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PARAMETROS DE QUALIDADE E COMPOSTOS BIOATIVOS ANTIOXIDANTES DE SUCOS DE
UVA PRODUZIDOS PELOS SISTEMAS ORGANICO E CONVENCIONAL.

Quality parameters and antioxidant bioactive compounds of grape juices produced by organic and conventional
systems.

Thaynara Pegoraro SANTOS", Elaine Oliveira CORINGA?, Gabriele LIMA®
RESUMO

O suco de uva integral e néctares de uvas sdo produzidos em diversas regides do Brasil e disponibilizados no mercado em grande
quantidade de marcas, as quais podem apresentar diferentes composi¢des e métodos de fabricagéo, principalmente com relagdo
aos teores de compostos antioxidantes. Estudos tém demonstrado a associagao entre o consumo de alimentos e bebidas ricos em
compostos fenodlicos e a prevencdo de doencas. Os conteidos de fendlicos totais e de antocianinas nas uvas variam de acordo
com a espécie, variedade, maturidade, condicdes climaticas e cultivar. A qualidade e o valor nutricional dos produtos organicos,
se comparados com os produtos convencionais, ainda ndo esta bem esclarecida para todos os alimentos produzidos desta forma,
entretanto, existem evidéncias de que pelo menos para alguns produtos, o cultivo organico resulta em melhor sabor e
propriedades nutricionais do que o equivalente convencional. Foram analisadas amostras de suco de uva integral tinto produzidas
pelo sistema convencional e organico com relacdo aos pardmetros de qualidade previstos na legislacdo brasileira e ao teor de
compostos antioxidantes (polifendis, flavonoides). Todas as amostras analisadas, tanto dos organicos como convencionais, estdo
dentro dos parametros empregados pela legislagdo. O teor de compostos fendlicos antioxidantes foi semelhante nos dois grupos
analisados, com valor médio superior aos encontrados na literatura. Quanto aos flavonoides, um dos compostos fendlicos das
frutas com capacidade antioxidante, foi maior nos sucos organicos.

Palavras-chave: Capacidade antioxidante. Compostos fendlicos. Flavondides.
ABSTRACT

Whole grape juice and grape nectars are produced in several regions of Brazil and made available on the market in a large number
of brands, which can present different compositions and manufacturing methods, especially with regard to the levels of
antioxidant compounds. Studies have shown the association between the consumption of foods and drinks rich in phenolic
compounds and the prevention of diseases. The contents of total phenolics and anthocyanins in grapes vary according to the
species, variety, maturity, climatic conditions and cultivar. The quality and nutritional value of organic products, when compared
to conventional products, is still not well understood for all foods produced in this way, however, there is evidence that at least
for some products, organic cultivation results in better flavor and nutritional properties than the conventional equivalent. Samples
of red grape juice produced by the conventional and organic system were analyzed in relation to the quality parameters provided
for in Brazilian legislation and the content of antioxidant compounds (polyphenols, flavonoids). All samples analyzed, both
organic and conventional, are within the parameters used by the legislation. The content of antioxidant phenolic compounds was
similar in the two groups analyzed, with an average value higher than those found in the literature. As for flavonoids, one of the
phenolic compounds in fruits with antioxidant capacity, it was higher in organic juices.
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INTRODUCAO

A uva é o fruto da videira, que faz parte da familia das
Vitaceae, uma das plantas frutiferas mais antigas. O suco de
uva é uma bebida ndo fermentada, obtida do mosto simples,
sulfitado ou concentrado, das uvas sas, frescas e maduras,
sendo tolerada a graduacéo alcoolica até 0,5 % em volume. O
suco de uva possui um teor de aglcar (glicose e frutose) e
acidez elevada (presenca dos &cidos tartarico, malico e citrico),
0 que garante um equilibrio entre o sabor doce e acido. Além
disso, a uva é uma das frutas que mais apresentam compostos
fendlicos antioxidantes.

Os compostos fenolicos estdo amplamente distribuidos
no reino vegetal. Estudos tém demonstrado a associagdo entre
0 consumo de alimentos e bebidas ricos em compostos
fendlicos e a prevencéo de doengas, tais com cancer e doencas
coronarianas isquémicas.

Os principais fendlicos presentes na uva Sdo 0sS
flavonoides (antocianinas, flavandis e flavonois), os estilbenos
(resveratrol), os é&cidos fenolicos (derivados dos acidos
cinadmicos e benzoéicos) e uma larga variedade de taninos. Os
contetdos de fendlicos totais e de antocianinas nas uvas variam
de acordo com a espécie, variedade, maturidade, condigdes
climaticas e cultivar.

O suco de uva integral e néctares de uvas séo produzidos
em diversas regides do Brasil e disponibilizados no mercado
em grande quantidade de marcas, as quais podem apresentar
diferentes composi¢des. A composi¢do do suco de uva é
semelhante a do fruto, sendo influenciada pela tecnologia de
elaboracéo utilizada, principalmente pelo tempo e temperatura
de extracdo.

Entretanto, para ser comercializado, o suco de uva deve
obedecer aos Padrdes de Identidade e Qualidade (P1Q), que sdo
normas estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) com o objetivo de estabelecer as
caracteristicas minimas de qualidade para os alimentos.

O regulamento técnico que fixa o PIQ é estabelecido pela
Instrucdo Normativa n° 1 de 07 de janeiro de 2000 (BRASIL,
2000), onde exige-se que o teor de sélidos soltveis (SS) seja
de minimo 14 °Brix (a 20°C), que 0s agUcares totais naturais
da uva ndo ultrapassem 20 g em 100 mL de suco de uva e que
a acidez total (AT) expressa em acido tartarico seja superior a
0,41 g/100g (BRASIL, 2000). No ano de 2004, o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) publicou a
Portaria n® 55, com o objetivo de complementar o PIQ do vinho
e dos derivados da uva e do vinho (BRASIL, 2004).

Um componente do suco de uva e derivados que se
destaca sdo os compostos fenolicos ou polifendis. Os
polifendis presentes na uva sdo responsdveis pela cor,
adstringéncia e estrutura, sendo 0s taninos e os acidos fenélicos
0s mais importantes (ABE et al., 2007). Esses compostos s&o
divididos em quatro grupos: flavonoides, acidos fenolicos,
estilbenos e lignanos, sendo os flavondides mais facilmente
encontrados por serem mais abrangentes (GOLLUCKE, 2007).

Em relacéo a atividade antioxidante, as variedades tintas
apresentam maior potencial quando comparadas a sucos

elaborados com variedades brancas. O método de cultivo da
uva também interfere na quantidade de compostos
antioxidantes nos produtos de uva, como o suco e vinhos. A
qualidade e o valor nutricional dos produtos orgéanicos, se
comparados com os produtos convencionais, ainda ndo esta
bem esclarecida para todos os alimentos produzidos desta
forma, entretanto, existem evidéncias de que pelo menos para
alguns produtos, o cultivo organico resulta em melhor sabor e
propriedades nutricionais do que o equivalente convencional.

Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi determinar a
qualidade fisico-quimica e os teores de compostos bioativos
antioxidantes de sucos integrais de uvas cultivadas pelo
sistema orgéanico e convencional. Assim, esta pesquisa vem
contribuir para elucidar as diferencas entre a composicéo do
suco de uva produzido de forma convencional e orgénica, por
meio da determinacéo dos teores de compostos antioxidantes
presentes em ambos 0s produtos.

MATERIAL E METODOS

Para a elaboracdo deste estudo, foram realizadas as
analises fisico-quimicas e de compostos antioxidantes
(fendlicos e flavondides) nos sucos de uva organicos e
convencionais adquiridos no comércio de Cuiab4-MT. Foram
adquiridas amostras de trés marcas comerciais de suco de uva
integral orgénico e nove marcas de suco de uva integral
convencional, de trés lotes cada. Para as anélises fisico-
quimicas e de antioxidantes utilizou-se trés repeticdes de cada
lote, analisadas em triplicatas independentes. Os dados foram
submetidos a estatistica descritiva e analise de variancia.

Foram realizadas as andlises de pH e °Brix (solidos
solaveis) utilizando pHmetro (Hanna) e refratdmetro manual
(Atago), ap6s devidamente calibrados. A analise da acidez dos
sucos foi efetuada utilizando solucéo de hidrdxido de sddio a
0,1 mol L e indicador azul de bromotimol, e expressa em
acido tartarico. Todas as andlises foram realizadas seguindo os
protocolos de Rizzon (2010) e IAL (2008), em triplicata.

Para a analise de compostos fendlicos seguiu-se o
procedimento de Singleton e Rossi (1965) com o reagente
Folin-Ciocauteau e posterior determinacéo
espectrofotométrica a 760 nm, utilizando &cido galico como
padrdo. JA a analise de flavonoides foi pelo Método
colorimétrico descrito por Woisky e Salatino (1998), em
espectrofotdbmetro a 420 nm. Para desenvolver as analises
estatisticas foi utilizado o teste-t ao nivel de significancia de
5%, utilizando o programa estatistico R versdo 4.0.3. As
andlises de compostos antioxidantes foram realizadas nos
extratos hidroalcéolicos dos sucos, e as amostras foram
adequadamente diluidas antes das determinacfes. Todas as
analises desenvolveram-se em triplicata, e os resultados
expressos como média e desvio padréo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises fisico-quimicas dos sucos
avaliados estdo descritos na Tabela 1.

Tabela 1 — Resultados médios das andlises fisico-quimicas das amostras de suco de uva orgénico e convencional.

SUCOS ORGANICOS

SST™
(Brix)

Amostras pH

AT
(9/1009)

Ratio
(SST/AT)
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A 3,19 +0,02 16,2+0,12 1,05 154
B 3,28 +0,01 16,0+ 0,12 0,70 22,8
C 3,21+0,01 179+0,17 0,87 20,6
“Média £ DP 3,23+ 0,01 16,7+0,14 0,87 +£0,17 19,6 + 3,8
“‘CV% 0,31 0,84 20,1 194
SUCOS CONVENCIONAIS
A 3,20+ 0,06 16,5+0,15 1,07 15,4
B 3,42 +£0,02 17,0+0,15 0,75 22,6
C 3,94 +0,02 19,0+0,13 0,70 27,1
D 3,82 +£0,02 18,5+0,14 0,53 34,9
E 3,47 +0,03 155+0,14 1,07 14,5
F 3,46 + 0,03 150+0,15 0,72 20,8
G 3,55 +0,07 155+0,15 0,95 16,3
H 3,30 £ 0,02 16,5+0,13 1,09 15,1
“Média £ DP 3,52 + 0,04 16,7+ 0,15 0,86 + 0,21 20872
“CV% 1,14 0,90 24,4 34,6

“coeficiente de variacdo; Valores expressos em média + desvio padréo das replicatas; ™ SST: sdlidos solliveis totais, AT: acidez

total.

As marcas de suco convencionais tiveram valores de pH
superiores aos comparados com 0Ss sucos organicos. Na
avaliacdo das anélises de pH dos sucos organicos ambos
exibiram resultados préximos as anélises desenvolvidas por
Munhoz et al. (2014) e Guedes et al. (2020). A acidez do suco
é consequéncia da presenca dos acidos tartarico, malico e
citrico, variando em funcdo das condigdes climaticas, da
cultivar utilizada e dos métodos de cultivo adotado durante o
desenvolvimento. Esses acidos organicos lhe conferem um pH
baixo, garantindo um equilibrio entre os gostos doce e &cido.
Os &cidos tartarico e malico representam 90% da acidez total
da uva, sendo que o primeiro é um produto praticamente
exclusivo desta fruta.

De acordo com a legislacdo brasileira (Brasil, 2004), o
teor minimo de sélidos soltveis, em °Brix é 14,0 e 0 maximo é
20,0. De acordo com a Tabela 1, todas as amostras analisadas
estdo dentro dos limites da legislacdo, com valores médios
estatisticamente iguais entre as amostras analisadas. A
exigéncia de um teor minimo de sélidos sollveis totais € feita
para que as uvas possuam um grau de maturacdo adequado
quando utilizadas para a produgdo de sucos (VENTURINI
FILHO, 2010).

O teor minimo de acidez total em &cido tartarico é de 0,41
0/100g segundo Brasil (2004), sendo assim, entende-se que
todas as marcas analisadas estdo de acordo com o limite
proposto pela legislacdo. Esses resultados de acidez estdo

concordantes com os obtidos por Guedes et al. (2020), no qual
encontraram valores de acidez entre 0,68 e 1,03 g/100g em
Acido Tartarico. Observa-se que os resultados de acidez
mostraram relagdo com o pH dos sucos, onde sucos com menor
acidez apresentaram valores de pH superiores.

A relacdo Brix/acidez (ratio) representa o equilibrio entre
0 gosto doce e 4cido dos sucos, e expressa a sua qualidade.
Todas as amostras de suco de uva integral organico
apresentaram valores que atendem a legislacéo brasileira, que
preconiza um minimo de 15 e um maximo de 45 (BRASIL,
2004). Ja os resultados para 0s sucos convencionais, uma
amostra apresentou valor Ratio inferior a 15 (amostra E).

Com relagéo a variabilidade dos resultados das anélises
de conformidade dos sucos, a acidez foi o0 pardmetro que mais
variou entre as amostras, refletindo no Ratio dos sucos. Essa
variabilidade pode estar ligada a qualidade da uva e ao método
analitico convencional utilizado (titulagdo), comparativamente
ao método analitico instrumental (potenciometria e
refratometria) empregado nas determinac6es de pH e Brix.

Os compostos fendlicos analisados, também conhecidos
como fendis ou polifendis, formam uma importante e
complexa familia de compostos organicos naturais, composta
por dezenas de subgrupos e de muitas centenas de estruturas
quimicas distintas. Os resultados das analises desses
compostos bioativos com atividade antioxidante estéo
expressos na Tabela 2.

Tabela 2 — Teores médios dos compostos bioativos antioxidantes das amostras de suco de uva orgéanico e convencional.

SUCOS ORGANICOS

Amostras Fenolicos totais (mg AG/100 mL)™ Flavonéides (mg CAT/100 mL)™

A 99,82 28,86

B 114,80 36,99

C 93,22 20,38
*Média + DP 102,61 + 11,06 28,75 + 8,30
*CV% 8,7 28,9

SUCOS CONVENCIONAIS

A 110,18 25,04

B 131,32 34,60

C 116,78 35,68

D 107,09 17,40

E 88,15 16,32
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F 103,13 17,04
G 89,69 12,86
H 135,95 26,48
*Média = DP 110,29 + 17,40 23,18 8,67
"CV% 15,8 37,4

“coeficiente de variagdo; Valores expressos em média + desvio padrdo das replicatas. “expressos em acido gélico (AG) e catecol

(CAT).

Os resultados da analise de fenolicos totais nos dois
grupos amostrais apresentaram valores aproximados, com
valores vaiando de 88,15 (sucos orgénicos) e 89,69 mg/100mL
(sucos convencionais) a 131,32 (sucos organicos) e 135,95
mg/100mL (sucos convencionais).

Os teores dos compostos fendlicos se mostram
superiores aos publicados por Vargas et al. (2008), que
obtiveram resultados entre 31,19 a 50,84 mg de AG/100 mL
em suco de uva comerciais, e inferiores aos obtidos por Dias e
Menegon (2012), cuja média foi de 152,51 mg de AG/100 mL.

Os beneficios para a salde inerentes ao consumo do
suco de uva sdo relacionados & presenca dos compostos
fendlicos, reconhecidos pela sua agdo antioxidante capaz de
prevenir a oxidacdo de substratos biol6gicos, como a génese de
diversas doencas cronico-degenerativas (SANTOS et al.,
2011).

Na uva e no vinho, os principais polifendis sdo os
flavondides (GUERRA, 2012). Esses compostos tém sua
atividade antioxidante atribuida aos radicais fendlicos de sua
estrutura. Os principais flavonoides estudados sdo: quercetina,
miricetina e caempferol, onde em uvas geralmente predomina
a catequina e epicatequina, presentes nas sementes e exercem
influéncia sobre o sabor e adstringéncia (ABE et al., 2007). Os
flavonoides estdo também envolvidos na definicdo da
coloracdo de derivados da uva, pois atuam como co-pigmentos
junto as antocianinas.

As amostras B (orgéanico) e C (convencional) foram
as que apresentaram maiores concentragdes de flavonoides, em
detrimento a marca G (convencional) se destacou por
apresentar uma concentragdo muito baixa desses compostos
(12,86 mg/100mL).

Para a anélise estatistica, foi aplicado
preliminarmente o teste de Shapiro-Wilk, onde foi possivel
constatar que os dados sdo normais, em seguida foi
desenvolvido o teste de comparacdo entre os dois produtos,
onde concluiu-se que ndo h& diferenca significativa de
compostos antioxidantes entre os dois produtos, que sdo 0s
tratamentos A (sucos convencionais) e tratamento B (sucos
organicos).

Tabela 3. Analise estatistica dos compostos antioxidantes entre
os dois produtos.

Tratamento Flavondides Fendlicos
A a0.2206250 a0.4957500
B a0.2701667 a 0.4606667
Médias nas colunas com letras diferentes sdo

significativamente diferentes pelo teste-t (p < 0,05)

CONCLUSOES

Os sucos integrais analisados atenderam aos
pardmetros estabelecidos no PIQ para sucos de uva com
relagdo a acidez total, SST e Ratio, sem apresentar diferenca

significativa entre os resultados dos sucos dos tipos orgénico e
convencional.

De acordo com a analise estatistica, ndao houve
diferenca significativa entre os resultados dos compostos
antioxidantes nas amostras de suco organicos e convencionais
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