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RESUMO: O suco de uva é um produto rico em nutrientes que contribuem na prevencdo de diversas
doencas. Sua producdo industrial iniciou no ano de 2007 no municipio de Cacador — SC, com
pretensdo de langad-lo no mercado ainda no mesmo ano. O referente trabalho teve como objetivo
avaliar se 0 novo produto serd bem aceito pelos consumidores e verificar se esta em conformidade
com a legislacéo vigente. Para avaliacdo de aceitacdo foram feitas as analises sensoriais de acdo do
consumidor perante o produto, a intensidade do suco e intencdo de compra foi utilizada duas amostras,
sendo uma do novo suco e a outra uma marca ja conhecida. Os resultados dos analistas indicaram uma
Otima aceitagdo do produto ficando somente 13 pontos percentuais atras do suco ja conhecido no
mercado, porém com algumas necessidades de alterar sabor e cor. Como ndo basta o produto ser bem
aceito se ndo for seguro para isso sdo analisados: Brix, acidez total, agucares totais, pH e antocianinas,
obtiveram-se bons resultados onde Brix e pH estdo e acordo com & legislacdo, os agucares totais
cederam minimamente da legislacdo, provavelmente influenciados por questes ambientais, o pH
esteve dentro da média comparativa com outros trabalhos e a determinagdo de antocianina demonstrou
que o tempo de prateleira pode influenciar na sua concentrag&o.

Palavras-chave: Suco de uva, analise sensorial, analise fisico-quimica.

ABSTRACT: The grape juice is a product rich in nutrients that help in preventing various diseases. Its
production began in 2007 in the Municipality of Hunter - SC, with intention of launching it on the
market even in the same year. The related work was to evaluate whether the new product will be well
accepted by consumers and check if it is in accordance with applicable law. For evaluation of
acceptance were the sensory analysis of action of the consumer to the product, the intensity of the
juice and intention to purchase, two samples were used, one of the new juice and the other a brand
already known. The results of analysts showed a great acceptance of the product getting only 13 points
behind the juice already known in the market, but needs to change with some flavor and color. Not
simply as the product is well accepted if it is not safe for this are examined: Brix, total acidity, total
sugars, pH and anthocyanins, were obtained good results where Brix and pH and are according to law,
the total sugars yielded minimally of legislation, probably influenced by environmental issues, the pH
was within the average compared with other work and determination of anthocyanins showed that the
length of the shelf may influence its concentration.

Keywords: grape juice, sensory analysis, physical-chemical analysis.
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INTRODUCAO

A producdo industrial de suco de uva natural iniciou no ano de 2007 no interior do municipio
de Cacador — SC. Pretendeu-se lagar o produto no mercado ainda no mesmo ano. Devido a méo-de-
obra familiar, producdo de pequeno porte, instalacdes especificas e adequadas para 0 processamento
de suco, a distribui¢do do produto seria municipal e regional.

“Segundo a resolucdo — CNNPA n°12, de 1978 da ANVISA, suco é um liquido obtido, por
expressdo ou extracdo de frutas maduras, por processos tecnoldgicos adequados”. O suco de uva
produzido no municipio de Cacador é natural, mas passa por processos industriais como: extracdo do
suco e envase. Porém, ndo contém aditivos como adogantes, antioxidantes, conservantes, corantes
entre outros. Esta seria uma das principais caracteristicas e diferenciais do produto.

Segundo a Unido Brasileira de Vitivinicultura, “ha muito que se conhecem os beneficios da
ingestdo do suco de uva, especialmente como reforgo alimentar das criangas em idade escolar, o qual
contribui com numerosas vitaminas e complexos minerais para nosso organismo, entre eles o calcio,
ferro, potassio e as vitaminas B?, B2, B®e B2,

A mesma entidade afirma que “O suco de uva ¢ um valioso estimulante digestivo, pois acelera
0 metabolismo, eliminando de seu organismo o &cido Urico, causador da fadiga. Além disso, ele ajuda
a restabelecer o equilibrio acido-alcalino do organismo, necessario para um fornecimento constante e
prolongado de energia”.

Um dos principais aspectos a serem avaliados quando se deseja langar um novo
produto no mercado é saber se tera boa aceitacdo pelos consumidores. Isso pode ser
feito através de andlises sensoriais verificando a escala de ag&o e inten¢do de compra
e verificar também se as propriedades organolépticas estdo ao gosto do consumidor.
A analise sensorial € utilizada para evocar, medir, analisar e interpretar reagdes as
caracteristicas de alimentos e outros materiais da forma como sdo percebidas pelos
sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audicdo (MINIM, 2006).

Deve se verificar o enquadramento do alimento nas normas legislativas vigentes analisando
assim suas caracteristicas fisico-quimicas, realizando as seguintes analises: graus Brix, pH, acidez
titulavel, acidos orgéanicos, glicidios redutores em glicose, glicidios redutores em sacarose e
determinag&o de antocianinas.

Analisando os resultados obtidos o produtor podera saber como seu produto esta posicionado
no mercado comparando com outras marcas comercializadas, melhorar aspectos sensoriais para
agradar o consumidor e principalmente saber se seu produto é realmente seguro e de acordo com a
legislagéo.
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MATERIAL E METODOS

Material

As amostras de suco de uva foram adquiridas diretamente do produtor, apds a aquisicdo as
mesmas ficaram armazenadas em local seco protegido de luz e calor, apds aberta as embalagens foram
mantidas sob refrigeracdo e protegidas da luz, para evitar altera¢fes quimicas no produto. As analises
fisico-quimicas e sensoriais decorreram nos laboratorios da Universidade do Contestado — Campus de
Cacador.

Métodos

Analises fisico-quimicas

Os parametros fisico-quimicos avaliados foram realizados conforme metodologias descritas
pelo Instituto Adolfo Lutz (1985), sendo que as analises feitas em triplicata. Os resultados foram
obtidos a partir da média das trés repeticoes.

Foram utilizadas duas amostras uma produzida no primeiro semestre de 2007 denominada
como amostra A e outra produzida no primeiro semestre de 2008 denominada amostra B, forma

utilizadas duas amostra de safras diferentes para efeito de comparacéo das transformacdes quimicas
durante o tempo de prateleira.

Indice de Refracio e Graus Brix
O método universal é a refratometria a 20°C com o aparelho refratdmetro Abbe com

circulador de agua a 20°C ap6s a leitura, a interpretacéo é feita através da tabela de Chataway, fazendo
a correcdo da temperatura para 20°C.

Acidez Total do Suco
A acidez total foi determinada pelo método titulométrico fundamentado na neutralizacdo da

solucdo de suco (5g em 95mL de agua) por hidréxido de sddio 0,1N. A acidez total foi dada pelo
calculo de &cido tartarico.

Determinacé&o do pH

Transferiu-se com o auxilio de uma proveta cerca de 20mL em um béquer de 100mL e com o
pHmetro determinou-se o pH diretamente na amostra.
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Acucares redutores e ndo redutores

A quantificacdo foi feita por titulometria utilizando-se reagente de Fehling.

Determinagéao de antocianinas

Foi determinada por espectrofotometria, preparou-se as solucbes tampao de pH1 e pH 4,5.
Determinou-se o fator de diluicdo apropriado para as amostras, diluindo no tampéao pH 1,0, até a
absorbancia da amostra no vis-max (520nm) estar dentro da extensdo linear do espectrofotémetro.
Zerou-se 0 espectro e calibrou-se com agua destilada em cada comprimento de onda: 520nm e 700nm

Analise sensorial

Primeiramente os provadores ndo treinados foram selecionados através de um questionario
para avaliagdo de consumo, visando segmentar os consumidores reais de suco de uva. A metodologia
utilizada para avaliagio sensorial do suco teve aprovacio do Comité de Etica da Universidade do
Contestado Campus de Cacador.

Para avaliacdo da aceitagdo dos consumidores foram utilizadas trés escalas Escala de Atitude,
ou de Acdo, para verificar a posi¢do dos consumidores quanto ao produto; Escala de Intensidade, para
verificacdo das caracteristicas do suco bem como sugestdes de mudancas; e a Escala de Intencdo de
Compra, para saber se o consumidor compraria ou ndo a bebida.

Foi utilizado um suco recentemente produzido ao periodo da analise, feita no primeiro
semestre de 2008, além do suco em estudo utilizou-se uma amostra de suco comercial, somente para
efeitos de comparacgdo e também para situar o fabricante quanto a posicdo de seu produto em relacdo a
um suco comercial com venda em todo territério nacional. As amostras de suco de uva foram
codificadas sendo: 421 o suco de uva testado que vai ser lancado no mercado e 732 o suco de uva
usado como padrao.

As analises foram realizados no laboratério de quimica da Universidade do Contestado. As
mesmas decorreram com a recepgdo dos analistas e uma previa instru¢do do procedimento, em seguida
encaminhados para cabines individuais acompanhados das amostras e das fichas de avaliacéo.

Os testes foram realizados com 48 consumidores. Utilizando metodologia proposta por
TORRE et al. (2003).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Andlises fisico-quimicas

Com os dados obtidos a partir da analise fisico-quimica das amostras de suco de uva,
apresentou-se (Tabela 1) os valores medios das repeticdes das anélises quantitativas: °Brix (solidos
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soluveis), pH, acidez total, acucares redutores em glicose, aglcares ndo redutores em sacarose e
antocianinas.

Os sdlidos sollveis totais (°Brix) sdo usados como indice de maturidade para alguns frutos, e
indicam a quantidade de substancias que se encontram dissolvidos no suco, sendo constituido na sua
maioria por aglcares (CHAVEZ et al., 2004). Segundo a Legislacdo Brasileira, IN n® 12 de 10 de
setembro de 1999, que confere os padrBes de identidade e qualidade de suco de uva afirma que o
indice minimo de °Brix é de 14,00, os resultados obtidos foram 16,42 para o suco mais velho e 15,67
no mais novo, esses valores podem variar conforme as condi¢cbes da safra da uva, levando em
consideracdo: fatores ambientais e atraso da colheita, fatores que podem interferir em alguns
parametros quimicos, quanto mais madura a fruta, maior sua concentracdo de agucar.

Segundo Santana et al. (2008), o pH esta relacionado as caracteristicas gustativas dos sucos e
pode ser influenciado principalmente pela variabilidade genética das diferentes cultivares utilizadas e
pelo processamento. O mesmo autor realizou um trabalho avaliando trés diferentes marcas de suco de
uva, produzidas em duas regides brasileiras, seus resultados encontrados foram: 3,50, 3,18 e 3,42,
comparando com os indices encontrados que foram de 3,13 e 4,10 pode se notar que ndo & um
variagdo discrepante em relagdo a outros produtores.

Tabela 1. Resultados da analise fisico-quimica do suco de uva nos dois periodos de anélise

Amostra °Brix pH Acidez* ARG* ANS* Antoc.
(%) (%) (%) Monon.*
(mg/L)
A 16,42a+0,118  3,13b+0,094 0,53b+0,158  12,85a+0,055 13,10a+0,230  0,72b+0,079
(0,72) (3,01) (0,72) (0,43) (1,76) (10,88)
B 15,67b+0,118 4,10a+0,158 0,70a+0,209  11,47b+0,103  11,80b+0,117  45,09a+0,373
(0,75) (3,86) (0,75) (0,90) (0,99) (0,83)

Valores apresentados como média + desvio padrdo. Letras diferentes em uma mesma coluna apresentam
diferenca estatistica entre si (Tukey HSD p < 0,05); Acidez: Acidez total expressa em acido tartarico; ARG:
AcUcares redutores em glicose; ANS: Acucares ndo redutores em sacarose; Antoc. Monon: Antocianinas
monomericas.

A Legislagdo Brasileira, IN n° 12 de 10 de setembro de 1999, determina que a quantidade
minima de acidez total, expressa em acido tartarico seja de 0,41(g/100g), ambas as amostras ficaram
dentro do indice.

Os agUcares do suco séo avaliados pela Legislagdo Brasileira através dos agUcares totais, que é
obtido pela soma dos aglcares redutores em glicose com 0s agucares ndo redutores em sacarose.
Sendo que a amostra A apresentou 25,95% (+0,285) a B 23,27% (+0,220) de acUcares totais, a
Legislacdo permite 0 méximo de 20%, ou seja, as amostras ultrapassaram o indice. Lembrando que
ndo & a adicdo de agucares no suco, mas sua concentragdo pode variar assim como os solidos soltveis
e levando em consideracdo as mesmas condicdes da safra da fruta.

As antocianinas ndo possuem parametros na legislagdo e seu percentual em cada suco pode ser
bem variado, como se perceber pelos valores encontrados na amostra A: 0,72 e na B: 45,09, essa
variacdo também é encontrada por outros autores como 0 caso de Malacrida e Motta (2005) que
analisaram 12 amostras de suco de uva e encontraram valores de 1,17 a 66,80. Segundo 0s mesmos
autores o cultivar, maturidade, ano de producdo e outros fatores ambientais afetam o conteldo de
antocianinas das uvas e conseqientemente do suco de uva.

As antocianinas sdo 0 mais importante grupo de pigmentos de origem vegetal, ap6s a clorofila,
visiveis a olho nu. Existe um grande campo para a pesquisa e desenvolvimento de corantes
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alimenticios a partir de fontes naturais, para diminuir (ou eliminar), gradativamente, dependéncia do
uso de corantes alimenticios sintéticos no processamento de alimentos (XAVIER, 2004).

Como pode se analisar em todas as analises houve variacdo estatistica entre as amostras,

comprovada pelo teste de Tukey. Provavelmente tais variagdes foram influenciadas pela idade do
produto, condi¢Bes ambientais do cultivo e processamento.

Analise sensorial

As andlises foram realizadas por analistas ndo treinados, sendo:
—29,79% homens;

—70,21% mulheres.

—87,23% com faixa etaria entre 18 a 25 anos;

—10,64% com idades entre 20 e 40 anos;

—-2,13% com 40 anos ou mais.

—80,85% com ensino superior incompleto.

—14,89% com superior completo.

—4,26% com p6s-graduacao ou mais.

Os 47 analistas foram pré-selecionados para formar um grupo de somente consumidores reais
de suco de uva.

O grafico 1, apresenta os resultados mais detalhados para escala de acéo.
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B Eu beberia isto, em cada oportunidade que tivesse

O Eu beberia isto, muito freqlientemente

B Eu beberia isto, freqlientemente

@ Eu beberia isto, agora e depois

B Eu beberia isto se possivel, mas néo sairia da minha rotina
O Eu ndo gosto, mas se fosse preciso, beberia

O Eu beberia isto, raramente

O Eu beberia isto, somente se néo tivesse outra escolha

B Eu beberia isto, se fosse forcado

Gréfico 1. Escala de acéo

Para o resultado de aprovagdo foi construido o grafico 2 mediante a soma das porcentagens
dos valores atribuidos de “Eu beberia, em cada oportunidade que tivesse” até “Eu beberia isto se
possivel, mas ndo sairia da minha rotina” para aceita¢do e de “Eu ndo gosto, mas se fosse preciso,
beberia” até “Eu beberia isto, se fosse for¢ado” para desaprovagao.

B Aprovam B Desaprovam

Gréfico 2. Percentual de aceitacao

357

AGORA : revista de divulgacao cientifica
v. 16, n. 2(A), Numero Especial: | Seminario Integrado de Pesquisa e Extensdo Universitaria



Analise fisico-quimica e sensorial de suco de uva produzido no municipio de Cagador-SC

A média das notas para 0 novo suco a ser langado no mercado foi de 5,96 chegando proximo
do valor “Eu beberia isso, agora e depois” e para o padrao obteve-se média de 6,51 estando entre o0s
valores “Eu beberia isso, freqiientemente” e “Eu beberia isso, agora e depois”.

Para que um produto seja considerado como aceito, é necessario que tenha um indice de
aceitabilidade de no minimo 70%, o que se observa no segundo grafico onde 74% dos provadores

aprovaram o produto.

Para fins de analise com o padrdo o produto fabricado na cidade de Cacador est4 somente 13
pontos percentuais abaixo do nivel de aceitacdo de um produto referéncia em todo territdrio nacional.

Gosto Residual

Grafico 3. Escala de intensidade

Gosto Residual

Cor
5 _—
4,36

Acidez

Sabor

Acidez

—=— Novo suco no mercado —— Suco referencia —— Valores ideais

Gréfico 4. Escala de intensidade comparando valores ideiais com o suco referéncia e o suco comercial.
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As médias observadas para os atributos foram:

- 3,77 para odor (ficando entre os valores regular e forte);

- 4,32 para sabor (ficando entre os valores forte e muito forte);
- 4,36 para cor (ficando entre os valores escuro e muito escuro);
- 3,87 para gosto residual (ficando préximo a forte);

- 3,83 para acidez (ficando proximo a acido);

As interpretacGes dos resultados sdo feitas a partir da proximidade com os valores ideais
contidos no grafico. Com isso observa-se que todos os valores médios dos atributos encontram-se
acima da média ideal.

Novamente para fins de comparacdo com as caracteristicas de um produto referencia, verifica-
se que 0 mesmo tem uma variabilidade préxima dos valores ideais. Observando as trés séries de
resultados (novo suco no mercado, suco referencia e valores ideais), pode-se dizer que o produtor tera
de melhorar alguns aspectos sensoriais principalmente a cor e o sabor.

Mesmo sem a alteracdo de alguns aspectos organolépticos, o grafico 5 apresenta que 47% dos

provadores comprariam 0 suco com certeza e que 34% se mostraram indecisos, podendo ser que com
melhorias esse percentual pode passar a somar em consumidores que comprariam.

47%

|l Comprariam O Indecisos B Ndo Comprariam

Gréfico 5. Intengdo de compra
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CONCLUSAO

Os parametros °Brix e Acidez tanto do suco novo quanto do suco mais velho estdo dentro dos
indices da Legislacdo Brasileira, percebendo que o tempo de prateleira ndo vai alterar estes valores no
produto. J& os acUcares totais ultrapassaram até 5,95% do permitido, mesmo ndo sendo adicionando
aclcar ao suco, a pequena alteracdo nos valores podem ter ocorrido devido a colheita da uva muito
madura onde a concentracao do aglcar é maior.

Quanto ao pH, ndo & legislacdo especifica, mas comparando com outros trabalhos o pH das
amostras A e B ficaram dentro da média. Os valores encontrados referente as antocianinas,
responséveis pela coloracéo do suco, fora influenciadas consideravelmente pelo tempo de prateleira,
onde o suco mais novo obteve 45,09 e o suco mais velho 0,72, ou seja, é recomendado que 0 suco seja
consumido o quanto mais cedo pois as antocianinas sdo componentes sensiveis e com o tempo
degradam.

O produto foi considerado aceito pelos provadores, ficando somente 13 pontos percentuais
atras de um suco conhecido e vendido no mercado, seria interessante melhorar os aspectos de cor e
sabor para agradar ainda mais o gosto do consumidor.
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