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INTRODUGCAO

O suco de uva tinto integral é produzido em diversas regides do Brasil e disponibilizado no mercado em
grande quantidade de marcas, as quais podem apresentar diferentes composi¢des. As caracteristicas
organolépticas (aspecto, cor, odor e sabor) do suco de uva tem grande significAncia e sdo geralmente as
primeiras caracteristicas percebidas e que influenciam de forma significativa a andlise sensorial do produto.
Neste estudo, diversas marcas de suco de uva, foram analisadas, e alguns pardmetros fisico-quimicos
foram determinados, para verificar a qualidade dos sucos. Os parametros determinados foram: acidez,
sélidos solaveis totais, brix, pH, cétion sddio I, cation potassio I, antocianinas em absorbancia, densidade,
condutividade, cations metalicos. Os resultados das determinagdes, foram tratados pela andlise estatistica
conhecida como: analise de componentes principais(PCA). Esta ferramenta estatistica visa reduzir a
dimensionalidade do conjunto de dados originais, estabelecendo novas variaveis ortogonais entre si,
permitindo reconhecer sucos de qualidade inferior e superior. Os resultados encontrados no grafico dos
scores, possibilitou diferenciar 2 grupos de amostras bem definido. O parametro mais importante para essa
separacao foi o brix, que explicou 98% dos resultados obtidos. O segundo parametro foi o pH. A variancia
obtida para estes 2 parametros foi de 100%, e permitiu reconhecer padrbes de qualidade do suco,
relacionando a identidade da amostra com suas caracteristicas quimicas.

DESENVOLVIMENTO:

As amostras de suco de uva tinto integral, foram obtidas no comércio de Passo Fundo. Foram escolhidas
diferentes marcas de suco de uva, totalizando 11 amostras. Foram observadas as datas de validade de
cada suco, para no minimo 6 meses. As amostras foram realizadas em triplicata. Os ensaios fisico quimicos
seguiram as normas do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento(BRASIL,2004). Os ensaios
realizados foram: sélidos totais pelo método da gravimetria em g/L, acidez total e acidez em &cido tartarico
pelo método titulométrico de neutralizacdo em mg/100 mL, medida do brix realizado por um sacarimetro
digital, medida do pH realizado por um potenciémetro, densidade relativa medida por um densimetro em
g/cms, indice de refracdo medido por um refratdmetro digital, determinacdo de cations metdlicos sédio e
potassio por fotometria de chama em mg/L, determinacdo da condutividade por um condutivimetro em
puS/cm. Nas amostras de suco de uva tinto, foram determinados também os seguintes cations em mg/L: Se
IV, As lll, Sb 1ll, Co I, Ni ll, Cu ll, Pb I, Cr lll, Zn Il, Cd I, Ag I, Mo IV. As leituras foram realizados em um
espectrometro de emissao oOptica com fonte de plasma acoplado indutivamente(ICP-OES). A acidez total
titulavel apresentou valores médios entre 0,447 e 0,894 g de acido tartarico/100 mL de amostra. O teor
minimo de acidez total sugerido pela Portaria n° 259, de 31 de maio de 2010, para suco de uva, € de 0,41 g
de &cido tartarico/100 g de amostra. Desta forma, as amostras estao dentro do padrdo estabelecido. O valor



médio encontrado por (DAMBROS, et al 2012) na analise de trés sucos fabricados de forma artesanal, foi
de 10,7 g de acido tartarico/100 g de amostra, e ainda explicam que o valor elevado provavelmente deve
ser pela colheita antecipada das uvas. Os valores médios de sélidos totais titulaveis ficaram entre 5,868 e
19,893 g/mL. Em relacdo ao °Brix, que também referem-se aos soélidos totais, os valores variaram de 14,8 a
18,75. A legislagdo permite para sélidos sollveis em °Brix o valor minimo de 14,0 e maximo de 20,0. Os
valores de densidade encontrados para as diferentes marcas de suco de uva ficaram entre 1,044 e 1,067
g/cm3, todos dentro do padréo estabelecido pela legislacdo. A Portaria n° 55, de 27 de julho de 2004,
determina que a densidade relativa tem um limite minimo de 1,057 g/cm3. A determinagdo do pH é um
parametro importante de ser avaliado(RIZZON1998), porque ele influencia principalmente na forma em que
as antocianinas encontram-se presentes na amostra . O valor minimo foi de 2,90 e 0 maximo de 3,27. Os
valores de pH encontrados ficaram entre 2,94 e 3,58. A média do valor do pH foi de 3,31 para o suco de uva
integral e encontrou valores de pH entre 3,18 e 3,50. Os valores para ions sddio e potassio ficaram entre
0,5 a 15,8 mg/L para ions sodio e entre 17,9 a 220,0 para ions potassio. A média para os sucos de uva
integral de 6,7 mg/L para ions sodio e 1295 mg/L de ions potassio. A PCA mostrou que com 2 componentes
principais é possivel descrever 98% dos dados. A aplicagdo da andlise por componentes principais mostra
uma dispersdo com poucos agrupamentos dos diferentes tipos de sucos de uvas tintos. Um pequeno
agrupamento de sucos, aparece em fungdo da componente principal que é o °Brix, que explica 98% da
variancia dos resultados. O pH, neste caso foi o componente secundéario explicando 2% da varidncia dos
resultados.

CONSIDERACOES FINAIS:

O emprego da PCA evidencia as caracteristicas comuns entre as diferentes amostras, importantes para o
controle de qualidade dos produtos. O °Brix e o pH foram os principais parametros fisico-quimicos, que
explicaram a separacdo em 2 grupos de suco de uva tinto. O °Brix explica 98% dos resultados e o pH
apenas 2%.
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ANEXOS

Tabela 1: Valores dos ensaios obtidos para as amostras de suco de uva.

Amostra Acidez em (g
de ac.
tartarico/100m
L)

A 0,792
B 0,726
C 0,667
D 0,894
E 0,828
F 0,777
G 0,740
H 0,447
I 0,806
J 0,535
L 0,770

Sélidos 2Brix
totais g/L

19,893 18,75
15,004 15,05
15,549 14,8
17,779 16,8
17,565 16,5
15,605 15,15
18,452 17,5
16,109 14,95

5,868 15,6
15,434 14,9
19,559 17,0

Densida

de

g/cm’

1,067

1,049

1,045

1,054

1,058

1,044

1,059

1,052

1,048

1,048

1,056

pH

3,13
3,27
3,09
3,24
3,23
3,23
3,27
2,76
3,17
2,90

3,18

Na"*
mg/L

0,5
6,2
11,7
1,7
2,0
0,8
1,1
15,8
1,1
4,9

0,9

K" mg/L

220,0
200,0
154,0
180,0
191,7
200,0
188,0
17,9
191,0
23,0

74,0

Antocia-
ninas

0,345

0,158

0,183

0,294

0,161

0,152

0,192

0,052

0,150

0,086

0,234

Condutiv
i-dade
uS/cm

3030
3530
1768
3350
3370
3260
2970
1236
3820
1189

2830

Fonte: Dados primarios.

Figura 1. Gréafico dos scores da PCA para amostras de suco, sendo que a PC-1, é em funcdo do Brix, que representa
98% da variancia e PC-2, em funcdo do pH, que representa 2%. Fonte: Dados primarios.
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Fonte: Dados primarios.
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