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1.INTRODUCAO

A producdo organica de uva €& uma atividade que vem crescendo
anualmente devido a grande aceitacdo e exigéncia do consumidor por um produto
cada vez mais saudavel. “De acordo com dados oficiais do Sistema Integrado de
Declarac6es Vinicolas (SisDeclara), em cinco anos registrou-se um aumento meédio
de 400%, com crescimento anual de cerca de 30%. Em 2007 foram consumidos
cerca de 10 milhdes de litros, ante 50 milhées em 2012”. (JORNAL A VINDIMA,
2013).

A producédo de suco é uma entre as varias alternativas de aproveitamento
da uva que agrega valor a producdo, possibilitando o surgimento de pequenas
agroindustrias e possibilitando o agricultor uma maior renda e fixacdo do homem no

campo.

As bebidas organicas estdo associadas ao fornecimento de alguns
beneficios a satde humana, o que ajuda a impulsionar as vendas. [...]
principalmente as de laranja e uva, que colaboram com o sistema
imunoldgico e apresentam propriedades anti-envelhecimento. As vendas de
bebidas organicas aumentaram 6% de 2008 para 2009 no Brasil. [...] As
bebidas organicas, posicionadas como produtos premium, sao geralmente
de 100 a 300% mais caras que as convencionais. A baixa oferta de
produtos, como resultado da limitacdo das matérias-primas orgénicas foi o
principal motivo para essa diferenca de preco tdo elevada em relagdo ao
convencional. (INSTITUTO DE PROMOCAO DO DESENVOLVIMENTO,
2011).
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Embora o interesse pelo produto e o consumo do suco de uva tenham
aumentado, sdo ainda escassos 0s dados na literatura sobre os aspectos fisico-
guimicos e sensoriais de suco de uva organico.

Essa pesquisa justifica-se principalmente pelo fato de que a regiao do
Vale do Rio do Peixe € uma grande produtora de uvas e de suco. Objetivou avaliar a
qualidade de sucos organicos avaliando as cultivares que possuem propriedades
gue mais se enquadram no padrdo das andlises laboratoriais e sensoriais. Isso
podera ser um fator que de certa forma influenciara os agricultores da regido que
cultivam esse tipo de fruta a produzirem videiras que mais atendam as necessidades
dos seus possiveis consumidores, proporcionando maior retorno econémico ao

viticultor.

2.PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

2.1 INFORMACOES GERAIS

A pesquisa foi iniciada no dia 01/07/2014 e concluido em 30/06/2015.

A colheita da uva e a producéo do suco ocorreram no més de fevereiro de
2015, e as andlises fisico-quimicas foram feitas no laboratério da empresa de
Pesquisa Agropecuaria e Extensdo Rural de Santa Catarina (Epagri), em Videira,
nos dias 06/04/2015 a 09/04/2015. As analises foram direcionadas a obtencao dos
valores de Sodlidos solUveis totais (Grau Brix®), pH e Acidez Titulavel dos sucos
organicos.

Os parametros fisico-quimicos avaliados foram realizados conforme
metodologias descritas por PREGNOLATTO, W., PREGNOLATTO, N. P. (1985) no
livro Métodos Quimicos e Fisicos para Analises de Alimentos.

A analise sensorial foi realizada na Empresa de Pesquisa Agropecuaria e
Extensdo Rural de Santa Catarina (Epagri) em Videira. O suco de 6 cultivares de
videira (Isabel, Isabel precoce, Violeta, Bordd, Carmen e Niagara branca) foram

avaliados por pessoas treinadas, nos dias 28 de abril e 22 de maio de 2015.
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2.2 PRODUCAO DOS SUCOS

As amostras de suco organico de oito cultivares de videira foram obtidas
da propriedade de Sérgio Antdnio Alberti na Linha S&o Paulinho, em Tangara-SC.
Os sucos das uvas: Cora, Bordd, Isabel, Isabel Precoce, Niagara Branca, Carmen,
Violeta e Concord , foram produzidos artesanalmente em uma panela de cozimento
a vapor e logo apés foram envasadas em embalagens de vidro de 0,5L. Para as
analises fisico-quimicas foram avaliadas 8 cultivares e para as analises sensoriais 6

cultivares devido a quantidade de amostras disponiveis

2.3 PREPARACAO DAS AMOSTRAS

Para a andlise dos soélidos sollveis totais (Grau Brix°) e do pH, utilizou-se
80 ml de suco puro de cada variedade. Ja para calcular a acidez titulavel, dilui-se 10
ml de suco puro com 90 ml 4gua destilada e trés gotas de fenolftaleina (indicador de
cor).

2.4 DETERMINACAO DO PH

Primeiramente, calibrou-se o pHmetro da marca Adwa com as solucdes
tampéao, pH 4,0 e pH 7,0, em seguida emergiu-se o eletrodo no béquer contendo a
amostra de suco puro homogeneizada. Aguardou-se o término da leitura do pHmetro
e anotou-se a leitura obtida. Apds cada leitura, o eletrodo foi lavado com agua

destilada e secado com papel toalha.

2.5 DETERMINACAO DOS SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS ( GRAU BRIX)

Inicialmente retirou-se do béquer, com a ajuda de uma pipeta de plastico,
uma gota de suco puro e colocada sobre o prisma do refratbmetro Abbe de bancada.
Entdo, olha-se pela ocular do aparelho e faz os ajustes para que a imagem fique

nitida. Depois, acromatiza-se, levando a linha da fronteira claro-escuro até o meio do
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campo ocular. E feita a leitura da escala do grau e se a temperatura no refratbmetro
nao estiver em 20 °C é preciso fazer uma correcdo do grau, com valores

estabelecidos em uma tabela disponibilizada pelo fabricante.

2.6 DETERMINACAO DA ACIDEZ TITULAVEL

Apos diluir o suco e acrescentar o indicador de cor, utilizou-se uma
bureta automéatica digital da marca Titrette acoplada a um frasco com solucédo de
hidroxido de sédio (NaOH). Agitando constantemente a amostra no erlenmeyer,
gotejou-se o NaOH até muda-la de cor (ponto de viragem), representando a
neutralizagdo. Anotou-se o valor do hidréxido gasto, indicado na bureta, e calculou-
se a acidez com a seguinte férmula: NaOH x FC x N x 1000/ Volume da amostra.
Esse procedimento foi feito em triplicata, para garantir um resultado mais preciso,
CcOm menor erro.

Durante o processo, o pHmetro serviu de auxilio para observar o ponto

correto da viragem, que deveria indicar um ph entre 8,2 e 8,5.

2.7 ANALISE SENSORIAL

Segundo Lilian Viana Teixeira, a analise sensorial € estabelecida pela

Associagao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) como sendo:

A disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar
reacOes das caracteristicas dos alimentos e materiais como sao percebidas
pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audicdo. A analise sensorial
normalmente é realizada por uma equipe montada para analisar as
caracteristicas sensoriais de um produto para um determinado fim. [...] O
resultado, que deve ser expresso de forma especifica conforme o teste
aplicado, é estudado estatisticamente concluindo assim a viabilidade do
produto. (REVISTA DO INSTITUTO DE LATICINIOS CANDIDO TOSTES,
Jan/Fev, n° 366, 64: 12-21, 2009).

Os sucos foram analisados sensorialmente por 10 julgadores treinados
(Andlise descritiva quantitativa - ADQ). Para analise sensorial foi utilizada uma

escala hedébnica ndo estruturada (MORALES, 1994), de 0 a 9 (0 menor e 9 a maior
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intensidade), com os seguintes atributos: aparéncia visual/intensidade de cor, odor
(caracteristico/estranho), gosto (caracteristico/estranho), acidez, docura, equilibrio
acidez/docura, corpo e impressao global.

Para analisar a impressao visual, faz-se avaliagdo da coloracao
(intensidade e densidade), turbidez, lagrimas, translucidez, sujidades e brilho, sendo
que a atribuicdo de uma nota O é indicativo de que o0 suco tem uma aparéncia visual
deficiente (oxidado, turvo, cor fraca e sujidades), enquanto a nota 9 indica uma
impressao visual excelente (brilhante, sem defeitos de cor, limpo, transltcido). A
primeira impressdo do consumidor geralmente é a visual, composta pela unido da
cor e da aparéncia. A cor é formada pelo tom, intensidade e brilho.

A impressao olfativa é referente ao que foi observado via olfato (como
intensidade, persisténcia e saturacdo), 0s aromas primarios, secundarios e
terciarios, sentidos na boca. Se h& problemas como defeito de aroma, oxidado,
reduzido, vegetal excessivo ou pouca intensidade a nota deve ficar perto de 0, mas
Se 0 suco apresentar aroma caracteristico da variedade, intenso, agradavel e
persistente diz-se que tem uma impressao olfativa excelente, merecendo uma nota
que se aproxima de 9.

A impressdo gustativa se da pela avaliacdo do conjunto dos gostos
primarios que vém a boca ao provar o suco (amargo, doce, acido e metalico) e
sensacdes (taninos, calor, aspereza). A nota 0 se refere a impressdo gustativa
deficiente, descaracterizado, ja a nota 9 é para impressdo gustativa excelente,
agradavel, persistente.

Apoés avaliar o visual, gosto e odor, o avaliador d4 a nota de 0 a 9 a
impressao global que teve do suco.

Como a ficha de avaliacdo ndo deve influenciar o avaliador, né&o
apresenta nameros na “régua”. O avaliador observa a linha e faz a marcacéao, e
posteriormente, necessita-se utilizar uma régua para determinar a qual valor a marca
pertence. Pelo mesmo motivo, 0s sucos sao identificados por nimeros aleatérios, e

sem seguir uma sequéncia (crescente ou decrescente) de valores.
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Para os dados da analise sensorial realizou-se andlise de variancia e
guando significativos, as médias dos tratamentos foram comparadas pelo teste de

Tukey, em nivel de 5% de probabilidade. Tukey.

3.RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

De acordo com as andlises realizadas em laboratério, obtiveram-se os
dados a segquir:

Quadro 1 — Resultado de analise fisico-quimica do suco organico — 2015

Cultivares pH Grau Brix° Acidez Titulavel

Bordd 3,31 11,99 94,98
Carmen 3,63 14,16 104,11
Concord 3,27 15,66 116,68
Cora 3,03 13,16 161,33
Isabel 3,14 13,74 157,14
Isabel Precoce 3,18 13,49 131,60
Niagara Branca 3,39 13,66 98,56
Violeta 3,66 18,15 85,09

Segundo Santana et al. (2008), “o pH esta relacionado as caracteristicas
gustativas dos sucos e pode ser influenciado principalmente pela variabilidade
genética das diferentes cultivares utilizadas e pelo processamento. ” Os valores de
pH permaneceram entre 3,03 a 3,66. “Apesar do pH nao ser um parametro exigido
pela Legislacdo, é um parametro importante de ser avaliado. ” (WROLSTAD, DURST
& LEE, 2005)

“Os solidos soluveis totais (°Brix) sdo usados como indice de maturidade
para alguns frutos, e indicam a quantidade de substancias que se encontram
dissolvidos no suco, sendo constituido na sua maioria por agucares. ” (CHAVEZ et
al., 2004). Os valores de Brix° presentes na analise variaram entre 11,99 a 18,15.
Apenas os sucos das cultivares Carmen, Concord e Violeta ficaram dentro da faixa
estabelecida pela IN n° 12, de 10 de setembro de 1999, da Legislacao Brasileira,

qgue é de 14 Brix°. Essa normativa determina os padrdes de qualidade de sucos de
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uva, que podem sofrer alteracées dependendo das condi¢cdes da safra, como fatores
ambientais e colheita tardia.

“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 &cido tartarico/100g”.
(MINISTERIO DA AGRICULTURA, 1974). Além disso, o Instituto Brasileiro do Vinho
(IBRAVIN), determina que o valor minimo é 0,41g/100g. Os valores permaneceram
entre 0,64g e 1,21g, demonstrando que todos estdo adequados com o IBRAVIN,
mas as cultivares Cora, Isabel e Isabel precoce ultrapassaram o limite de acidez

estabelecido pelo Ministério da Agricultura.
3.2 ANALISE SENSORIAL

Para melhor analisar os resultados, optou-se por demonstrar cada atributo

da andlise sensorial individualmente, evidenciando qual variedade se sobressaiu as

demais.
Quadro 2 —Analise de variancia dos atributos das cultivares de uvas tintas. - 2015
Atributos Variancia Melhor cultivar
Intensidade de cor 6,2 -8,0 Violeta
Odor caracteristico 46 -6,0 Carmen/lsabel Precoce
Odor estranho 21-1,3 Isabel
Gosto caracteristico 4.6 —6,2 Bordd
Gosto estranho 24-16 Bordd
Acidez 6,1-27 Violeta
Docgura 3,9-6,5 Violeta
Equilibrio acidez/dogura 3,3-5,8 Bordd
Corpo 4,6 -6,6 Violeta
Impresséao global 45-59 Bordd

Através da tabela, pode-se constatar que a cultivar tinto Violeta esteve
bem presente como o melhor cultivar, nos seguintes atributos: intensidade de cor,
acidez, docura e corpo. Apesar disso, o cultivar Bordd se destacou em atributos
mais importantes para diagnosticar um suco de maior qualidade, como gosto
caracteristico, menor gosto estranho, equilibrio acidez/docura e impresséo global.

As cultivares Carmen e Isabel Precoce foram consideradas as melhores
no quesito odor caracteristico. A Isabel ndo foi cotada como melhor em nenhum
atributo, apesar de ser uma das mais utilizadas para a producdo de suco. Isso

poderia ser justificado pelo excesso de chuvas ocorridas durante a safra.
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Como o suco da uva Nidgara Branca € o Unico que ndo é tinto, ndo pbéde

ser comparado aos demais. Porém, se for avaliado individualmente, observando a

escala que vai de 0 a 9, nota-se que ficou em evidéncia nos quesitos: odor

caracteristico, gosto caracteristico e pouco odor estranho. Além disso, se sobressaiu

como uma boa impresséo global, ou seja, como um conjunto de itens bem avaliados.

Quadro 3 — Resultado das notas dadas ao suco da Niagara Branca - 2015

Atributos Valor
Aparéncia visual 4,2
Odor caracteristico 6,9
Odor estranho 1,2
Gosto caracteristico 6,9
Gosto estranho 1,4
Acidez 4.4
Docura 5,8
Equilibrio acidez/dogura 54
Corpo 57
Impresséo global 6,2

Quanto a analise sensorial, em alguns atributos ndo ocorreu diferencas

significativas. A tabela 4 ilustra o comportamento das cultivares quanto aos atributos

avaliados na analise sensorial. Nos quesitos odor estranho, gosto caracteristico,

gosto estranho e impressdo global

estatisticamente.

ndo ocorreram diferengcas significativas
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Tabela 4 — Exposicao de tabelas sobre diferencas significativas das cultivares - 2015

Intensidade de

CULTIVAR cor/Aparéncia Visual
Violeta A
Carmen AB
Bordo AB

Isabel Precoce B
Isabel B
Midgara Branca C
CULTIVAR Odor estranho
Bordo A
Violeta A
Carmen A
Isabel Precoce A
Isabel A
Midgara Branca A
CULTIVAR Gosto estranho
Isabel A
Carmen A
Violeta A
Isabel Precoce A
Bordo A
Niagara Branca A

CULTIVAR Dogura

Violeta A
Bordo AB
Niagara Branca AB
Carmen ABC
Isabel BC
Isabel Precoce C

CULTIVAR Odor caracteristico
MNidgara Branca A
Isabel Precoce AB
Carmen AB
Bordo AB
Violeta AB
Isabel B
CULTIVAR Gosto caracteristico
Midgara Branca A
Bordo A
Violeta A
Carmen A
Isabel Precoce A
Isabel A
CULTIVAR Acidez
Isabel Precoce A
Isabel AB
Carmen ABC
Miagara Branca ABC
Bordo BC
Violeta C
Equilibrio
CULTIVAR acidez/dogura
Bordo A
Miagara Branca AB
Carmen ABC
Violeta ABC
Isabel Precoce BC
Isabel C




4* FEIRA DE INICIAGAO
CIENTIFICA E EXTENSAO

15 e 16 de Setembro

CULTIVAR Corpo CULTIVAR Impresséo
global

Violeta A MNidgara Branca A
MNidgara Branca AB Bordo A
Bordo AB Violeta A
Carmen AB Carmen A
Isabel Precoce B Isabel Precoce A
Isabel B Isabel A

4.CONSIDERACOES FINAIS

Quanto as analises fisico-quimicas, pode-se observar que com relagdo ao
pH, mesmo ndo possuindo um valor especifico na legislacdo, todas as cultivares
apresentaram resultados aceitaveis; a faixa de grau Brix° estabelecida pela
Legislacdo Brasileira € de 14, sendo assim, 0s Unicos sucos que se enquadraram
foram Carmen, Concord e Violeta; os sucos de todos as cultivares atingiram a acidez
minima ideal, mas as cultivares Cora, Isabel e Isabel Precoce passaram do
recomendado pelo Ministério da Agricultura.

Com a realizacdo da anadlise sensorial, constatou-se que de modo geral
melhores sucos avaliados foram o Bordd e Violeta, apesar de que em alguns

atributos né&o diferiram estatisticamente.
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