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RESUMO:. A região do Planalto Norte Catarinense é pouco conhecida na produção de uvas para processamento, 
havendo a necessidade de estudos que busquem caracterizar os sucos de uva elaborados na região, e dessa 
forma, determinar seu potencial na produção de produtos de alta qualidade, bem como definir estratégias para 
a evolução e melhoria dos produtos elaborados. Nesse contexto, o objetivo do presente estudo foi realizar a 
caracterização físico-química de amostras de sucos de uva elaborados na região do Planalto Norte Catarinense, 
safra 2019. O trabalho foi realizado no Instituto Federal de Santa Catarina – IFSC Câmpus Canoinhas, com 
abrangência regional do Planalto Norte Catarinense - Santa Catarina. As avaliações foram realizadas em triplicata, 
a partir das variáveis: densidade relativa, sólidos solúveis (°Brix), Grau Glucométrico (°Babo), acidez titulável 
total (meq L-1), pH, cor 420 nm, cor 520 nm, cor 620 nm, tonalidade de cor, intensidade de cor e polifenóis totais 
(mg L-1 ácido gálico). De acordo com os dados referentes ao perfil físico-químico dos sucos de uva, tem-se que a 
região do Planalto Norte Catarinense apresenta potencial para elaboração destes produtos, com grande parte das 
amostras avaliadas apresentando valores, dentro dos padrões mínimos exigidos pela legislação brasileira e em 
conformidade com outros estudos indicados na literatura e com as recomendações técnicas.
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PHYSICO-CHEMICAL CHARACTERIZATION OF GRAPE JUICES MADE IN THE PLANALTO NORTE 
CATARINENSE REGION, HARVEST 2019

ABSTRACT: The region of Planalto Norte Catarinense is still little known in the production of grapes for processing, 
and there is a need for studies that seek to characterize the grape juices produced in the region, and thus 
determine its potential in the production of high-quality juices, as well as defining strategies for the evolution and 
improvement of the elaborated products. In this context, the objective of this work is to carry out the physical-
chemical characterization of grape juice samples prepared in the region of Planalto Norte Catarinense, harvest 
2019. This work was carried out at the Federal Institute of Santa Catarina - IFSC Câmpus Canoinhas, having 
regional coverage of the Planalto Norte Catarinense - Santa Catarina. The evaluations were performed in triplicate, 
being evaluated the variables: relative density, soluble solids (° Brix), Glucometric Degree (° Babo), total titratable 
acidity (meq L-1), pH, color 420 nm, color 520 nm, color 620 nm, color tone, color intensity and total polyphenols (mg 
L-1 gallic acid). According to the data referring to the physical-chemical profile of grape juices, the region of Planalto 
Norte Catarinense has the potential to prepare these products, with most of the evaluated samples presenting 
values, except for the content of soluble solids, within the minimum standards required by Brazilian legislation and 
in accordance with other studies indicated in the literature, and in accordance with technical recommendations.

KEY WORDS:  Vitis labrusca L., soluble solids, viticulture.

INTRODUÇÃO
A viticultura brasileira destaca-se pela sua 

diversidade, tanto de material genético quanto de 
regiões produtoras de uva (Carmargo et al., 2011), 
entre elas o Planalto Norte Catarinense, com 

condições edafoclimáticas potenciais para o cultivo 
e processamento de uvas Vitis labrusca (Wurz et al., 
2020a), com destaque para a elaboração de sucos 
de uva.
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No Brasil, os sucos são elaborados com uvas 
americanas Vitis labrusca, e híbridas, que juntas 
representam mais de 80% da uva processada no 
país, com destaque para as variedades Bordô e 
Isabel (Toaldo et al., 2015; Mello e Machado, 2018). 
No estado de Santa Catarina, foram processados, 
em 2018, mais de 30 milhões de quilos de uva, 
(Síntese Agropecuária Catarinenese, 2018). De 
acordo com Wurz et al. (2020b), a maior produção 
de uvas para processamento ocorre em função do 
aumento do consumo de suco de uva. Ressalta-se 
que o Brasil apresenta um cenário promissor para a 
venda de suco de uva, com um aumento de 386,5% 
no volume total comercializado no período de 2006 a 
2015, sendo produto de grande potencial de mercado 
(Wurz et al., 2017).

A uva utilizada para a produção do suco, 
é composta por água, açúcares, minerais, ácidos, 
substâncias nitrogenadas, vitaminas e compostos 
fenólicos responsáveis por sua cor e estrutura 
(Moraes e Locatelli, 2010). As variedades destinadas 
a elaboração de suco de uva devem apresentar 
bom rendimento em mosto, relação doçura/acidez 
adequada, nível adequado de maturação e sanidade, 
e por fim, possuir características organolépticas 
que agrade ao consumidor (Bresolin et al., 2013). A 
quantidade de açúcar do suco de uva depende do 
cultivar e do nível de maturação da uva. Portanto, os 
açúcares são os componentes energéticos do suco 
de uva. De acordo com a legislação brasileira, que 
estabelece os padrões mínimos de qualidade para 
sucos de uva, tem-se como valor de referência mínimo 
para sólidos solúveis de 14° Brix (Brasil, 2018), além 
disso, de acordo com. Bender et al. (2018), a qualidade 
do suco está intimamente associada às condições de 
sua elaboração.

O Planalto Norte Catarinense é pouco 
conhecido no cultivo de uvas para processamento, 
faz-se necessário a realização de estudos que 
busquem caracterizar os sucos de uva elaborados 
na região, e dessa forma, determinar seu potencial 
na elaboração de sucos de alta qualidade, bem como 
definir estratégias para a evolução e melhoria dos 
produtos elaborados. Nesse contexto, tem-se como 
objetivo deste trabalho realizar a caracterização 
físico-química de amostras de sucos de uva 
elaborados na região do Planalto Norte Catarinense, 
safra 2019.

MATERIAL E MÉTODOS
O trabalho foi desenvolvido no Instituto Federal 

de Santa Catarina – IFSC Câmpus Canoinhas, tendo 
abrangência regional do Planalto Norte Catarinense - 
Santa Catarina. O Planalto Norte Catarinense possui 
uma área territorial de 11.041,365 km², representando 
11,58% da área territorial do estado de Santa Catarina, 
é constituído por 13 municípios: Bela Vista do Toldo, 
Campo Alegre, Canoinhas, Ireneópolis, Itaiópolis, 
Mafra, Major Vieira, Monte Castelo, Papanduva, Porto 
União, Rio Negrinho, São Bento do Sul e Três Barras 
(Tomporoski.e Marchesan, 2016).

Para a caracterização físico-química dos 
sucos de uva elaborados, coletou-se três garrafas 
de cada amostra de suco de uva, contendo 750 ml 
cada entre os meses de maio e julho de 2019, pelos 
técnicos e docentes do IFSC Campus Canoinhas e 
pelos extensionistas da EPAGRI, totalizando dezesseis 
amostras de suco de uva, provenientes de seis 
municípios do Planalto Norte Catarinense.

As amostras foram provenientes de produtores 
dos municípios de Bela Vista do Toldo, Canoinhas, 
Monte Castelo, Papanduva, Porto União e São Bento 
do Sul. No momento da coleta, os produtores rurais 
preencheram uma ficha de entrega da amostra, 
contendo informações relacionadas ao produto 
elaborado. Além disso, codificou-se as amostras, 
para que no momento das análises, não houvesse 
identificação dos produtos analisados. Após a coleta das 
amostras, estas foram acondicionadas no laboratório 
de análise físico-química do IFSC Campus Canoinhas, 
com temperatura e umidade relativa controlada e 
protegida da luminosidade, para evitar alterações em 
sua composição físico-química.

Em agosto de 2019, foi feita caracterização 
físico-química das amostras, no laboratório de Análises 
Físico-Químicas do IFSC Canoinhas-SC. As avaliações 
foram realizadas em triplicata, sendo avaliadas as 
variáveis: densidade relativa, sólidos solúveis (°Brix), 
Grau Glucométrico (°Babo), acidez titulável total (meq 
L-1), pH, cor 420 nm, cor 520 nm, cor 620 nm, tonalidade 
de cor, intensidade de cor e polifenóis totais (mg L-1 
ácido gálico).

Foram determinados a densidade relativa, 
sólidos solúveis, acidez total titulável (AT) e o pH, através 
de metodologias oficiais da Organização Internacional 
da Vinha e do Vinho (Oiv, 2012). A concentração de 
sólidos solúveis (SS) foi determinada utilizando um 
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refratômetro digital para açúcar, marca Atago – Modelo 
B 427286, sendo os resultados expressos em °Brix. A 
Acidez titulável total foi obtida através da titulação do 
vinho com solução alcalina padronizada de hidróxido 
de sódio 0,1N, utilizando como indicador o azul de 
bromotimol, sendo os resultados expressos em meq 
L-1. O potencial hidrogeniônico (pH) foi registrado por 
meio de um potenciômetro de bancada marca Ion – 
modelo Phb500, após calibração em soluções tampões 
conhecidos de pH 4,0 e 7,0.

A concentração de polifenóis totais (PT) na 
casca foi determinada por espectrofotometria, pelo 
método de Singleton e Rossi (1965), utilizando o 
reagente Folin-Ciocalteu (Vetec) e o ácido gálico como 
padrão, com leituras da absorbância em 760 nm. A cor 
foi determinada pelo método descrito por Rizzon (2010). 
O extrato foi diluído na proporção 1:10 e analisado 
em espectrofotômetro nos comprimentos de onda de 
420 nm, 520 nm e 620 nm. A cor foi mensurada pelos 
parâmetros de intensidade e tonalidade de cor, obtida 
através das fórmulas: Intensidade = 420 + 520 + 620 
nm e Tonalidade = 420/520 nm. 

Posteriormente, os dados foram digitados, 
e tabulados, e com auxílio do software Excel 2010 

realizou-se a elaboração de gráficos para a análise 
descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Os valores relacionados à densidade relativa das 

amostras de sucos de uva estão apresentados na Figura 
1. Observou-se para as dezesseis amostras avaliadas, 
valores médios de densidade relativa de 1,051. O menor 
valor foi observado na amostra SUC 05 com 1,030 e o 
maior valor de densidade relativa foi observado para 
a amostra SUC 08 e SUC 10, com valores de 1,069 e 
1,071, respectivamente. Gurak et al. (2008) analisaram 
oito amostras de sucos de uva e observaram valores 
de densidade de 1,050 a 1,070. Os maiores valores 
de densidade relativa estão relacionados com maior 
conteúdo de sólidos solúveis. De forma indireta a 
densidade relativa permite determinar aproximadamente 
os sólidos totais e os teores de açúcares, levando em 
consideração a relação massa/volume (Costa, 2017). 
Estudo realizado por Silva et al. (2011) verificaram 
valores de 1.066 g L-1 para sucos da variedade BRS 
Violeta e 1.062 g L-1 para sucos de Isabel Precoce, e os 
autores associaram essa diferença com a porcentagem 
de sólidos solúveis presentes nos sucos elaborados.

Figura 1. Densidade relativa de amostras de sucos de uva elaborados na região do Planalto Norte

Os valores referentes ao conteúdo de sólidos 
solúveis (°Brix) estão descritos na Figura 2. Observou-
se valor médio de 12,7 °Brix entre as dezesseis 
amostras de sucos de uva avaliadas. Ressalta-se que 
do total de amostras avaliadas, apenas seis amostras 
apresentaram valores superiores a 14,0 ºBrix, enquanto 

dez amostras apresentaram valores inferiores a 14,0 
°Brix. Pode-se correlacionar o conteúdo de sólidos 
solúveis com os valores observados de densidade 
relativa das amostras, onde as amostras com os 
maiores conteúdos de sólidos solúveis foram aquelas 
com valores elevados de densidade relativa. Em 



Figura 2. Conteúdo de sólidos solúveis (°Brix) de amostras de sucos de uva elaborados na região do Planalto 
Norte Catarinense, safra 2019.
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trabalho realizado por Resmim et al. (2019) referente 
à avaliação de diferentes sucos de uva os valores de 
sólidos solúveis encontrados foram de 15,1 a 16,6 

oBrix. Resultados semelhantes foram observados por 
Gurak et al. (2008) com teores de sólidos solúveis de 
14,0 a 16,9 oBrix em amostras de oito sucos de uva.

Ressalta-se que os valores devem ser 
superiores a 14 ºBrix (Brasil, 2018), valor observado 
em apenas seis amostras, indicando a necessidade 
de acompanhar a maturação da uva e aperfeiçoar o 
processo de elaboração dos sucos de uva da região. 
De acordo com Chiariotti et al. (2011) a uva ‘Bordô’ 
produzida nas Regiões Sul e Sudeste apresentam 
deficiência na maturação, prejudicando o teor de 
sólidos solúveis das bagas, com impacto negativo no 
suco produzido

Além disso, o método de extração apresenta 
grande influência no conteúdo de sólidos solúveis. 
Utiliza-se muito o processo de elaboração com panelas 

extratoras, e de acordo com Cristófoli et al. (2008), 
o sistema da panela extratora por arraste de vapor 
promove a adição de 8 a 17% de água ao suco, podendo 
reduzir os valores de sólidos solúveis dos sucos.

O grau glucométrico, expresso em °Babo, 
apresentou valor média de 10,4 ºBabo entre as 
amostras avaliadas, com valores variando de 8,0 
°Babo a 14,5 °Babo. para o grau glucométrico, 
observou-se correlação com os valores de 
densidade relativa das amostras de sucos de uva, 
onde os maiores valores de °Babo correspondem 
as amostras com os maiores valores de densidade 
relativa. Ressalta-se que muitas amostras 

Figura 3. Grau glucométrico (°Babo) de amostras de sucos de uva elaborados na região do Planalto Norte 
Catarinense, safra 2019.
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apresentam valores baixos de º Babo (<12,5 º 
Babo), indicando a necessidade de um melhor 
acompanhamento dos índices de maturação para 
colheita, bem como aperfeiçoamento do processo 
de elaboração.

Na Figura 4 são apresentados os valores 
referentes a acidez total titulável das amostras de sucos de 
uva, observando-se grande variação de valores entre as 
dezesseis amostras avaliados. O valor médio para a variável 
acidez total titulável foi de 57,4 meq L-1, onde observou-se 
valores variando de 39,6 meq L-1 até 70,7 meq L-1.

Figura 4. Valores de acidez total titulável (meq L-1) de amostras de sucos de uva elaborados na região do Planalto 
Norte Catarinense, safra 2019.

A acidez titulável mínima para sucos de uva 
integrais é de 55 meq L-1 (Brasil, 2018), valor observado 
em nove das dezesseis amostras avaliadas. Ressalta-
se que as sete amostras que não atingiram o valor 
mínimo de 55 meq L-1, tiveram valores superiores a 
50 meq L-1, próximo ao ideal, e apenas três amostras 
apresentaram valores inferiores ao indicado pela 
legislação brasileira. De acordo com Rizzon et al. 
(1988), a acidez dos sucos é derivada de ácidos fixos 
presentes na película das bagas, que são liberados pelo 
processo extração, durante a elaboração dos sucos.

Os valores referentes a variável pH das 
amostras dos sucos de uva estão descritos na Figura 
5. Observou-se valor médio de 3,25 para o pH das 
amostras, com valores variando entre 3,11 e 3,50. Com 
exceção de três amostras (SUC 06, SUC 14 e SUC 
16), os valores variaram entre 3,10 e 3,30. Resmim 
et al. (2019) em avaliação de diferentes sucos de uva 
obtiveram valor de pH de 3,1 a 3,4. Canossa et al. 
(2017) verificaram em suco de uva elaborado com as 
variedades Concord, Isabel Precoce e Bordô, pH de 2,9 
a 3,1. 

Figura 5. Valores de pH de amostras de sucos de uva elaborados na região do Planalto Norte Catarinense, safra 
2019.
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Segundo Santana et al. (2008), o pH está 
relacionado às características gustativas dos sucos e 
pode ser influenciado principalmente pela característica 
genética das diferentes cultivares utilizadas e pelo 
processamento. Toaldo et al. (2015) avaliaram 
sucos de uvas Vitis labrusca produzidas de maneira 
convencional e orgânica, obtendo valores que variaram 
de 3,0 até 3,2, enquanto Robaskewicz et al. (2016) 
avaliaram sucos de uvas no meio Oeste Catarinense 
obtendo valores próximos aos encontrados no presente 
estudo, variando de 2,9 a 3,3. Nesse contexto, os dados 
obtidos nas amostras de sucos elaborados no Planalto 
Norte Catarinense são similares a outros estudos.

O valor do pH dos sucos não é estabelecido 
pela legislação brasileira, contudo, apresenta 
importância em relação a qualidade sanitária e 
físico-química dos produtos comercializados, pois 
valores de pH elevados propiciam o crescimento 
de microrganismos indesejáveis, desencadeando 
processos fermentativos, influenciando a qualidade 

organoléptica, e a estabilidade da cor (Amaral et al., 
2009; Robaskewicz et al., 2016).

Os valores referentes ao conteúdo de polifenóis 
totais das amostras de sucos de uva estão apresentados 
na Figura 6. Observou-se uma grande variação de 
polifenóis totais entre as dezesseis amostras avaliadas. 
O valor médio das amostras foi1791,1 mg L-1 ácido gálico. 
O menor valor foi observado na amostra SUC 01, 508,3 
mg L-1 ácido gálico, e o maior valor na amostra SUC 12, 
2683,3 mg L-1 ácido gálico, uma diferença maior que 
500% entre as amostras SUC 01 e SUC 12. Em estudos 
realizados por Canossa et al. (2017) com as variedades 
Concord, Isabel Precoce e Bordo os valores de polifenóis 
totais foram de 1681,2 mg L-1, 1706,2 mg L-1 e 1737,3 mg 
L-1, respectivamente. De acordo com Falcão et al. (2007), 
o conteúdo de polifenóis totais nos produtos elaborados 
com uva pode ser dependente de vários fatores, entre 
eles, a variedade da uva, a maturação, região produtora e 
técnicas de manejo, além do método aplicado na extração 
e as condições de armazenamento dos sucos.

Figura 6. Conteúdo de polifenóis totais (mg L-1 ácido gálico) de amostras de sucos de uva elaborados na região 
do Planalto Norte Catarinense, safra 2019.

Os valores referentes a variável intensidade 
de cor estão apresentados na Figura 7. Observou-se 
valor médio das amostras avaliadas de 11,54 para 
intensidade de cor, havendo grande variação entre as 
amostras. A menor intensidade de cor foi verificada na 
amostra SUC 01, com valor de 1,41, enquanto a amostra 
SUC 12 apresentou o maior valor para intensidade de 
cor, 21,51.  Observou-se que a variável intensidade de 
cor apresentou comportamento similar ao conteúdo de 
polifenóis totais, no qual as amostras com os maiores 
valores de intensidade de cor, foram também as 

amostras com os maiores valores de polifenóis totais. 
Resultados semelhantes à 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.

Os valores referentes a tonalidade de cor estão 
descritos na Figura 8, onde observou-se valor médio de 
0,85 entre as dezesseis amostras avaliadas. O maior 
valor para tonalidade de cor foi observado na amostra 
SUC 01, apresentando 1,35, seguido pelas amostras 
SUC 05, apresentando 1,24. Os menores valores para 
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tonalidade de cor foram observados nas amostras 
SUC 14 e SUC 02, com valores de 0,47 e 0,57, 
respectivamente. Em comparação com a literatura, 

tem-se que estes resultados estão de acordo com os 
mencionados para sucos de uva brasileiros (Rizzon e 
Miele, 2012; Burin et al., 2010).

Figura 7. Intensidade de cor (420+520+620 nm) de amostras de sucos de uva elaborados na região do Planalto 
Norte Catarinense, safra 2019.

Figura 8. Tonalidade de cor (420/520 nm) de amostras de sucos de uva elaborados na região do Planalto Norte 
Catarinense, safra 2019. 

A tonalidade é obtida através da relação: T= DO 
420/DO 520, e corresponde ao nível de evolução da 
cor para o laranja (Àvila, 2002), indicando a evolução 
da cor em pigmentos amarelos devido a reação 
de oxidação e/ou redução no teor de antocianinas, 
aumentando os valores de tonalidade conforme o 
envelhecimento (Dal’osto, 2012). De acordo com 
Berselli (1998), o máximo de absorção a 520nm 

(vermelho), é devido à composição de antocianinas, 
e diminui com o envelhecimento, ao passo que a 
absorção de 420nm (amarelo) aumenta. Portanto, 
valores inferiores de tonalidade de cor, indicam maior 
relação da coloração vermelha/violácea em relação 
a coloração amarela, indicando menores valores de 
tonalidade de cor como um parâmetro qualitativo e 
ideal para os sucos de uva.
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Em relação as variáveis avaliadas, destaca-se 
que apenas seis das dezesseis amostras apresentaram 
valor mínimo indicado pela legislação para conteúdo de 
sólidos solúveis, havendo, portanto, a necessidade de 
um melhor acompanhamento da maturação, escolha 
de cultivares mais adaptados para a região, técnicas 
de manejo que favoreçam acúmulo de sólidos solúveis, 
além do aperfeiçoamento do sistema de elaboração 
dos sucos, com processos que não resultem em 
incorporação de água no produto final.

De acordo com os dados referentes ao perfil 
físico-químico dos sucos de uva, conclui-se que 
a região do Planalto Norte Catarinense apresenta 
potencial para elaboração destes produtos, com 
grande parte das amostras avaliadas, dentro dos 
padrões mínimos exigidos pela legislação brasileira e 
em conformidade com índices indicados na literatura 
e com as recomendações técnicas para produção de 
sucos de alta qualidade.
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