havendo uma relagao entre elas, sendo que quanto maior a
intensidade de cor das amostras, maior o conteludo de polifendis totais. A variacdo estd
relacionada ao processo de elaboracado e a cultivar de videira utilizada para processamento.
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