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RESUMO

Devido a viticultura ser uma atividade em processo de consolidagdo na regido do Planalto Norte
Catarinense, os produtores ndo realizam um acompanhamento da qualidade fisico-quimica dos seus
produtos, com o objetivo de comparar e atender a legislagdo brasileira vigente e os padrdes de qualidade.
Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi realizar a caracterizacao fisico-quimica de sucos de uva
elaborados na regido do Planalto Norte Catarinense na safra 2021. O presente estudo foi realizado no
Instituto Federal de Santa Catarina — IFSC, Campus Canoinhas, abrangendo a regido do Planalto Norte
Catarinense - Santa Catarina. As avalia¢cdes foram realizadas em triplicata, sendo avaliados as variaveis:
densidade relativa (g mL™), sélidos soltveis (°Brix), Grau Glucométrico (°Babo), acidez titulavel total (meq
L'1) e pH. Observou-se para as dez amostras avaliadas, valores médios de densidade relativa de 1,0476 g
mL1. Para o teor de sélidos sollveis (°Brix) observou-se valor médio de 11,79° Brix. O grau glucométrico,
expresso em °Babo, apresentou entre as amostras avaliadas valor médio de 9,82 °Babo, com valores
variando de 7,0 a 15,0 °Babo. O valor médio para a variavel acidez total titulavel foi de 75,6 meq L, com
valores entre 63,0 a 89,2 meq LX. Observou-se valor médio de 3,32 para o pH das amostras, com valores
variando de 3,2 a 3,62. O Planalto Norte Catarinense possui potencial para a elaboragdo de sucos de uva
de qualidade, contudo, é importante atentar-se ao ponto de maturacéo das uvas colhidas, com intuito de
obter produtos com maiores teores de soélidos soluveis, grau glucométrico e densidade relativa, além da
necessidade de refinar o processo de elaboragéo.

PALAVRAS-CHAVE: Vitis labrusca L., viticultura, maturagéo.

ABSTRACT

Due to the fact that viticulture is an activity in consolidation process in the region of Planalto Norte
Catarinense, producers do not perform a follow-up of the physical-chemical quality of their products,
aiming to compare and meet the Brazilian legislation in force and the quality standards. In this context, the
objective of this work was to perform the physical-chemical characterization of grape juices produced in
the region of Planalto Norte Catarinense in the 2021 harvest. The present study was carried out at Instituto
Federal de Santa Catarina — IFSC, Campus Canoinhas, covering the region of Planalto Norte Catarinense
- Santa Catarina. The evaluations were performed in triplicate, and the following variables were evaluated:
relative density (g mL-t), soluble solids (°Brix), glucometric grade (°Babo), total titratable acidity (meq L-%)
and pH. It was observed for the ten samples evaluated, average values of relative density of 1.0476 g mL-
1. For the soluble solids content (°Brix) an average value of 11.79° Brix was observed. The glucometric
degree, expressed in °Babo, showed among the samples an average value of 9.82 °Babo, with values
ranging from 7.0 to 15.0 °Babo. The average value for the total titratable acidity variable was 75.6 meq L-1,
with values ranging from 63.0 to 89.2 meq L-1. An average value of 3.32 was observed for the pH of the
samples, with values ranging from 3.2 to 3.62. The Planalto Norte Catarinense region has the potential for
the elaboration of quality grape juices, however, it is important to pay attention to the ripening point of the
harvested grapes, in order to obtain products with higher contents of soluble solids, glucometric degree
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and relative density, besides the need to refine the elaboration process.
KEYWORDS: Vitis labrusca L., viticulture, grape ripening.

INTRODUCAO

A viticultura no Brasil possui grande relevancia econdmica e social. Em varias regides produtoras esta
atividade esta ligada a agricultura familiar e ao turismo rural, sendo fator preponderante para melhoria das
condicdes socioecondmicas no campo (BOTELHO et al. 2018). O segmento de uvas para processamento,
em especial para suco de uva, apresenta crescimento consistente e continuo ha pelo menos 20 anos,
principalmente nos estados da regido Sul (EMBRAPA 2016).

A producao nacional de uvas destinadas ao processamento (vinho, suco e derivados) foi estimada em
661.820 toneladas, representando 46,72% da producéo total (MELLO & MACHADO 2021), sendo uma
bebida nédo fermentada que apresenta caracteristicas tipicas de cor, aroma e sabor provenientes da uva que
deu origem ao suco (RIZZON & MENEGUZZO 2007). Os sucos elaborados com uvas Vitis labrusca,
conhecidas como americanas, representam mais de 80% da uva processada no Brasil, principalmente das
cultivares Bordd e Isabel (TOALDO et al. 2015).

A regido Sul é a maior produtora de uvas do Brasil, representando 60,24% da producdo nacional,
onde destaca-se o estado de Santa Catarina, que em 2019 totalizou 59.525 toneladas de uvas produzidas,
ocupando o 5° lugar nacional em producdo, em 2020 o estado apresentou um aumento de 1,45% na
producdo em relagdo ao ano anterior (MELLO & MACHADO 2021), e com potencial para expansdo. De
acordo com WURZ et al. (2020) e WURZ & JASTROMBEK (2022), dentre as regifes produtoras de uva de
Santa Catarina destaca-se como pélo emergente e de grande potencial, devido as suas caracteristicas
edafocliméticas, o Planalto Norte Catarinense. Destaca-se em levantamento realizado por WURZ &
JASTROMBEK (2022), que no Planalto Norte Catarinense, 71,4% dos viticultores elaboram suco de uva,
sendo esse o principal produto elaborado.

O suco de uva é constituido por &gua, aguUcares, minerais, &cidos, substéncias nitrogenadas,
vitaminas e compostos fendlicos, estes responsaveis por sua cor e estrutura (MORAES & LOCATELLI
2010). Os sucos de uva apresentam na sua constituicdo quimica uma diversidade de substancias com
acOes benéficas a salde humana, como os compostos fendlicos, dentre eles o resveratrol e os flavonoides
(antocianinas, procianidinas, etc.), tais componentes presentes na uva sao capazes de neutralizar os
radicais livres e/ou espécies reativas, minimizando o estresse oxidativo no organismo (ABE et al. 2007).

As variedades de uvas utilizadas na produgdo de sucos devem apresentar algumas caracteristicas
como bom rendimento, relacdo aglcar/acidez adequada, aroma e sabor agradaveis (MARZAROTTO 2005).
Para o controle de qualidade dos sucos de uva, é de extrema importancia a determinagédo do pH, acidez
total titulavel, teor de solidos sollveis totais, densidade, entre outros pardmetros. A legislagéo brasileira
estabelece um minimo de 14° Brix para solidos solUveis (BRASIL 2018) e de acordo com BENDER et al.
(2018), a qualidade do suco esta diretamente relacionada as condi¢des de sua elaboracao.

Devido a viticultura ser uma atividade em processo de consolidagdo na regido do Planalto Norte
Catarinense, os produtores ndo realizam um acompanhamento da qualidade fisico-quimica dos seus
produtos, com o objetivo de comparar e atender a legislagéo brasileira vigente e os padrdes de qualidade, e
dessa forma agregar valor aos produtos elaborados. Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi realizar a
caracterizagdo fisico-quimica de amostras de sucos de uva elaborados na regido do Planalto Norte
Catarinense, com a finalidade de realizar um levantamento sobre a qualidade destes elaborados na safra
2021.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado pelo Instituto Federal de Santa Catarina — IFSC, Campus Canoinhas,
abrangendo a regido do Planalto Norte Catarinense, que possui uma area territorial de 11.041,365 km?,
representando 11,58% da éarea territorial total do estado de Santa Catarina, sendo constituido por 13
municipios: Bela Vista do Toldo, Campo Alegre, Canoinhas, Irineépolis, Itaidpolis, Mafra, Major Vieira,
Monte Castelo, Papanduva, Porto Unido, Rio Negrinho, S&do Bento do Sul e Trés Barras (DUTRA et al.
2019).

Para avaliar a composicdo fisico-quimica dos sucos de uva elaborados no Planalto Norte
Catarinense, coletou-se trés garrafas de cada amostra de suco de uva, contendo 750 ml cada. A coleta das
amostras ocorreu entre os meses de junho e agosto de 2021, pelos técnicos e docentes do IFSC Campus
Canoinhas e pelos extensionistas da EPAGRI. Para a coleta das amostras, realizou-se convite aos produtos

Rev. Ciénc. Agrovet., Lages, SC, Brasil (ISSN 2238-1171) 296




Schmidt et al.

rurais que tivessem interesse em disponibilizar as amostras para analises fisico-quimicas, totalizando dez
amostras de suco de uva.

As amostras foram provenientes de produtores dos municipios de Canoinhas, Itaidpolis, Mafra, Monte
Castelo, Papanduva, Porto Unido e Sdo Bento do Sul. As amostras de sucos de uva recebidos foram todas
elaborados pelo método da panela extratora por arraste de vapor. As amostras foram codificadas para que
no momento das andlises laboratoriais ndo houvesse identificagcdo dos produtores que enviaram as
amostras. Apds a coleta, estas foram acondicionadas no laboratorio de analise fisico-quimica do IFSC
Campus Canoinhas, com temperatura e umidade relativa controlada e protegida da luminosidade, para
evitar alteragcdes em sua composigéo fisico-quimica.

Em setembro de 2021 realizou-se as analises laboratoriais, realizando a caracterizagédo fisico-quimica
das amostras. As analises foram realizadas no laboratério de Andlises Fisico-Quimicas do IFSC — Campus
Canoinhas. As avaliacfes foram realizadas em triplicata, sendo avaliados as variaveis: densidade relativa (g
mL-1), sélidos solGveis (°Brix), Grau Glucométrico (°Babo), acidez titulavel total (meq L1) e pH.

Foram determinados a densidade relativa, sélidos solaveis, acidez total titulavel e o pH através de
metodologias oficiais da Organizacéo Internacional da Vinha e do Vinho (OIV 2012). A acidez titulavel total
foi obtida através da titulagdo do vinho com solugéo alcalina padronizada de hidréxido de soédio 0,1N,
utilizando como indicador o azul de bromotimol, sendo os resultados expressos em meq L1. O potencial
hidrogenibnico (pH) foi registrado por meio de um potencidmetro de bancada marca lon — modelo Phb 500,
apos calibracdo em solugBes tampdes conhecidas de pH 4,0 e 7,0. A concentragcdo de sélidos sollveis (SS)
foi determinada utilizando um refratbmetro digital para acucar, marca Atago — Modelo B 427286, sendo os
resultados expressos em °Brix.

Posteriormente os dados foram digitados e tabulados, e com o auxilio do aplicativo MS-Excel 2016
efetuou-se a elaboracao de graficos e tabelas que permitiram realizar analises descritivas dos dados

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores relacionados a densidade relativa das amostras de sucos de uva estdo apresentados na
Figura 1. Observou-se para as dez amostras avaliadas, valores médios de densidade relativa de 1,048 g
mL-1. Os menores valores foram observados nas amostras SUC 04 e SUC 10, ambas com 1,039 g mL1 e o
maior valor de densidade relativa foi observado para a amostra SUC 07 com valor de 1,070 g mL2. Os
dados observados no presente trabalho assemelham-se com estudo realizado por RIZZON & LINK (2006),
que ao analisar amostras de sucos das variedades lIsabel, Bordd, Concord e Cabernet Sauvignon
elaborados pelo sistema de arraste a vapor, encontraram valores médios de 1,055 g mL™.
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Figura 1. Densidade relativa de amostras de sucos de uva elaborados na regido do Planalto Norte
Catarinense, safra 2021.

Figure 1. Relative density of samples of grape juices produced in the Planalto Norte region of Santa
Catarina, 2021 harvest.
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Em um estudo conduzido por LOPES et al. (2017), o suco de uva integral apresentou densidade a
20°C entre 0,984 a 1,077 g mL%. A diferenca nos valores encontrados de densidade esta relacionada com a
porcentagem de sélidos sollveis presentes nos sucos elaborados, j4 que hd uma correlacédo positiva entre
essas variaveis, quanto maior a densidade relativa, maior o contetddo de sélidos soluveis.

Os valores referentes ao contetdo de sélidos sollveis (°Brix) estdo descritos na Figura 2, para o qual
observou-se valor médio de 11,79° Brix entre as dez amostras de sucos de uva avaliadas. Observou-se que
do total de amostras avaliadas, apenas a amostra SUC 07 apresentou valor superior a 14,0° Brix, a mesma
amostra que apresentou o maior valor de densidade relativa, indicando a correlacdo positiva entre a
densidade e o acimulo de sélidos solliveis. Ressalta-se que de acordo com a legislagdo brasileira é
estabelecido um valor minimo de 14° Brix de sélidos soluveis (BRASIL 2018).
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Figura 2. Contetdo de sdlidos soluveis (°Brix) de amostras de sucos de uva elaborados na regido do
Planalto Norte Catarinense, safra 2021.

Figure 2. Content of soluble solids (°Brix) of samples of grape juices produced in the Planalto Norte region of
Santa Catarina, 2021 harvest.

O teor de sdlidos sollveis totais, para o suco, esta relacionado com o indice de maturidade dos frutos
(CHAVES et al. 2004). Segundo ROBASKEWICZ et al. (2016), o teor de sélidos sollveis totais indica,
aproximadamente, a quantidade de acUcar existente no fruto e que € transferido ao suco. Em um trabalho
conduzido pelos mesmos autores, com objetivo de analisar os aspectos fisico-quimicos de sucos de uva
tinta integral comercializados em Videira - SC, os resultados de sélidos sollveis ficaram entre 8,2 e 15,6
°Brix. PINHEIRO et al. (2009), em estudo de estabilidade fisico-quimica e mineral do suco de uva obtido por
extracdo a vapor, constataram valores para solidos sollUveis semelhantes aos do presente trabalho, entre
10,2 e 11,1 °Brix, valores abaixo do minimo preconizado pela legislagcao, sendo valor minimo de 14° Brix de
sélidos soltveis (BRASIL 2018).

Algumas hipoteses podem ser levantadas para explicar esses valores de sélidos solUveis abaixo de
14,0° Brix. De acordo com CHIAROTTI et al. (2011), a uva ‘Bord®’ produzida nas Regides Sul e Sudeste
apresenta deficiéncia na maturacdo, que ocorre em periodos chuvosos, prejudicando o teor de solidos
soluveis das bagas, e consequentemente do suco. Segundo SCHMIDT et al. (2022), na regido do Planalto
Norte Catarinense, apenas 42,3% dos viticultores relataram realizar acompanhamento da maturacdo das
uvas para determinar o ponto de colheita de uvas para processamento.

Pode-se considerar também a influéncia da diluicdo do vapor da agua utilizada no aquecimento e na
extracdo da matéria corante da uva, em decorréncia do método de extragdo com panelas extratoras por
arraste de vapor. De acordo com CRISTOFOLI et al. (2008) esse método promove a adicdo de 8 a 17% de
agua ao suco, o que causa reducao nos valores de sdlidos soluveis deles.
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O grau glucométrico, expresso em °Babo, apresentou entre as amostras avaliadas valor médio de
9,82 °Babo, com valores variando de 7,0 a 15,0 °Babo para as amostras SUC 02 e SUC 07,
respectivamente, como pode-se observar na Figura 3. De acordo com RIZZON (2010), o grau Babo
representa a porcentagem de aglcar, em peso, N0 mosto ou no suco de uva. Da mesma forma que a
variavel soélidos sollveis, para o grau glucométrico observou-se correlagdo com os valores de densidade
relativa das amostras de sucos de uva, sendo os maiores valores de °Babo correspondentes as amostras
com os maiores valores de densidade relativa. Ressalta-se que apenas uma amostra, SUC 07, apresentou
valor superior ao minimo de 12,5 °Babo determinado por legislagdo para suco de uva, ou seja, a maioria das
amostras apresentam valores baixos para esta variavel (<12,5 ° Babo).
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Figura 3. Grau glucométrico (°Babo) de amostras de sucos de uva elaborados na regido do Planalto Norte
Catarinense, safra 2021.

Figure 3. Glucometric degree (°Babo) of samples of grape juices made in the Planalto Norte region of Santa
Catarina, 2021 harvest.

O grau glucométrico tem influéncia do método de extragcdo de arraste a vapor, assim como o teor de
sélidos soluveis, por haver a adicdo de 4gua no processo e consequente dissolugdo dos aglcares. Desta
forma, considerando os valores de sélidos solGveis e grau glucométrico, surge a necessidade de um melhor
acompanhamento dos indices de maturacdo para colheita, bem como refinamento do processo de
elaboracéo para concordancia com padrfes estabelecidos na legislacao.

Na Figura 4 sdo apresentados os valores referentes a acidez total titulavel das amostras de sucos de
uva. O valor médio para a variavel acidez total titulavel foi de 75,6 meq L, observando-se valores variando
de 63,0 meq L até 89,2 meq L. A acidez titulavel minima para sucos de uva integrais € de 55 meq L™*
(BRASIL 2018), portanto, todas as amostras se enquadram na legislagao vigente para essa variavel.

A acidez total titulavel e o pH estéo relacionados ao sabor do suco de uva, estes sendo influenciados
principalmente pela variabilidade genética da uva utilizada no processamento (PEYNAUD 1997). A acidez
do suco ocorre devido a presenca dos &cidos tartarico, malico e citrico. Esses acidos orgéanicos |he
conferem um pH baixo, garantindo um equilibrio entre os gostos doce e acido (RIZZON & LINK 2006).

Busca-se um equilibrio do teor de sdélidos sollveis com acidez total, representando o equilibrio entre
0 gosto doce e o acido do suco de uva, caracteristica fundamental para a qualidade do mesmo relacionado
as caracteristicas climaticas e periodo de maturacdo (SANTANA et al. 2008).

Os valores referentes a variavel pH das amostras dos sucos de uva estdo descritos na Figura 5.
Observou-se valor médio de 3,32 para o pH das amostras, com valores variando entre 3,2 a 3,62. Os
valores obtidos neste trabalho estdo de acordo com os encontrados na literatura. Em um estudo realizado
por SANTANA et al. (2008), com trés marcas de sucos de uva integrais de origem americana oriundos do
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Sudeste e Centro-Oeste do Brasil, os resultados para a andlise de pH variaram de 3,2 a 3,5, valores muito
préximos aos encontrados neste estudo. ROBASKEWICZ et al. (2016) avaliaram sucos de uvas no meio
oeste catarinense, obtendo valores entre 2,9 a 3,3, enquanto LOPES et al. (2017) obtiveram valores
variando de 3,0 a 3,71.
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Figura 4. Valores de acidez total titulavel (meq L*) de amostras de sucos de uva elaborados na regiéo do
Planalto Norte Catarinense, safra 2021.

Figure 4. Values of total titratable acidity (meq L) of samples of grape juices produced in the Planalto Norte
region of Santa Catarina, 2021 harvest.
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Figura 5. Valores de pH de amostras de sucos de uva elaborados na regido do Planalto Norte Catarinense,
safra 2021.
Figure 5. pH values of samples of grape juices made in the Planalto Norte region of Santa Catarina, 2021
harvest.
Apesar do pH ndo ser um parametro exigido pela Legislacdo, € um parametro importante a ser
avaliado, pois influencia principalmente na forma a qual as antocianinas encontram-se presentes, e
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consequentemente na estabilidade da cor e do suco (WROLSTAD et al. 2005). O pH tem influéncia na
qualidade sanitaria do suco, pois altos valores de pH favorecem o crescimento de micro-organismos
indesejaveis e interferem nos processos fermentativos e nas qualidades organolépticas do suco (AMARAL
et al. 2010).

E fundamental que as andlises fisico-quimicas dos sucos de uva elaborados na regido do Planalto
Norte Catarinense sejam realizadas a cada safra, visto que este ndo € um habito entre os produtores, com
objetivo de acompanhar a evolucédo da qualidade e verificar se apresentam padrées minimos de qualidade
exigidos pela legislagdo brasileira vigente. Com a realizacéo da caracterizacéo fisico-quimica das amostras
de sucos de uva elaborados no Planalto Norte Catarinense foi possivel identificar que a regido apresenta
potencial para o processamento de uvas, e a realizacdo das analises fisico-quimicas tornam uma importante
estratégia para agregacado de valor dos produtos, possibilitando aumento da demanda pelos sucos de uva
elaborados no Planalto Norte Catarinense.

CONCLUSAO

Concluiu-se que o Planalto Norte Catarinense possui potencial para a elaboracao de sucos de uva de
qualidade, contudo, é importante atentar-se ao ponto de maturagédo das uvas colhidas, com intuito de obter
produtos com maiores teores de sélidos sollveis (> 14° Brix), grau glucométrico (>12 °Babo), além da
necessidade de aperfeicoar o processo de elaboracdo, sendo atualmente utilizado a panela extrato por
vapor, que pode acarretar reducdo dos teores de agucares.
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