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RESUMO: Nos Ultimos anos o consumo do suco de uva concentrado vem crescendo consideravelmente no mercado,
devido ao seu sabor agradavel e aos beneficios que podem proporcionar a satide. Em virtude do aumento da demanda
destes produtos, surgiram diversas marcas que passaram a produzir este tipo de suco, aumentando sua disponibilidade
e variedade no mercado, entretanto é necessario observar se todas estas empresas estao produzindo os sucos de acordo
com as normas de especificagdo determinadas para este tipo de produto. Nesse sentido, tem-se como objetivo avaliar
sete marcas de sucos de uva concentrado comercializados na cidade de Campina Grande-PB e comparar com a
legislagdo vigente. Os experimentos foram conduzidos no laboratério de Quimica de Alimentos da UFCG, campus
Campina Grande, no qual os sucos de uva foram adquiridos em um supermercado local. As amostras foram submetidas
as seguintes determinacgdes: densidade, sélidos totais, acidez, pH, sélidos sollveis totais e aglcares totais, de acordo
com a metodologia proposta pelo IAL sendo realizadas em triplicata. Todas as amostras analisadas se encontraram dentro
dos pardmetros determinados nas caracteristicas fisico-quimicas, em que os resultados variaram de 1,01 a 1,035 g/mL
para densidade, de 8,3 a 8,45 g/100g para sélidos totais, de 0,323 a 0,453 g/100g para acidez, de 2,67 a 3,8 para pH, de
13 a 16,8 °Brix para solidos sollveis totais e 18,8 a 21 g/100g para agUcares totais. Desse modo, conclui-se que 0s sucos
comercializados pelas marcas 1, 3, 4, 5, 6 e 7, estdo em desacordo com alguns parametros exigidos pela legislacdo
vigente.
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PHYSICO-CHEMICAL EVALUATION IN CONCENTRATED GRAPE JUICE

ABSTRACT: In recent years the consumption of grape juice concentrate has been growing considerably in the market due
to its pleasant taste and the benefits they can provide to health. Because of the increased demand for these products,
there were several brands who produce this type of juice, increasing the availability and variety in the market, however it
should be noted that all these companies are producing the juices according to the specification of standards determined
for this type of product. In this sense, the objective is to evaluate seven brands of concentrated grape juice commercialized
in the city of Campina Grande-PB and compare it with current legislation. The experiments were conducted in the Food
Chemistry Laboratory of UFCG campus Campina Grande, where the grape juices were purchased at a local supermarket.
The samples were submitted to the following determinations: density, total solids, acidity, pH, total soluble solids and total
sugars, according to the methodology proposed by the IAL being performed in triplicate. All samples analyzed were within
the parameters determined in the physico-chemical characterisics where the results varied from 1,01 to 1,035 g / ml for
density, 8,3 to 8,45 g/100g for total solids, 0,323 to 0,453 g/100 g for acidity, 2,67 to 3,8 for pH, 13 to 16,8 °Brix for total
soluble solids and 18,8 to 21 g/100 g for total sugars. Thus, it is concluded that the juices marketed by brands 1, 3, 4, 5, 6
and 7 are in disagreement with some parameters required by current legislation.
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INTRODUCAO

A uva é considerada uma excelente fonte de
vitaminas e minerais, conhecida como um dos
melhores agentes naturais para prevencdo do
cancer (SHAYANFAR; BODBODAK, 2014). Seus
compostos bioativos, pela sua capacidade
antioxidante atribuida aos flavonoides, reduzem os
radicais livres protegendo contra o estresse
oxidativo e doencas crbnicas, cujo consumo da
fruta e seus derivados garantem uma melhor
qualidade de vida (CALDAS et al., 2015).

No cenario brasileiro, os sucos de uva sdo de
grande importancia pelo volume comercializado.
De acordo com Fongaro et al. (2016) a producao de
sucos de uva no Brasil esta em amplo crescimento,
segundo dados da Associacdo Brasileira de

Vitivinicultura a producdo de sucos no Rio Grande
do Sul subiu de quase 28 milh&es de litros em 2005
para quase 88 milhdes de litros em 2015, ou seja,
triplicando em volume em uma década. Com esse
aumento as vendas de sucos tiveram um
crescimento ainda mais expressivo, de quase 38
milhdes de litros em 2005 para mais de 150 milhdes
de litros em 2015, quase quadruplicando em dez
anos.

Caldas et al. (2015) relatam que as
exportacdes de suco de uva concentrado em 2013
tiveram expansédo de 110,4% em valor e 84% em
volume, com a remessa de 1,78 milhdes de quilos
frente ao mesmo periodo de 2012. Segundo este
autor a comercializacdo de sucos de uva no
mercado interno vem mantendo o desempenho
positivo, em que o mercado do suco concentrado



também registrou crescimento de 17,22%, com a
venda de 2,5 milhGes de quilos a mais que 2012.
Em 2014, os sucos de uva apresentaram
incremento de producdo de 10,85%, cabendo o
maior aumento ao suco de uva integral (28,68%),
engquanto o suco de uva concentrado teve aumento
de 7%.

O Decreto 6.871e a Instrucao Normativa n°
12 definem o suco como a bebida ndo fermentada,
obtida por processamento tecnolégico a partir da
fruta s& e madura. O suco integral deve ser
composto de 100% da fruta; ja, o suco concentrado
€ o produto parcialmente desidratado; enquanto, o
suco denominado de adocado, pode conter um
méximo de 10% de adicao de acucar.

Segundo Aguiar et al. (2012) a concentracdo
em sucos é uma pratica comum nas inddstrias, pois
reduz o volume de suco, com consequente reducao
dos custos de transporte, estocagem e
embalagem. Além disso, os sucos concentrados
s80 mais estaveis e mais resistentes a deterioracao
microbiana e quimica do que o suco original, como
consequéncia da reducéo da atividade de agua.

Diante do crescente consumo de sucos de
uva concentrado, o presente trabalho tem como
objetivo realizar analises fisico-quimicas em sucos
concentrados de uva industrializados de sete
diferentes marcas comercializados na cidade de
Campina Grande-PB, além de verificar se os
parametros destes produtos estdo de acordo com
as legislagbes federais vigentes, a fim de contribuir
para o controle de qualidade e autenticidade destes
produtos.

MATERIAL E METODOS

Os sucos concentrados de uva de sete
marcas comerciais distintas foram adquiridos em
supermercados da cidade de Campina Grande -
PB. As amostras estavam acondicionadas em
embalagens originais, ou seja, em frascos de vidro
ou plastico do tipo tetra park® de 500mL, dentro do
prazo de validade. Em seguida foram levadas para
o Nucleo de Pesquisa e Extensdao em Alimentos
(NUPEA) e mantidas a temperatura ambiente até a
realizacdo das analises em triplicatas.

O pH dos sucos foram medidos em um
potencidmetro.  Inicialmente, calibramos o
potencidmetro com solu¢des testes com pH 4,0, 7,0
e 10,0. Este valor é expresso em potencial
hidrogenibnico (pH) (1AL, 2008).

Para determinar a densidade, utilizou-se
picndmetro, sendo eles pesados vazios, com agua

destilada e com amostra. E os célculos chegam a
uma densidade relativa segundo a Equagéo 1 (IAL,
2008).
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Onde:
m1: a massa do picndmetro vazio;
mz: a massa do picnémetro cheio, cuja
densidade relativa se deseja determinar;
ms: a massa do picndmetro cheio de agua
pura.

Na determinacéo dos solidos totais, pesou-
se uma capsula de porcelana vazia, a capsula com
10 mL da amostra. ApGs secar em estufa a 60°C
por 24 horas pesou-se a cépsula para obter, por
célculo (Equacdo 2), a quantidade de sélidos totais
(IAL, 2008).
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Onde: Mini € a massa inicial;
Msec € @ massa seca.

Para determinar a acidez utilizou-se 10 mL
de cada amostra onde gotejou-se cerca de 5 gotas
de fenolftaleina. Em uma bureta com 25 mL de
NaOH 0,1N e titulou-se as amostras. A partir do
volume gasto, calculou-se a acidez. Para a
determinacéo do teor de sélidos solUveis utilizou-se
o refratbmetro digital. A determinacdo de agucares
totais existentes na amostra foi medida através do
método do Licor de Fehling (IAL, 2008).

Resultados e discussao

Nas Figuras 1, 2, 3, 4, 5 e 6 estédo
apresentados respectivamente os valores obtidos
para os parametros de densidade, sélidos totais,
acidez total titulavel, pH, sélidos sollveis totais e
aclcares das sete marcas de suco de uva
concentrado. De acordo com a Figura 1 os valores
de densidade dos sucos variaram de 1,01 a 1,035
g/mL, em que estes valores estdo de acordo com
os permitidos pela legislacéo.

Figura 1. Valores de densidade dos sucos.
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Rizzon e Miele (2012) observaram valores
um pouco superiores em sucos, héctares e
bebidas comerciais de uva, variando de 1,058 a
1,070 g/mL. Fongaro et al. (2016) avaliando os
parametros fisico-quimicos de sucos de uva
produzidos na serra gaucha, relatam que a menor
média de suco de uva foi de 1.060 g/mL em 2015,
enquanto que em 2016 a maior média foi de 1.066
g/mL. Nos anos de 2012 a 2014, a menor média
observada em sucos de uva branca foi de 1.060

g/mL, enquanto que no ano de 2016 a maior foi de
1.068 g/mL. Estes estudos demonstram a
coeréncia dos dados e a adequagdo dos mesmos
a legislagéo vigente.

Os teores de sodlidos totais obtidos nos
sucos das marcas analisadas (Figura 2) variou de
8,3 a 8,45 g/100g, de acordo com a legislagédo
vigente o limite maximo de sdélidos totais em sucos
concentrados é de 11,0 g/100g.

Figura 2. Valores de solidos totais dos sucos.
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Aguiar et al. (2012) observaram valores de
9,2 g/100g de solidos totais em sucos de macga
concentrados utilizando a metodologia de
clarificagdo, osmose reversa e osmose por
evaporacao. Segundo os autores os processos de
concentracao promovem um aumento dos sélidos
totais de acordo com 0 aumento da temperatura e
também do processo aplicado.

Os valores de acidez (Figura 3) dos sucos
analisados variaram de 0,323 a 0,453 g/100g,
estes valores foram inferiores aos obtidos por
Chaves (2014), que variaram de 0,67 a 0,79
g/100g em sucos de uva comercializados na
cidade de Goiania.
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Figura 3. Valores de acidez dos sucos.
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A acidez quantificada neste estudo também
foi inferior aos valores observados por Silva et al.
(2016) em duas marcas de néctares de uva com
acidez de 0,50 e 0,75 g/100g. Porém, ambos os
autores relataram que estes valores estdo de
acordo com a legislacdo que recomenda acidez
minima de 0,41 g/100g. Com isso, as marcas 1, 3,

6 e 7 ndo estdo de acordo com o que recomenda
a legislagcéo neste parédmetro.

Os valores de pH observados nos sucos
analisados (Figura 4), assim como a acidez nao
variaram muito, em que os resultados deste
parametro oscilaram entre 2,67 e 3,80.

Figura 4. Valores de pH dos sucos.
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Os valores encontrados por Fongaro et al.
(2016) variaram entre 3,15 a 3,31 em sucos de uva
produzidos serra galcha no periodo de 2012 a
2016. Aguiar et al. (2012) também observaram
uma pequena variacao nos valores de pH obtidos
em sucos de macd concentrados por
microfiltracdo, osmose reversa e osmose por
evaporagéo, de acordo com este autor a acidez
obtida foi de 3,83, 3,79 e 3,67, respectivamente. A

legislacdo recomenda valores de pH entre 2,7 e
3,58. Com isso, a amostra 4 ndo se encontra de
acordo com o recomendado pela legislacédo
vigente.

Os solidos solGveis quantificados nos sucos
estudados (Figura 5) obtiveram resultados
proximos que variaram entre 13 e 16,8 °Brix.
Rizzon e Miele (2012) observaram valores de 16,2,
16,5, 14,0, 14,25 e 13,0 °Brix em sucos de uva
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integral, adogado, reprocessado, néctar de uva e
suco de uva concentrado, respectivamente.

Figura 5. Valores de solidos soluveis totais dos sucos.
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Fongaro et al. (2016) observaram uma
variabilidade entre 14,6 e 16,4 °Brix em sucos de
uva produzidos no periodo de 2012 a 2016. De
acordo com Pinheiro et al. (2012) estas variagdes
podem ser ocasionadas por fatores como o efeito
de diluicdo do vapor de agua, da extracdo da
matéria-prima, do equipamento utilizado no
processo, dentre outros fatores. De acordo com a
legislagédo o limite minimo de sélidos sollveis totais

€ de 14 °Brix, diante disso observa-se que a
amostra 4 ndo esta de acordo com a legislagéo.
Os valores de aclcares totais (Figura 6)
dos sucos analisados variaram de 18,8 a 21
0/100g, resultados inferiores foram observados por
Caldas et al. (2015) em néctar de uva e suco de
uva concentrado, em que o0 autor obteve
respectivamente o valor de 15,09 e 15,82 g/100g.

Figura 6. Valores de acUcares dos sucos.
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Rizzon e Miele (2012) também observaram
uma variabilidade com valores de aguUcares entre
13,24 e 15,71 g/100g em sucos de uva integral,
adocado, reprocessado, néctar de uva e suco de
uva concentrado. Fongaro et al. (2016) observou
valores de aclcares variando entre 13,2 e 15,2

0/100g em sucos de uva produzidos na serra
gaucha. Este autor ainda afirma que esta variagao
se da por fatores climaticos, pela origem das uvas
coletadas, o periodo, condi¢cdes das cidades, do
solo e também do tratamento tecnol6gico no qual
esses produtos foram submetidos. Desse modo, a
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legislagdo permite um limite de no maximo 20
0/100g de aglcares totais, em que a amostra 5 se
encontra em ndo conformidade com o que é
determinado na legislacao.

CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos neste
estudo, pode-se concluir que ao analisar as sete
amostras de suco de uva concentrado, apenas a
amostra 2 encontra-se dentro dos parametros
exigidos em relacdo as caracteristicas fisico-
guimicas, o que reflete a excelente qualidade do
processamento do suco de uva e também o
compromisso da industria que disponibiliza o
produto dentro dos padrdes estabelecidos.

Em relagdo as outras seis amostras, estas
néo se apresentaram de acordo com o exigido pela
legislagdo vigente, por apresentar valores
superiores ou inferiores aos limites determinados
nos parametros de acidez, pH, solidos soliveis e
acucares totais. Nao atendendo as necessidades
do consumidor e retirando-lhe o direito a
informacdo clara e verdadeira dos produtos,
conforme preconiza o Cddigo de Defesa do
Consumidor.
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